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Inled julen med baket

Baka brdd och piroger att frysa
och ge som gava. Chokladtartan
och bullarna kan man ocksa baka
i god tid och frysa.
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Skargardsbrod

3st,M,V

11 appelsaft

100g jast

3dl sirap

Tmsk  salt

3dl malt for svagdricka
3dl vete- eller havrekli
3dl ragmijol

cal3dl vetemjol

Smula jésten i den fingervarma saften. Tillsétt
resten av ingredienserna; tillsétt vetemjolet sa sma-
ningom och s& mycket att degens konsistens dr som
en 16s grot. Lat jdsa 1 timme pa varmt stélle. Fordela
degen i tre vil smorda formar (formar av aluminium-
folie &r bra). Jis 45 minuter under duk. Gridda bré-
den forst 10 minuter i 250 grader, sedan en timme 45
minuter i 150 grader.

Enkla renpastejer
10 st.

500g smodrdegsplattor
1 agg
150g créeme fraiche
100g farskost
2-3tsk pepparrot ur tub
100g  kallrokt renkott
1/2tsk  svartpeppar
Till garnering:
djupfrysta lingon
hackad persilja

Tina och halvera degplattorna. Skér snitt i plattan
ca en cm fran kanterna. Pensla bottnarna med igg.
Ror ihop det finhackade kottet, créme fraiche och
pepparrotskriam. Krydda med persilja och peppar.
Fordela fyllningen pa bottnarna. Gridda ca 15 minu-
ter i 225°C. Garnera med hackad persilja och lingon.
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Tjinuskirutor med nétter
12 st.

1férp. (400 @) djupfryst mérdeg
11/2dl  hallonmarmelad

Tjinuski

2dl socker

1/2dl vatten

5049 smor

11/2dl  vispgradde

Paytan

1259 nétter

1/4tsk saltflingor

Tina degplattorna och kavla ut dem
till halva tjockleken pa bakplatspap-
per. Gridda plattorna 12-15 minuter i
200 graders ugnsvirme. Lat plattorna
svalna, bre marmelad pa den ena.
Placera den andra plattan 6ver. Hill
sockret och vattnet i en tjockbottnad
kastrull. Hetta upp utan att réra om
tills sockret far en ljusbrun firg. Till-
sitt smoret, koka upp. Hill gridden
i kastrullen och koka tjinuskin ca 10
minuter eller tills den r lampligt tjock
att anvinda som glasyr. Fordela not-
terna pa bottnen, ringla tjinuskin 6ver
Stro saltkorn pa ytan. Skiir den avsval-
nade tartan i kvadrater.

"] FOODIEFI

| tjansten Foodie.fi ser du uppgifter
om priser och sortiment i din

egen butik. Dar kan du ocksa se
produktfakta och géra upp en
inkdpslista.

Recept nu ocksa i Pinterest
pinterest.com/Yhteishyva

Pinterest

Nutellabullar

16 st.

21/2dl mjolk

259 jast

1dl socker

1/2 tsk salt

2 tsk kardemumma

ca7dl vetemjol

759 smalt smor

Fyllning

5049 mjukt smor

3 msk farinsocker

11/2-2dl nét- och chokladspread
(Nutella)

1dl grovmalen hasselnét

Pensla med: dgg

Los jdsten i fingervarm mjolk. Till-
sitt kryddorna. Tillsétt sa mycket mjol
att degen blir sliat och smidig. Till-
séitt fettet och fortsitt att knada tills
degen lossnar fran kanterna. Jis ca 1/2
timme pa varmt stélle. Hall ut degen
pa en mjolad arbetsbink. Kavla ut
degen till en ca 30 x 50 cm stor platta.
Bre fett och spread pa degplattan. Stro
hackade nétter och socker 6ver. Rulla
ihop plattan till en rulle. Placera fogen
mot underlaget. Skér rullen i bitar
och ldgg bitarna i pappersformar. Jis.
Pensla med dgg. Gridda ca 10 minuter
i225°C.
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Julig britatarta

10 bitar

1259 rumsvarmt smor
1dl socker

3 aggulor

11/2dl  vetemjol

1tsk bakpulver

1dl mjolk

Marang

3 aggvitor
11/2dl  socker

1tsk vaniljsocker
1dl mandelspan
Fyllning

3 syrliga dpplen
ca2dl gloégg eller saft
1 kanelstang

2dl vispgradde
ca 2 msk socker
200g vaniljkvarg

Vispa smoret och sockret. Vispa
kraftigt i 4ggulorna, en i taget. Till-
sitt de sinsemellan blandade torra
ingredienserna och mjélken turvis i
smeten. Téck en ugnsplat med bak-
platspapper. Bre ut degen till en ca 25
x 30 cm rektangulir platta. Forgradda
iugn, ca 10 minuter i 190°C. Vispa
dggvitorna till hart skum. Tillsétt
sockren i flera omgéangar under kraf-
tig vispning. Fordela maridngen luftigt
over den griddade bottnen. Stré6 man-
delspan 6ver. Griadda ca 15 minuter.
Skala och klyfta dpplena. Ligg klyf-
torna och kanelstangen i en kastrull.
Tillsétt sa mycket vatten att dppelbi-
tarna ticks. Koka tills de dr mjuka, lat
dem svalna i spadet och sedan rinna
av. Vispa griadden och sockret till
skum, tillsétt kvargen. Dela tartplat-
tan i tu. Fordela skummet och dppel-
bitarna pa den ena plattan, placera
den andra over.
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Choklad- och mascarponetarta

12 bitar

1259 smor

100g hushallschoklad

11/2dl  socker

3 agg

21/2dl  vetemjol

1tsk bakpulver

1/2dl kakaopulver

1dl gradde

Fukta med

11/2dl  kaffe med mjolk eller
chokladdryck

Fyllning

1259 mascarponeost

1dl vispgradde

2msk  socker

2 tsk vaniljsocker

Glasyr

1259 mascarponeost

1/2dl  florsocker

100g hushallschoklad

Téck bottnen av en rund 20 cm
springform med bakplatspapper,
smorj kanterna. Smélt smoret, bryt

och tillsétt chokladen, ror om. Vispa
dggen och sockret till skum. Blanda
de torra ingredienserna sinsemellan
och sikta dem i smeten. Tillsdtt grad-
den och den nagot avsvalnade chok-
ladblandningen. Héll hélften av degen
i formen. Griddda i ugn, ca 15 minu-
ter i 175°C. Lossa kakan fran formen.
Gridda dnnu en botten av den res-
terande degen. Fukta de avsvalnade
bottnarna. Vispa gridden med sockren
till 16st skum. Tillséitt mascarponeos-
ten. Bre eller spritsa fyllningen pa den
ena bottnen, ligg pa den andra. Smilt
choklad for glasyren. Sota mascarpo-
neosten med florsocker, ror i chokla-
den. Fordela glasyren Gver tartan.

Garnera med figurer som du formar

av utkavlad sockermassa eller
marsipan.
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Fyllda dadlar
6 portioner, V, G

cal2 farska dadlar

200g mjuk vitmogelost av
getmjolk

en skvattgradde

Garnering
valnétter

Klyv dadlarna pa lingden och
avlidgsna stenen. Klyv inte helt ige-
nom. Skala osten, kor innanmiitet till
en slit krdm med en skvitt gridde.
Fyll dadlarna med ostblandningen.
Garnera med valnotter.

Mért sidflask i ugn

6 portioner

(ca 1kg) fardigt sidflask
i skivor (t.ex. HK)

3 forp.

11/2dl  appelsaft, cider eller 6l
2msk farinsocker

Tmsk  senap

2msk  sojasas

grovmalen svartpeppar
Dessutom

200g palsternacka
1msk olja

1msk  honung
1Tmsk  smor

4 applen

Stek kottskivorna vackert bruna i
het panna, ta dem ur pannan. Hill av
fettet (inte i avloppet!). Tillsétt vitska,
socker, senap och sojasas i pannan.
Koka tills blandningen tjocknar. Vind
kottskivorna i det heta spadet i pan-
nan, krydda med peppar. Skala och
stycka palsternackorna. Pensla med
olja och honung. Stek dem mjuka i 200
graders ugnsvirme. Stek dppelklyf-
torna i smor i panna.

Senapssill
8 portioner, G

ca 300 g matjesfiléer

3/4dl  so6tsenap

Tmsk dijonsenap

2msk  spritattika

1msk  socker

1dl creme fraiche

1dl olja

1/2tsk  grovmalen svart- eller
vitpeppar

1/2tsk  salt

1/2dl hackad dill

a liten r6dISk)

Skolj, torka av och stycka sillfilé-
erna. Ror samman senap, éttika,
socker och créme fraiche. Tillsétt
oljan i en tunn strale under omroring.
Smaksitt med salt, peppar och dill och
evt. med hackad rodlok. Varva sillbi-
tarna och sasen i en burk. Lat ritten
sta i kylskap minst ett dygn.

Artpure

6 portioner, M, V, G
400g djupfrysta arter
1 16k

2msk  smor

1dl gradde

3/4tsk salt

1/4tsk  peppar

Hacka l6ken och fris den mjuk i
smor. Tillsdtt drterna och gridden;
hetta upp tills drterna dr varma. Purea
med stavmixer eller i blender. Krydda
med salt och peppar.

Mjuk kycklingleverpaté

6 portioner, G

300g kycklinglever (frysvara)
1 hackad 16k

1-2 hackade vitloksklyftor
6-8 ansjovisfiléer

1tsk salt

1/4tsk  svartpeppar

1/2tsk  timjan

100g  mjukt smor

Tina och ansa levrarna. Smélt 1 msk
smor i en panna. Stek levrarna och
hackad 16k tills 16ken dr mjuk. Levern
ska vara firdig, men litt rosa i mitten.
Tillsétt ansjovis och kryddor. Rér om
vil. Tillsdtt smoret i klickar i pannan.
Ko6r massan jimn med en stavmixer,
hill 6ver den i serveringskérlet och
still den att stelna i kylskap.

Glasstarta

8 portioner

Botten

150 g Bastognekex eller
pepparkakor

759 smor

21 glass (t.ex. vanilj och
choklad)

3-4dl inhemska bar, t.ex. svarta
vinbar, jordgubbar, hallon
(frysvaror)

1/2dl  socker

Garnering

frukt och inhemska
djupfrysta bar

Kor kexen till smulor, smélt och ror
i smoret. Tryck blandningen 6ver bott-
nen av en springform (diam. 20 cm).
Pressa de tinade biren genom en sil.
Smaksitt med socker. Lat glassarna
mjukna en stund i rumstemperatur.
Vispa bégge glassarna mjuka med en
elvisp. Varva glassarna i springformen.
Haill barsasen 6ver och frys tartan.
Lossa tartan fran formen, still den pa
ett serveringsfat, garnera med frukt
och bér.
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Gdsterrin
6 portioner, G

600g gosfiléer (frysvara)
3 aggvitor

2 tsk salt

1/4tsk  vitpeppar

3dl vispgradde

1/2dl hackad dill

100g  kallrokt lax
Dressing

matlagningsgradde
fiskbuljongtarning
ivet citronskal

" hackad dill
en doft vitpeppar

~ Stycka fisken och kor den i en mat-
deredare med salt och dggvitor. Kor
ca 30 sekunder. Tillsitt gridde och
peppar. Kor ett par sekunder. Ta mas-
n ur maskinen, tillsétt dill. Tdck en
~avlang 1,5 liters form med strimlor
Wav bakplatspapper. Fordela hilften
massan Over formens botten, rada
d allrokta laxen Gver och tdck
I esten av massan. Tick formen

4 ‘ - m ed dubbel folie och tillred ritten en
i\ mme 15 minuter i vattenbad i 150
graders ugfsvarme Pr6va med en
sticka it i terrinen om den #r firdig.
red f asen. Mit gridden i en kast-
B8tnula i en buljongtirning och
et citronskal. Koka ett par minuter.
pa sonder gulorna. Tillsétt gulorna
en, virm ett 6gonblick under
ring. Tillsétt hackad dill, krydda

yeppar.
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Kraftstrémming
6 portioner, G

300g stréommingsfiléer (frysvara)
Attikslag

1dl spritattika

5di vatten

1Tmsk  salt

1ask (170 g) kraftstjartar i saltlag
Sas

1509 creme fraiche

1dl majonnas

1 vitloksklyfta

1/2dl hackad dill och persilja
1tsk rivet citronskal

1Tmsk  citronsaft

1/2tsk  salt

Paytan

hackad dill eller persilja

Tina strommingsfiléerna. Blanda
till dttiksspadet och lat filéerna
”mogna” nagra timmar, tills kottet blir
vitt. Ta bort skinnet, stycka filéerna.
Lat kriftstjdrtarna rinna av. Blanda
till en dressing av majonnés, créme
fraiche och kryddor. Ror strommings-
bitarna och kriftstjirtarna i sasen.
Marinera i kylskap 6ver natten.
Garnera med hackad dill eller persilja.

Samarbete ar i Facebook. Kolla
ett nytt recept varje vecka.

Svensk attikslax
6 portioner, M, G

300g laxfilé

1 morot

1 rodIok

4 krydd- och svartpeppar

1 lagerblad

3dl vatten

1/2dl  spritattika

Tmsk  salt

1/2dl  socker

1kruka dill

Dessutom

1dl majonnas
pepparrot ur tub

Mit vatten, dttika, socker, salt och
kryddor i en kastrull. Stycka och till-
sdtt moroten, strimla och tillsitt
16ken. Koka ett par minuter pa svag
virme. Skir laxen i tirningar. Ligg
tdrningarna i spadet och hetta upp,
koka inte. Lat laxen och ta smak i kyl-
skap till ndsta dag. Lagg laxtdrning-
arna i en serveringsskal, str6 dill 6ver.
Servera ritten med majonnis smak-
satt med pepparrot.

T 3 e

Apelsinposset
6 portioner, V, G

1 apelsin

5dl vispgradde
1dl socker
1/2dl citronsaft
Garnering

apelsinskivor
grovriven choklad

Tvitta apelsinen omsorgsfullt, riv
skalet och pressa saften. Mit grad-
den och sockret i en kastrull. Koka 5
minuter under stindig omréring. Ta
kastrullen at sidan, tillsétt 1/2 dl apel-
sin- och citronsaft och det rivna ska-
let. Férdela blandningen i sma glas
eller kaffekoppar. Lat ritten stelna
minst 4 timmar i kylskap. Garnera
med apelsin och grovriven choklad.

M = mjolkfri
V = vegetarisk
G = glutenfri

Kontrollera ravarans glutenfrihet pa
produktdeklarationen.

Recept pa traditionella julratter
hittar du pa webbplatsen
www.yhteishyva.fi
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Kryddig tomatzoch sopﬁ
Fyllda kalkonr‘0 rotsakspurée
Friuktig sallad .

Ost, pepparkryddade pepparkakor och

gléggsas .

:

6 portioner, G

700g tunna kalkonschnitzlar

12 torkade plommon

ca 100 g farskost med svartpeppar

1tsk salt
smor och olja

Dressing

11/2dl gradde

1dl vatten

1/2 tarning hoéns- eller
kéttbuljong

1-2tsk senap

5049 farskost med svartpeppar

12 SAMARBETE MAT DECEMBER 2015

Ligg plommonen i bl6t i varmt vat-
ten. Halvera plommonen. Bre ut kal-
konschnitzlarna pa en skéirbrida.
Fordela ost och plommon pa sch-
nitzlarnas nedre del. Vind forst sid-
orna pa fyllningen och rulla sedan
ihop schnitzlarna. Fést ruladerna
med cocktailstickor. Hetta upp smo-
ret och oljan i en stor stekpanna. Bryn
ruladerna vackert i ett par omgangar
och ligg dem i en ugnsform. Tillred i
ugn, 10-15 minuter i 175 grader. Hill

gridde och vatten i pannan. Smula i en
buljongtirning, tillsitt senap. Reducera
sasen tills den tjocknat nagot. Tillsétt
osten och ror blandningen jamn. Héll
sasen over kalkonruladerna eller ser-
vera den separat.

Information om naringsinne-
hall finns pa yhteishyva.fi
i anknytning till receptet.



Kryddig tomat-och

batatsoppa
6 portioner, V, G
400g batat
1 rodIdk
1msk olja
1burkar konserverade tomater
8dl grénsaks- eller hénsbuljong
1/2-1 kanelstanger
1 stjdrnanis eller 3 nejlika
1tsk malen ingefdra

salt

grovmalen svartpeppar
Paytan

2 dl créme fraiche
(honung)

Skala och stycka bataten, hacka l6ken.
Fris ingredienserna ett 6gonblick i
olja, tillsitt tomaterna, buljongen och
kryddorna. Lat soppan smakoka ca 30
minuter. Lyft ur kanelstangen, anisen
och nejlikorna. Purea soppan med stav-
mixer. Tillsdtt vid behov mer buljong,
koka upp soppan. Servera med créme
fraiche och honung.

Fruktig sallad

6 portioner, V, M, G

1huvud eller pase gron sallat

2-3 persimoner eller plommon
100g rodkal

1dl valndtter

3msk olivolja

1msk  balsamico

1/2tsk saltflingor

1/4tsk  svartpeppar

Légg sallaten i en skal, toppa med
fruktskivor, fint strimlad rédkal och
notter. Blanda till dressingen och lyft
den i salladen strax innan du serverar.

Ost, pepparkaksstanger
och gléggsas
6 portioner

400g vit- och/eller blamdgelost

Pepparkaksstianger

250g (1/2 pkt) pepparkaksdeg
(frysvara)

caltsk grovmalen svartpeppar

Dressing

2dl glégg

11/2 tsk potatismjol

Tina degen och kavla ut den till
3 mm tjocklek. Skir ca 12 ¢cm langa
stanger av degen. Ligg stingerna pa
en plat och stré grovmalen svartpep-
par pa dem. Gridda i ugn, ca 7 minuter
i200°C. Mit sasingredienserna i en
kastrull; hetta upp den till kokpunk-
ten under omroring. Stéll kastrullen
at sidan och lat sasen svalna. Servera
pepparkaksstingerna och sasen till
ostarna.

Rotsakspuré
6 portioner, V, G

700g rotsaker (batat, morot, selleri,
kalrot)

2-3 potatisar

2tsk sirap

1/2tsk  malen ingeféra

11/2tsk salt

2msk  smor

1-2dl gradde

Stycka rotsakerna och potatisarna
och koka dem mycket mjuka i litt sal-
tat vatten. Purea rotsakerna utan spad.
Vispa i vitskan, smoret och kryddorna.

SAMARBETE MAT DECEMBER 2015 13
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Potatislada med sill
3 portioner, G

ca 500 g kokt potatis
1 16k
en skvatt olja
4 msk hackad dill
ca75g sill
2 agg
1dl gradde
2dl mjolk
1/2tsk  salt
1/4tsk  svartpeppar
2-3 kryddpepparkorn
smorklickar

Skala potatisarna och skér dem i
skivor. Hacka I16ken och fris den mjuk
i olja. Varva potatis, sillbitar och dill
i en ugnsform. Blanda gridde, mjolk
och kryddor i dggen. Hall blandningen
i formen, ligg nagra klickar smor pa
ytan. Tillred i ugn, ca 45 minuter i
175°C.

Pasta- och charksallad
4 portioner

3dl (ca 200 g) okokt pasta
100g djupfrysta arter
1 apple
(gron sallat)
Dressing
1/2dl majonnas
11/2dl  graddfil

1Tmsk  ketchup
1tsk senap
1/2tsk  salt
en doft chili
Paytan
uppskuret och ost
kérsbarstomater

Koka pasta, sk6lj dem med kallt vat-
ten och lat dem rinna av ordentligt.
Blanda alla ingredienserna till sasen
sinsemellan. R6r samman pasta, ett
styckat dpple, drter och sasen. Hill
blandningen i bunken 6ver sallaten.
Toppa med osttérningar, skinkstrimlor,
korv eller annat uppskuret och kors-
birstomater.

Phosoppa med skinka
2 portioner

509 nudlar

3di gronsaksstrimlor (morot,
selleri, kalrot, 16k)

1/2 chilifrukt
farsk ingefararot

2 vitloksklyftor

Tmsk olja

6dl vatten

1 hénsbuljongtdrning

1msk  sojasas
1tsk (farin)socker
Tmsk  citronsaft

1dl djupfrysta arter
julskinka i strimlor
2 kérsbarstomater

Koka nudlarna och lat dem rinna av.
Hacka chili, vitlok och ingefira, koka
upp det hela i en skvitt olja. Tillsdtt
vatten, tdrning, sojasasm socker och
citronsaft. Koka ett 6gonblick. Tillsétt
gronsakerna, koka en minut. Tillsétt
nudlarna, skinkstrimlorna och toma-
terna. Ligg pa locket, lat soppan vila
ett 6gonblick. Stro evt. i persilja, basi-
lika eller koriander.

Alandsplattar

4 portioner

3dl risgrynsgrot
2 agg

2dl mjolk

1dl vetemjol

1msk  socker
1tsk vaniljsocker
1/2tsk kardemumma

Blanda dgg, mj6lk, mj6l och kryddor
i risgrynsgroten. Lat massan vila en
stund. Stek plittar i en plittlagg eller
stekpanna. Servera med sylt.
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Julskinka med

For att bli saftig och god ska
skinkan tina langsamt och stekas i

dadel- och dppelsas " o

Julskinka
1 (ca 6 kg) saltad julskinka
Dessutom
stekpase, kbttermometer
Griljering
4msk senap
2msk farinsocker
1dl strébréd

(hela kryddnejlikor eller
stjarnanis)

Boérja tina den djupfrysta skinkan i
tillrdckligt god tid innan du ska tillreda
den. Lat skinkan tina i sin férpackning.
En skinka pa ca 6 kg tinar pa 2-3 dygn
i kylskap. Ta fram skinkan i rumstem-
peratur nagra timmar innan du ska
steka den. Det bésta resultatet far du
om skinkans innertemperatur ir ca 10

grader da du lagger
den i ugnen. Se upp sa
skinkan inte blir alltfor
varm.

Ta skinkan ur for-
packningen. Lat ett
eventuellt nit sitta
kvar under stekningen.
Ligg skinkan i stekpa-
sen och tillslut pasen.
Klipp ett litet anghal
i pasens 6vre horn.

_ Anvind stektermo-
meter. Kor stektermo-
metern i skinkan pa
det tjockaste stillet;
spetsen far inte beréra
benet. Virm ugnen till
200 grader. Ligg skin-
kan pa en langpanna
med svalsidan uppat.
Ligg skinkan i ugnen
med stektermome-
tern vind mot luckan,
sa du enkelt kan folja
med temperaturen. Stek skinkan férst
ca 30 minuter i 200 grader; séink sedan
temperaturen till 125 grader. Stek skin-
kan tills termometern visar 80 grader.
Rikna med ca 50 minuter stektid per
kilogram skinka. Tiden kan variera
enligt skinkans storlek, form, tempe-
ratur vid stekningens borjan och fore-
komsten av ben.

Lat den firdiga skinkan vila 15-20
minuter pa langpannan. Avlidgsna
pasen, ta vara pa spadet. Avligsna
nitet och svalen och eventuellt en del
av fettet . Still ugnen pa 250 grader.
Ror farinsockret i senapen. Bre bland-
ningen 6ver skinkan, stré strobrod
over. Griljera tills ytan blir vackert gyl-
lenbrun. Garnera evt. med hela nejli-
kor eller stjdrnanis.

Skinkan halls god langre, om den
hela tiden foérvaras kallt och insvept i
folie. Skar upp sa manga skivor som
behdvs vid varje maltid och stall
skinkan tillbaka i kylan sa snart som
madijligt.

Dadel- och appelsas

2dl vatten

5 farska dadlar

1-2 syrliga applen

2dl steksky fran skinkan
2dl gradde

2tsk kéttfond

svart- eller vitpeppar

Mit ingredienserna till sasen i
en kastrull. Tillsatt dadlarna, skala,
stycka och tillsitt &pplena. Koka sakta,
tills dadlarna har mjuknat. Purea med
stavmixer. Tillsétt steksky, fond och
gridde. Koka ca 15 minuter pa svag
viarme. Krydda med peppar.

SMARKET A PRISMA Sale al¢ps £ EEES

16 SAMARBETE MAT DECEMBER 2015

Text _(_)ch fotoarrangemang Taina Salovaara Foto Laura Riihelda
Oversattning Fintranslations Ltd Oy/Christian Westerlund

") FOODIEFI

\LJOMM@\

v,

N4

441 024
Trycksak

Konceptchef Sanna Autio, SOK

Rekuvisita Prisma och Sokos



