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Dansukker Mukana mydés Aki Wahlmanin
Glukoosisiirappi suussa sulavia reseptejd!




Jddtelén perusohje

4 annosta

Samettisten herkkujen
salaisuus

Uusi Dansukker Glukoosisiirappi

Mika on sinun suosikkijaatel6si? Nyt voit tehda itse samettisen
pehmeda jaatelda tai sorbettia myds ilman jaateldkonetta. Uudella
Dansukker Glukoosisiirapilla saat juuri oikean rakenteen jaadytettyihin
jalkiruokiin. Mausta omat herkut marjoilla, hedelmilla, yrttitarhan tuliai-

4 munankeltuaista

1dl Dansukker Siro erikoishienoa sokeria
1% dIl maitoa

2 dl kuohukermaa

1dl Dansukker Glukoosisiirappia

J

. Vatkaa keltuaiset ja sokeri vaahdoksi.

2. Kiehauta maito, kerma ja glukoosisiirappi.
Vatkaa keltuais-sokeriseos maitoseokseen.
Siiviléi seos ja lisé4 sitten mahdolliset

Maustamisvinkkeja: mausteet.

2 tl Dansukker Vaniljasokeria 3

1-2 tl jauhettua kanelia

3 rkl kaakaojauhetta tai mantelirouhetta

. Laita seos jaatelokoneeseen tai pakasta
vahint4an viisi tuntia.

2-3 dl marjoja tai hilloa 4. Vatkaa seosta pakastumisen aikana silla tai aivan uusilla tuttavuuksilla. 3 ?fm”

2 dl rouhittua suklaata
2-3 rkl likooria
2 rkl pikakahvia ja 2-3 rkl rommia tai konjakkia

oA o S, Lt el o S e men Saat kotikonstein myds ihanan sileda toffeeta ja vaikka vaahtokarkkeja!

Tama ammattikokkien suosima salainen ase sopii myds leivontaan,
tuo uusia mahdollisuuksia ruoanlaittoon ja antaa ryhtia seka rakennetta
kastikkeisiin ja marinadeihin.

Y Glykossirap
Glukosesirup
Glukoosisiirapp

Glukoosisiirappi on vdhemman makeaa kuin tavallinen sokeri. Se on 4 '
valmistettu vehnatarkkelyksestd, mutta on gluteeniton ja sopii siksi b LI

myods keliaakikoille.
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Poimi mm. huippukokki Aki Wahlmanin parhaat reseptit
kokattaviksi yhdessa perheen ja ystavien kanssa.
Yllata vaikka ikiomalla jaateldbaarilla!

HELPPOKAYTTOINEN » GLUTEENITON * JALKIRUOKIIN JA MUIHIN HERKKUIHIN
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Banaanijddtelod
ja suklaakastiketta

4 annosta

4 munankeltuaista

1dl Dansukker Siro erikoishienoa kidesokeria
1% dl maitoa

2 dl kuohukermaa

1dl Dansukker Glukoosisiirappia

3-4 kypsdaa banaania

1. Tee jaateldmassa viereiselld sivulla olevan
perusohjeen mukaan.

2. Soseuta kuoritut banaanit ja sekoita siivildi-

tyyn jaateldmassaan.
Kastike TV

100 g hyvélaatuista tummaa suklaata 3. Laita seos jaateldkoneeseen tai pakasta véahin-

Y dl Dansukker Glukoosisiirappia
Y dl Dansukker Vaaleaa siirappia
1rkl voita tai margariinia

Koristeluun
1dl pahkina- tai suklaarouhetta

tdan 5 tuntia. Vatkaa seosta pakastumisen
aikana muutaman kerran.

4. Paloittele suklaa ja pane kattilaan muiden

kastikeainesten kanssa. Anna kiehua hiljalleen
koko ajan sekoittaen, kunnes seos paksunee.
Varo kuumaa seosta, anna jadhtya hetki ennen
tarjoilua. Annostele jaateld tarjoiluastioihin.
Koristele kastikkeella ja pahkindrouheella.
Tarjoa heti.



Kevennetty
raparperijdddyke

4-6 annosta

400 g raparperia

1dl vetta

2 oksaa tuoretta rakuunaa

1 dl Dansukker SteviaSokeria

¥ dl Dansukker Glukoosisiirappia
2 tl Dansukker Vaniljasokeria

2 ¥, dl kevytranskankermaa

=

. Huuhtele raparperit ja paloittele ne.
Pane raparperit, vesi ja rakuuna kattilaan,
keits kansi paalla hiljaa poreillen viisi
minuuttia.
2. Sekoita steviasokeri, glukoosisiirappi ja
vaniljasokeri joukkoon. Anna jaahtyéa.
Poista rakuunan oksat. Lisa4 ranskankerma
ja sekoita tasaiseksi.

3. Kaada seos jaatelokoneeseen tai vuokaan
ja anna jaatya vahintaan 4 tuntia. Sekoita
seosta pari kertaa pakastumisen aikana.
Tarjoile mansikoiden kera.

Marjasorbetti

4-6 annosta

1dl Dansukker Siro erikoishienoa sokeria

3 oksaa tuoretta minttua

1dl vetta

1% dl Dansukker Glukoosisiirappia

2 rkl sitruunamehua

11 (500 g) marjoja, esim. vadelmia, mansikoita
tai mustaherukoita

2 munanvalkuaista

%2 dl Dansukker Siro erikoishienoa sokeria

=

. Kiehauta sokeri, mintunoksat ja vesi
kattilassa. Lisda marjat sokeriliemeen ja
soseuta tasaiseksi. Sekoita glukoosisiirappi
ja sitruunamehu marjaseokseen.

[\S]

. Vatkaa valkuaiset ja sokeri kiinteéksi vaah-
doksi ja sekoita marjaseoksen joukkoon. Pane
massa jdateldkoneeseen tai pakasta vahintdén
viisi tuntia (mieluiten yén yli). Sekoita seosta
pari kertaa pakastumisen aikana.

Kupliva melonisohjo

10 lasillista

1 vesimeloni (n. 2 kg)

2 limetin mehut

1 dl Dansukker Glukoosisiirappia

Y2-% dl Dansukker Siro erikoishienoa sokeria
jaapaloja

kivennaisvetta

tuoretta minttua

1. Kuori meloni ja poista siemenet. Soseuta
melonipalat, limettimehu, glukoosisiirappi
ja sokeri.

2. Kaada melonisose jaapaloilla taytettyihin
laseihin. Valuta kivennéaisvesi juuri ennen
tarjoilua laseihin. Koristele mintunlehdilla.

Raikas sitrusjuoma

3-4 lasillista

% dl vastapuristettua limettimehua
1dl Dansukker Glukoosisiirappia
1limetti pestyna ja paloiteltuna
jaapaloja

Y2 | sitruunanmakuista kivennaisvetta

1. Sekoita limettimehu ja glukoosisiirappi ja jaa
seos neljaén lasiin. Liséa joukkoon limetti-
palat ja runsaasti jaédpaloja. Kaada kivennais-
vesi paélle ja tarjoa heti.




Kinuski-muroleivokset

noin 25 kpl, vuokien koosta riippuen

Taikina

100 g voita tai margariinia

2 rkl Dansukker Tomusokeria

2 rkl Dansukker Glukoosisiirappia
1tl Dansukker Vaniljasokeria

1 munankeltuainen

3 dl vehndjauhoja

Tayte

2 dl kuohukermaa

50 g voita tai margariinia

3 dl Dansukker Taloussokeria

2 rkl Dansukker Glukoosisiirappia

Koristeluun
1dl Dansukker Tomusokeria

1. Sekoita taikinan ainekset keskenaan. Pane
taikina muovipussissa jadkaappiin vahintdan
tunniksi. Painele taikina leivosvuokiin ja
pistele haarukalla. Paista 200-asteisen uunin
keskitasolla 6-8 minuuttia. Anna leivos-

pohjien jadhtya ennen kuin irrotat ne vuoista.

2. Mittaa taytteen ainekset kattilaan ja anna
kiehua, kunnes seos sakenee (lampétila
120 astetta).

3. Lusikoi tayte leivospohjille. Anna jaahtya.

4. Siiviléi pinnalle tomusokeria hetki ennen

tarjoilua.

VINKKI: Voit koristella leivokset myos
vesi-tomusokerikuorrutuksella.

Vaahtokarkit

noin 100 kpl!

7 liivatelehtea

3 munanvalkuaista

2 rkl Dansukker Tomusokeria
(elintarvikevaria)

2 Y dl Dansukker Taloussokeria

2 rkl Dansukker Glukoosisiirappia

Y2 dl vetta

Y2 dl vetta liivatteiden liuottamiseen
2 dl Dansukker Tomusokeria

2 dl perunajauhoja

1. Laita liivatelehdet kylméaan veteen likoamaan.

2. Vaahdota valkuaiset ja tomusokeri kestavaksi
vaahdoksi. Jos haluat, voit lisata seokseen
elintarvikevaria.

3. Mittaa kattilaan taloussokeri, glukoosisiirappi
ja vesi.

4. Anna kiehua, kunnes seos on 100-asteista.
Kayta lampotilan mittaamiseen digitaalista
lampémittaria.

5. Kuumenna % dl vetté esimerkiksi juoma-
lasissa ja liuota joukkoon vedesti
puristetut liivatelehdet.

6. Jatka sokeriliemen kuumentamista.

7. Kun seos on 127-asteista, ota se pois liedelta
ja kaada valkuaisvaahdon joukkoon koko ajan
voimakkaasti vatkaten.

8. Lisaé liivateneste vaahtoon ja jatka vatkaamista,
kunnes massa on kiinte&a ja kiiltavaa ja alkaa

9. Sekoita tomusokeri ja perunajauhot keskenaan
ja kaada uunipellille.

10.Laita vaahtokarkkimassa pursotinpussiin ja
pursota uunipellille tomusokeri-perunajauho-
seoksen paalle tankoja tai yksittaisia vaahto-

karkkeja.
11. Anna jashtya huoneenlammossa. Leikkaa
tangot paloiksi.

12. Pyo¢rittele palat tomusokeri-perunajauhoseok-
sessa. Sailyta vaahtokarkit suljetussa purkissa
huoneenldamméssa.

VINKKI: Mausta vaahtokarkkimassa
elintarvikearomeilla.




”Glukoosisiirappi tekee itse valmistetun jddtelén rakenteesta kuin
jddtelokoneella tehtyd, ei endd hileistd jadteléd.”

Aki Wahlman &, &5, &5 0, &, & &, T, & sy

Semifreddo ja tuoreet marjat

3 kananmunaa

1 dl Dansukker Glukoosisiirappia

Y2 dl Dansukker Siro erikoishienoa sokeria
3 dl kuohukermaa

2 tl Dansukker Vaniljasokeria

1. Valmista ensin marjasose. Mittaa vesi, glukoo-
sisiirappi ja marjat kattilaan. Kuumenna kie-
huvaksi ja keitd 5-10 minuuttia, kunnes marjat
ovat pehmeitéd. Soseuta sauvasekoittimella ja
painele siivilan lapi kulhoon. Anna jashtya.

Marjasose 2. Erottele kananmunien keltuaiset ja valkuaiset
2 dl mustaherukoita eri kulhoihin. Vatkaa valkuaiset kovaksi vaah-
% dl vetta doksi ja lisda glukoosisiirappi vatkaamisen
1dI Dansukker Glukoosisiirappia loppuvaiheessa. Vatkaa keltuaiset ja sokeri
paksuksi, vaaleaksi vaahdoksi. Huuhtele

Tarjoiluun vatkaimet ja vatkaa kolmannessa kulhossa
tuoreita marjoja kerma vaahdoksi ja mausta vaniljasokerilla.

3. Sekoita 1 % dl marjasosetta keltuaisvaahtoon.

Kaantele joukkoon varovasti kermavaahto ja
valkuaisvaahto. Kaada vaahto tarjoilukulhoon.
Peité kelmulla ja pakasta noin 4 tuntia, kun-
nes jalkiruoka on puolijaista eli semifreddoa.
Tarjoa jalkiruokana jaatelén tapaan.

”Persikan makeutta lisdd hienosti glukoosisiirappiin tehty marinadi,
grillattu hedelmd makealla liemelld, nam.”

A Wahlman & e, & e, & o, & o, & 0, & ), &0, &

Limetti-inkivddrimarinadi
grillatuille persikoille

500 g tuoreita persikoita

2 dl appelsiinitdysmehua

1tl appelsiininkuoriraastetta

¥ limetti (viipaloituna)

Y2 limetti (raastettu kuori)

1dl Dansukker Glukoosisiirappia
1 rkl tuoretta inkivaaria raastettuna - -

1. Yhdist4 appelsiini-limettimarinadin ainekset.
Puolita persikat, poista kivi ja grillaa leikkauspinnat.
Valele pinnalle marinadia ja nauti
esimerkiksi jaatelén kanssa.

”Hedelmdinen kesdjuoma maistuu aina. Endd ei tarvitse sulattaa

sokeria tai tehdd sokeriliemid, kaikki vain sekaisin ja nauttimaan.” b < “\_\
A}
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Hedelmdsangria i o

1 pullo valkoviinia

n. 2 dl brandya

3 dl appelsiinitdysmehua

1dl Dansukker Glukoosisiirappia

3% dl hedelmia, kuten persikoita, kirsikoita, nektariineja,
aprikooseja tai luumuja, viipaloituna

1 kanelitanko

4 tahtianista

2 oksaa tuoretta minttua

1. Sekoita viini, brandy, appelsiinimehu ja glukoosisii-
rappi suuressa astiassa. Lisda viipaloidut hedelmat,
kanelitanko ja téhtianikset. Peité ja anna maustua
jaakaapissa yon yli.

2. Ennen tarjoilua téyta suuri boolimalja jaill4 ja kaada
juoma péaalle. Sekoita mukaan mintunlehdet.



”Tulinen chili vaatii makeutta,
tassdkin glukoosisiirappi hoitaa homman.”

Aki Wahlman <7 &, & @& & &, &

Makea chilikastike lihalle

1. Sekoita keskenain kaikki kastikeainekset.

600 g naudan ulkofileeta

1 dl Dansukker Glukoosisiirappia
% dl limettimehua

2 rkl HP-kastiketta

1 tl hienonnettua chilia

1 tl hienonnettua valkosipulia

2. Grillaa liha ja levita kastiketta lopussa lihan
pintaan. Kastike sailyy jadkaapissa pari viitkkoa.

“Jokainen pdrjdd ndilld kolmella kastikkeella ympdri vuoden.
Glukoosisiirappi viimeistelee ndissd kastikkeissa rakenteen ja maun.”

Aki Wahlman <, @, & & & &, &

Kolme salaattikastiketta

Tsatsiki

4 dl maustamatonta jogurttia (rasvaa 3,9 %)
Y2 kurkku

4 tl suolaa

3 valkosipulinkyntta

5 rkl oliividljya

1 rkl Dansukker Glukoosisiirappia

1. Valuta jogurttia jadkaapissa suodatinpaperilla
vuoratussa siivilassa ainakin 2 tuntia, mielui-
ten yon yli.

2. Pese kurkku ja raasta se karkealla teralla.
Sirottele suola raasteen paalle ja itketd
kurkkua 10 minuuttia. Ota raaste kateen ja
puristele sitd sormien vélissd niin kauan,
ettd kaikki neste valuu pois. Kuori ja murskaa
valkosipulinkynnet.

3. Yhdist4 jogurtti, kurkkuraaste, glukoosi-
siirappi, valkosipulimurska ja oliivisljy.
Sekoita ja anna tsatsikin vetdyty4 jaa-
kaapissa ainakin tunti ennen tarjoamista.
Tarjoa rapeakuorisen leivan kanssa.

Chilidljy

2 chilipalkoa

2 dl oliividljya

1 tl kuivattuja chilin siemenia

2 oksaa rosmariinia

% dl punaviinietikkaa

1 rkl Dansukker Glukoosisiirappia

1. Puolita chilipalot. Sekoita muut ainekset
keskenaén ja kaada chilien paalle. Anna
maustua seuraavaan paivaan.

Gremolata

1 sitruunan kuori

3 valkosipulin kyntta

% nippua lehtipersiljaa

suolaa

mustapippuria

1 rkl Dansukker Glukoosisiirappia
1dl oliividljya

1. Pese sitruuna huolellisesti ja raasta kuori.
Hienonna valkosipuli ja lehtipersilja ja
vhdisté ne sitruunankuoriraasteen joukkoon.
Mausta seos suolalla ja pippurilla. Lisaa lopuksi
glukoosisiirappi ja 6ljy joukkoon.




Avokadojad te ZO 1. Vatkaa keltuaiset ja tomusokeri kuohkeaksi

e vaahdoksi. Vatkaa toisessa kulhossa kerma ja
=0 vaniljasokeri kiintedksi vaahdoksi.

4 munankeltuaista 2. Kuori avokadot ja poista kivet. Soseuta

3 dl Dansukker Tomusokeria avokadot ja sekoita joukkoon glukoosisiirappi

% | kuohukermaa ja sitruunamehu. Lis&a seos keltuaisvaahtoon.
1tl Dansukker Vaniljasokeria Kaantele lopuksi seokseen kermavaahto.

2 avokadoa o T-g . T
1 dl Dansukker Glukoosisiirappia 3. Kaada vuokaan ja laita pakastimeen vahintaan
1 sitruunan mehu neljaksi tunniksi.

VINKKI:
Tarjoa mansikoiden tai
hedelmapalojen kera.

Suomen Sokeri Oy
Sokeritehtaantie 20, 02460 Kantvik
Kuluttajapalvelu puh. 0800 O 4400 (klo 12-15)
kuluttajapalvelu@dansukker.fi
www.dansukker.fi

ﬂ www.facebook.com/lhanitseTehty





