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Sot avrundning pa paskmiddagen

—far det att lyfta hela vagen till Blakulla

Efter aggrullning, paskens sillbord eller den traditionella lammsteken blir upplevelsen perfekt
med en liten sot avrundning. Lat dig inspireras och Gverraska dina gaster med nya
smaksensationer som far paskmiddagen att lyfta. Kanske hela vagen till Blakulla!

En riktigt enkel och snabb dessert ar den Italieninspirerade Pannacottan. Paskpannacottan
ar smaksatt med finrivet citronskal och toppad mad ananas. Var andra favorit ar
Basilikapannacotta pa chokladbotten. Bada enkla att gora och latta att férbereda i god tid
innan gasterna kommer. De ar gjorda pa Gelésocker Multi som &r ett rent vegetabiliskt
gelésocker vilket gor det annu enklare att géra goda desserter.

Var Limeparfait ar enkel att géra och med sin friska smak ger den oss en liten féraning om
den stundande sommarens alla friska smaker.

Vill du riktigt pryda paskbordet sa passar den gyllengula chokladtartan fint. Garnera den med
lackra konjaksagg rullade i kakao och Rérsocker Flor, och ge alla ett eget litet paskagg pa
sin tartbit.

Paskpannacotta 6 port

Ingredienser

1 dl Dansukker Gelésocker Multi
5 dl vispgradde

1 tsk finrivet citronskal

Gelétopp

11/2 dl, 1 liten burk, krossad ananas
1/2 dl ananasjuice

3/4 dl Dansukker Gelésocker Multi

Blanda gradde, gelésocker och citronskal och koka upp.
Hall upp i glas och stall i kylskap for att stelna. Koka upp
ananaskross, juice och gelésocker, lat koka %2 minut.
Lat svalna nagot innan det fordelas 6ver pannacottan.
Stall paskpannacottan i kylskap till serveringen.
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Limeparfait 6 port

Ingredienser

3 aggulor

1 dl Dansukker Florsocker
skal och saft fran 1 lime

3 dl vispgradde

Vispa gulor och florsocker latt och pd&sigt. Tillsatt
limeskal och saft. Vispa gradden fast och vand ner i
smeten. Hall upp i en form och frys i 4-5 timmar.
Stjalp upp limeparfaiten pa ett fat. Lat sta i
rumstemperatur i 20 minuter innan den serveras.
Servera garna med lite farska bar eller en barsas till.

Basilikapannacotta pa chokladbotten 6 pers

Kaka

2 agg

1 1/2 dI Dansukker Strésocker
1 1/2 dI vetemjol

1 1/2 msk kakao

1 tsk bakpulver
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Pannacotta _
5 dl gradde

1 dl finhackad farsk basilika - ] T
1 dl Dansukker Gelésocker Multi -“‘:ﬁ' ] ‘if:

Garnering "
2 msk Dansukker Ljus Sirap — ——
farska hallon

Dansukker Florsocker

Kla en langpanna med bakplatspapper. Smora papperet. Vispa 4gg och socker vitt och
pdsigt. Blanda vetemjol, kakao och bakpulver och vand ner i smeten tillsammans med
vattnet. Hall upp i langpannan och gradda mitt i ugnen i 250° i ca 5 minuter. Stjalp upp pa
sockrat papper. Lat svalna. Tag ut runda kakor med hjalp av de glas som skall anvandas till
pannacottan.

Blanda gradde, basilika och gelésocker i en kastrull och koka i ca ¥ minut . Hall upp i de fyra
glasen. Stall i kylskap till serveringen. Stjalp upp pannacottan pa kakorna. Ringla sirap 6ver
pannacottan. Garnera med farska hallon. Dofta lite florsocker éver hallonen.
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Chokladtarta med lackra Konjaksagg ca 15 bitar

. >

Ingredienser

34agg

2 dl Dansukker Rorsocker Stro
1 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade
200 g smor eller margarin

200 g mork choklad

3 dl vetemjol

Tryffel

2 dl vispgradde

1/2 g saffran

400 g vit choklad

Garnering

hemgjorda konjakségg

Klam fast ett bakplatspapper om botten till en form med lostagbar kant. Satt ugnen pa 200°.
Smalt matfett och choklad var for sig. Lat svalna.

Vispa agg och rorsocker posigt. Tillsatt mjol, vaniljsocker och darefter den avsvalnade
chokladen och matfettet. Hall smeten i formen och gradda pa nedersta falsen i ugnen i ca 15
minuter. Kakan skall ha stelnat. Lat svalna.

Stot saffran och 1at det koka upp med gradden. Hacka chokladen och Iat den smalta i
gradden. Hall smeten over kakan och lat stelna i kylskap. Lossa kakan forsiktigt fran formen
och stall den pa ett tartfat vid serveringen. Garnera med paskgodis. Har ar goda konjaksagg
som &r latta att férebereda innan och ha i kylen.

Konjaksagg

100 g smor eller margarin

1 1/2 dl vispgradde

300 g mork choklad

3 msk Dansukker Morkt Muscovadorasocker

2 tsk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade

4 msk kakao

3 msk konjak

Rulla dggen i 1 msk kakao blandat med 4 msk Dansukker Rérsocker Flor

Koka upp gradde och matfett i en kastrull. Bryt sénder chokladen och blanda i. Tillsatt
socker, vaniljsocker och kakao. Ror tills chokladen smalt. Blanda i konjaken. Lat vila i
kylskap 6ver natten. Forma till gg som doppas i kakao-sockerblandningen. Forvara i
kylskap.

Produktbilder Hogupplosta bilder finns att hamta pa var pressida pa www.dansukker.se
For mer information kontakta: Jeanette Nordenhem, Product Marketing Manager, Nordic
Sugar jeanette.nordenhem@nordicsugar.com.
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Motesplats for alla som gillar bakning och matlagning

Nu har Dansukker ett forum dar man kan utbyta recept, tips och inspiration och aven diskutera allt fran
smak till anvandning av Dansukkers produkter. Forumet &r en motesplats for alla som gillar bakning
och matlagning.

G4& in pA www.dansukker.se och las mer.
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