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Doftande julbak med nya julrecept

Julhelgerna &r snart hdr och det &r dags att bérja tdnka pa julpyssel, varm glégg och
naturligtvis ett riktigt roligt och doftande julbak!

Lat julen bli fylld av spannande Overraskningar och nya soéta kakor. Visst later det som
att mordegsformar fyllda med kola kan bli en riktig succé bade bland barn och vuxna?
Eller vad sags om helt vita chokladbollar? Det blir bade gott och snyggt med sma lackra
”snobollar” bredvid de klassiska chokladbollarna pa gottebordet?

Lat julbaket i &r bli nytt och spannande bade nar familjen bakar hemma i kdket och nar
gasterna kommer. Pepparkakor och lussekatter i all &ra — stall fram ett fat med dubbla
strass som ar fyllda med nétmassa, mandelformar med kola samt chokladbollar av
vitchoklad som ser ut som minisndbollar! Lat dig inspireras av vara recept och tips som
gor arets julbak till nagot alldeles extra!

For fler julrecept ga in pa www.dansukker.se

Glykossirap
- en nyhet pa sockerhyllan

| nagra av recepten nedan finner ni var nya Glykossirap, som
finns i butik sedan mitten av oktober.

Glykossirapen anvands framfor allt till glass och godis men
aven i vissa bakverk. Glykossirapen hammar kristallisering,

i t ex harda karameller och glass och den ger en slat, kramig ' e

konsistens i kola och knack. flykossirap
_Aakosesirup

Glykossirap ar en blandning av olika sockerarter som utvinns ~__l" ~ 4

ur vetestarkelse.

Glykossirapen saljs i den lilla behandiga 400 g flaskan och
kostar ca 23-24 kr i butik.
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http://www.dansukker.se/se/Teman/%C3%85RET_RUNT/Jul/Gott_i_jul.aspx

Receptforslag

Mordegsformar med kola ca 25 st
Beroende pa formarnas storlek

100 g smor eller margarin

2 msk Dansukker Florsocker
2 msk Dansukker Glykossirap
1 msk Dansukker Vaniljsocker Fairtrade =
1 dggula

3 dI vetemjol

Fyllning:

2 dl vispgradde

50 g smor

3 dI Dansukker Strésocker

2 msk Dansukker Glykossirap

Garnering:
1 dI Dansukker Florsocker

Arbeta samman ingredienserna till degen. Lagg i en plastpase och lat vila i kylskap i
minst 1 timme. Tryck ut degen i formar. Nagga. Gradda mitt i ugnen i 200° i 6-8 minuter.
Lat svalna innan de tas ur formarna. Blanda samtliga ingredienser till kolan i en
tjockbottnad kastrull och koka tills massan haller 120° eller gor ett kulprov. Fyll kolan i
formarna. Dofta lite florsocker dver kakorna vid serveringen eller blanda florsockret med
lite vatten och bre glasyr éver kolan.

Snobollar ca 30 st

200 g rumsvarmt smor eller margarin
3 dI Dansukker Florsocker

5% dl havregryn

1% dl marsanpulver, kallrérd

2-4 msk kallt vatten

200 g vit choklad

kokosflingor

Rér samman matfett och florsocker, Tillsatt havregrynen,
marsanpulvret och det kalla vattnet. Rulla bollar som stélls i
frysen. Smalt chokladen dver vattenbad. Doppa bollarna i
den smalta chokladen och darefter i kokosflingor. Férvaras
kallt.
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Dubbla strass ca 30 st

175 g smoér eller margarin

1 1/2 dl Dansukker Florsocker
1 499

1 ekologisk apelsin, finrivet skal
2 msk grédde

4 1/4 dl vetemjol

Fylining:
1 ask nétmassa

Garnering:
Dansukker Florsocker

Roér matfett och florsocker mjukt. Ror i agget. Tillsatt det rivna apelsinskalet och gradden.
Arbeta in vetemjolet. Lagg degen i en spritspase och tryck ut 60 stycken "rosor" med
hjalp av en tyll. Lat vila i kylskap i 30 minuter. Stall "rosorna” pa plat med bakplatspapper
och gradda mitt i ugnen i knappt 175° i cirka 10 minuter. Lat svalna pa galler. Lagg
samman kakorna tva och tva med nétmassa emellan. Dofta lite florsocker dver kakorna
precis innan serveringen.

Harda karameller ca 60 st

3/4 dl Dansukker Florsocker
3 dl Dansukker Strésocker il

1 1/2 di vatten (g e
1 dI Dansukker Glykossirap . 3
1 krm pepparmintsolja eller annan smakséttning v
farg &

Sikta florsocker pa en plat. Olja ett bakplatspapper eller
godisformar latt med olja.

Rar ihop socker, vatten och glykossirap i en tjockbottnad

kastrull. Koka upp pa medelhég varme och koka till en

temperatur pa 152° eller droppa lite av smeten i ett glas med kallt vatten och kdnn om
konsistensen ar den ratta. Ta kastrullen fran varmen och rér i smaksattning och farg.
Klicka upp smeten pa papperet eller hall i formarna. Du kan aven goéra stora klickar av
smeten och trycka fast en halv grillpinne i trd sa far du klubbor istéllet. Vand bitarna i
florsockret innan de laggs i en burk med tatslutande lock.

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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