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Baka grytbrod av risgrys
fram frascha fiskdelikg
forrattsbuffén och a

Tarna 3-4 olika ostar
och arrangera dem i en
krans. Garnera med
notter, tranbar och
appelklyftor. Servera
med tranbars-balsami-
cosas. Se receptet pa
samarbete.fi/recept

RECEPTEN TAINA SALOVAARA OCH TIINA VAIKONEN FOTO PAIVI RISTELL
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Laxrora
8 PORTIONER | G |

Fiskréran pa kokt lax och kallrokt regnbdgs-
forell smakar pa bréd och blinier.

400 g laxfilé

¥ tsk salt

ca 6 dl fiskbuljong

150 g kallrkt regnbagsforell
200 g naturell farskost

150 g creme fraiche

3 tsk pepparrotskrim
Saften av %-1 citron

% dl hackad dill och graslok
1 tsk salt

% tsk vitpeppar

2-3 msk kapris

("2 tsk rosépepparkorn)

@ Avldagsna noggrant alla ben. Stro salt
over, 13t filén ta smak i 15 minuter. Koka
upp fiskbuljongen. Lagg laxen i spadet
med skinnsidan nedat. Se till att spadet
tacker fisken helt. Sjud laxen pa svag
varme 10-12 minuter eller tills den ar
ndatt och jamnt fardig. Ta upp fisken med
en hdlslev.

® Hacka den rokta laxen. R6r samman
farskost och créme fraiche. Tillsatt och ror
i rokt lax, pepparrotskram, citronsaft och
orter. Krydda med salt och vitpeppar.

® Avldgsna skinnet och det synliga fettet
fran den kokta laxen. Stycka fisken med en
gaffel och vand fisken forsiktigt i farskost-
roran. Smaka av, tillsdtt salt om det be-
hovs. Stro kapris och rosépeppar pa ytan.
Lat r6éran ta smak i kylskap ett par timmar.

Rokt lokkompott

canLlc|ml

Med sin milda rékarom dr rédl6kskompotten
god till bade fisk och kétt.

4 stora rodlokar

3 vitloksklyftor

% dl réd- eller vitvinsvindger
2 dl syltsocker

¥ tsk salt

DESSUTOM
rokpase eller réklada och rékspan (finns
pa Prisma)

@ Varm ugnen enligt anvisningen pa
rokpasen eller forvarm rokladan.

@ Skala rodlokarna och lagg dem och de
oskalade vitloksklyftorna i rokpasen. Till-
slut pasen, ge den 15 minuter i ugnen. Lat
I6karna svalna i pasen ca 10 minuter innan
du 6ppnar den. Rok I6karna 5 minuter, om
du anvédnder en roklada.

@ Koka upp vindgern och sockret i en
kastrull, sa sockret loser sig.

@ Strimla de helt avsvalnade rodlékarna
sa tunt som mojligt. Skala vitléksklyftorna
och skdr dem i skivor. Lagg alla I6karna

i en bunke. Tillsdtt salt och den varma
vinager-sockerlagen. Lat I6karna ligga

20 minuter i lagen, rér om da och da.

® Lagg lokkompotten pa glasburk, 1at den
std kallt i 1-3 dagar.

Krydda kgmpotten

med svartpeppar-
korn, lagerblad
eller timjan.

Rimmad oxfilé
med nobissas
8 PORTIONER | G |

Nobissds dr en majonndsliknande férndmlig
sds pd loskokt dgg.

400 g oxfilé

1 msk fint havssalt

1 tsk socker

1 tsk grovmalen svartpeppar
1 tsk torkad rosmarin

1 tsk torkad timjan

(1-2 msk konjak)

DESSUTOM
farsk timjan
parmesanspanor

NOBISSAS

2dgg

2 msk vitvinsvindger
1-2 vitloksklyftor

1 msk dijonsenap

1 tsk salt

2 tsk socker

% tsk svartpeppar

3 dl rybsolja

@ Avldgsna hinnorna. Blanda salt, socker,
peppar, orter (och konjak). Gnid kottet
med blandningen. SIa in kottet tatt i plast-
film och stall det i kylskdp. Marinera till
nasta dag. Ta bort kryddorna, sla ater in
kottet i plastfilm. SIa in i folie och ldgg
paketet i frysen till ca 5 timmar. Om kottet
har varit en langre tid i frysen, ska det tina
till halften i kylskdp innan det anvénds.

@ Tillred dressingen: Ldgg dggen i kokande
vatten, koka jamnt 3 minuter. Kyl dggen,
kndck dem och grop forsiktigt ur innehdllet
i en mixer. Tillsdtt vindgern, de skalade
vitléksklyftorna, senapen och kryddorna.
Blanda ingredienserna. Tillsdtt oljan i en
tunn strdle medan mixern kor tills sdsen ar
tjock och luftig.

@ Skdr det halvtinade kéttet i mycket
tunna skivor och fordela skivorna pa ett
serveringsfat. Garnera med timjan, parme-
sanspanor och, om du tycker, med rokt
l6kkompott. Servera med sasen.



Citronkryddad
siksallad

8 PORTIONER | G | m |

Siksalladen med frdsch citronvindgrett dr
en ldtt forrdtt till julmiddagen.

300 g potatis

600 g rokt sik

200 g djupfrysta drter
2 dpplen

¥. gurka

1 delikatessgurka

1 rodlok

1 huvud issallat

1 kruka farsk dill

CITRONVINAGRETT

% tsk rivet citronskal
saften av en citron
1dl olja

1 msk vitvinsvinager
2 tsk dijonsenap

1 % tsk socker

1 tsk salt

% tsk peppar

@ Tillred forst vindgretten. Tvdtta citronen
vdl, riv skalet och pressa saften. Blanda till
sdsen, stdll den at sidan.

@ Koka potatisarna fardiga i sitt skal. Kyl.
Skala och stycka potatisarna. Krydda med
2-3 msk vindgrett.

® Skar siken i bitar, ta bort alla ben. Tina
drterna. Skala och klyfta dpplena. Klyv,
kdrna ur och skiva gurkan. Skiva den in-
lagda gurkan. Skala och strimla rédl6ken.
@ Riv sallaten och fordela den 6ver en
stor skal.

@ Tillsdtt de 6vriga ingredienserna. Fukta
salladen ldtt med dressing och servera resten
av dressingen separat. Garnera med dill.

Grytbrod av risgrynsgrot

1ST.

Koka en stor kastrull risgrynsgrot och anvdnd en del av den i ett juligt grytbrod.

4 dl risgrynsgrot

1 dl mandel (oskalad)
2 % dl vatten

% paket jast

1 tsk malen ingefira
2 tsk salt

1 % msk honung

1 % dI havreflingor
¥ dl torkade tranbar
ca 9 dl jastbrédsmjol

PA YTAN
1 msk olja eller dgg
1 msk havreflingor

@ Tillred gréten enligt anvisningen
pa forpackningen. Lat blandningen
svalna tills den &r fingervarm. Om
du anvander grét fran kylskdpet,
ska du varma den ljum, spa den vid
behov med vatten.

@ Hacka mandlarna grovt med en
kniv. Smula jasten i fingervarmt
vatten. Tillsatt ingefdra, salt, ho-

nung, havreflingor och risgrynsgrot.
R6r om. Tillsdtt tranbdren och
mandlarna. Arbeta mjdlet lite

i taget i degen, tills degen dr mjuk
och lossnar fran bunkens kanter.

Ldt degen jdsa 45-60 minuter
under duk.

@ Forma ett runt bréd pa en mjélad
arbetsbank och Iat det vila under
duk. Lagg en ugnsgryta med lock
(ca 3 1) i ugnen, stall ugnen pa

225 grader. Ta grytan ur ugnen da
den och ugnen blivit varma.

Knada brédet pa nytt, om det har jast
mycket. Olja grytan latt och lagg
degen forsiktigt i grytan. Pensla ytan
med olja eller dgg och stro
havreflingor pa ytan.

® Grddda brodet i ugnen, forst

15 minuter under lock och ytterligare
ca 30 minuter utan lock. Lat brodet
svalna 5 minuter i grytan. Stjdlp
sedan brodet pa ett galler att svalna.
Brodet smakar allra bast som farskt.
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8 PORTIONER | G | m |

Lime ger sillen en frdsch asiatisk
smakbrytning.

300 g matjesfiléer o
2-3 skivor lime
5 vitloksklyftor
farsk koriander

SPAD Tf/?
1 dl vatten Servera farskt eller

% dl socker rostat grytbréd pa

2 msk spritattika risgrynsgrot till sillen.
2 tsk senapsfro

5 kaffirlimeblad
1 tsk salt
1 dl limesaft (2-3 limefrukter)

@ Blotlagg sillfiléerna en timme
i kallt vatten.

@ Mat vatten, socker, dttika, senapsfro,
limeblad och salt i en kastrull. Koka upp,
stdll at sidan.

® Pressa limesaften och tillsatt i det avs-
valnade spadet. Skar ocksa 2-3 limeskivor
att lagga i burken. Skala vitloksklyftorna
och skar dem i skivor.

@ Skar de blotlagda sillfiléerna i rejalt
centimetertjocka skivor. Varva sill, lime-
skivor och vitlok i en burk. Hall spadet
Over. Lat tartan vila till nista dag.

@® Garnera sillen med koriander.




SAMMA MEDEL NYTT GREPP

/ Satsa pa en sZektermometer

Ingen skinka och ugn ar den andra
lik, och darfor varierar ocksa
stektiden. Stektermometern ger
exakt besked.

JULKVALLENs e
HJALTE ... .. .

Skinkan ar den mest efterlangtade f/
delikatessen pa julbordet. Nu far 4
den en frdasch sl6ja av orter och

trivs med nya tilltugg.

r 1
Julskinka /
[ |ml ' .
1 4
1 julskinka (6-7 kg) 4
1 stor stekpase ’ .]

@ Still en djupfryst skinka i kylskap

2-3 dygn innan den ska tillredas.

@ Stdll fram den tinade skinkan i rum-
stemperatur ca 4 timmar innan den ska

i ugnen. Ta skinkan ur férpackningen. Lat i
ett eventuellt ndt sitta kvar kring skinkan A8
under stekningen. )
@ Lagg skinkan i stekpdsen och tillslut
pasen. Klipp ett litet anghal i pasens 6vre
hérn. Kor stektermometern i skinkan pa
det tjockaste stillet, garna s skalan syns
genom luckan; spetsen far inte beréra
benet. Borja steka skinkan da stektermo-
metern visar ca 10 grader.

@ Varm ugnen till 200 grader. Stek skinkan
forst ca % timme, sdank sedan temperatu-
ren till 125 grader. Stek tills mataren visar
80 grader; skinkan ar da mycket maor.

® Om du foredrar en fast och saftig

Jukka-Pekka Kovanen,

skinka, ska den ur ugnen da mataren

visar 75 grader. Rakna med ca 50 minuter
stektid per kilogram skinka.

@ Lat skinkan svalna 15-20 minuter.
Avldgsna pasen, ta gdrna vara pa spadet
som ingrediens i sasen. Avlagsna ndtet och
svdlen och eventuellt en del av fettet da
skinkan har svalnat nagot.

kokschef for restauranger-

na i Kénigs horna, tycker

att samvaro kring god mat
ar det basta med julen.
Han tipsar om en grén

ortgratinering for julskin-

kan, hummus av drter och

senap fordadlad med dpple

och kanel.
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APPELMOS MED SENAP
Skala och kdrna ur tva
applen. Klyfta applena

och ldgg dem i en mixer
eller stavmixerbunke.

Tillsdtt en halv deciliter
appelsaft, ett par mat-
skedar stark senap och

tva teskedar kanel. Kor

till en jamn konsistens.

N

HUMMUS PA ARTER
Tina 400 g djupfrysta drter. Skala och hacka
vitloksklyftan. Ligg drterna och vitloken

i en mixer eller stavmixerbunke. Pressa —
i saften av en halv citron. Tillsdtt ett par o
matskedar olja, en matsked tahini och
en halv tesked salt. Kor till en jamn puré. \\
Tillsdtt en skvdtt vatten om det behovs. "

1

ORTGRATINERING

Lagg en deciliter (glutenfritt)
strobréd, en nypa salt, en deciliter
farsk persilja och en halv deciliter
farsk mynta i en mixer eller stav-
mixerbunke. Kor tills blandningen

ar ratt finhackad. Pensla den fardiga
skinkan med senap, tick med
gratineringen.




ENKELT MEN GOTT

Finsmateatens
FAVORITKLAPPAR

Gldad en van, larare, kollega eller granne med en egenhdndigt
tillredd och vackert paketerad matpresent.

RECEPTEN LAURA KAAPRO FOTO PANU PALVIA JA PAIVI RISTELL

A{ltlpaS.tO med Lagg féiZka orter
orter1 burk eller soltorkade
cA3DL | G | _ tomater
i burkarna.

Ldgg fetaost med oliver och kryddor
pa burk och ge den infor jul dt en
vdn av salta delikatesser.

400 g fetaost

5 dl oliver

5 dl rybsolja

1 % dl vitvinsvindger
% dI flytande honung
2 tsk svartpeppar

2 tsk torkad basilika
2 tsk torkad oregano
2 tsk torkad timjan

1 tsk torkad rosmarin

S

%]

VITLOKARNA

4 hela vitlokar

1 dl vitvinsvinager
1 dl vatten

2 msk socker

1 tsk salt

~aT\
Spthe
’l'\'-ﬂ:ﬂm

Y )

@ Tillred vitloken. Skala vitlékarna,
koka upp lagen, tillsatt klyftorna.
Koka 5 minuter. Lt vitloken svalna
i spadet, stdll dem i kylskap till
1-2 timmar.

@ Tarna fetaosten, lat oliverna och
vitloken rinna av. Lagg i en bunke.
R6r samman olja, vindger, honung
och kryddor i en annan bunke.

@ Fordela fetaost och oliver pa
burkar, hall marinad o6ver. Tillsatt
mer olja vid behov. Lat antipaston
ta smak 2-3 dagar i kylskap. Den
héller sig ﬁ:a' en vecka i kylskap.



Ersatt hasZeInﬁtterna

med mandel och
basilika med timjan.

Frasiga
parmesankex
CA 40 ST.

Ldgg ett paket te eller glogg att
dricka till kexen i gdvopaketet

100 g parmesanost

1 dl hasselnotter

1 dl soltorkade tomater, tirnade i olja
75 g smor eller margarin

2 dgg + 1 dggula

3 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

1 tsk torkad basilika

1 tsk salt

® Riv parmesanosten, hacka nétterna.

Lat tomaterna rinna av, tryck oljan ur dem.
@ Smadlt smoret, tillsdtt 4ggen och gulan.
Tillsatt parmesan, notter, tomat och de
torra ingredienserna. R6r om.

@ Forma degen till ca 5 cm tjocka runda
stanger pa bakplatspapper. Gradda

20 minuter i 180 grader. Kyl.

@ Skdr stangerna snett i ca 1 cm tjocka
skivor. Lagg skivorna pa bakplatspapper.
@ Torka dem 2 timmar i 100 grader, stang
av ugnen, och Iat kexen torka i eftervar-
men. Packa de avsvalnade kexen i plat-
burkar. Kexen haller ca 2 veckor.

Pepparkaksgranola

catL] G| ml

Den som fdr den hdr doftande pdsen har
frukosten rdddad dnda till nydr.

. 4 dl (glutenfria) havreflingor
© 1 %dl (100 g) hackade valnotter
1 % dl pumpafron
“ : 1 % dl solrosfron
. 2brk (a 125 g) dppelmos
. Y% dl rybsolja
. % dl farinsocker
2 msk mork sirap
© ¥ tsk salt
. 1% tsk pepparkakskrydda

. @ Blanda alla ingredienserna i en bunke.
Fordela det hela pa bakplatspapper pa en
: plat. Rosta 60-70 minuter i 150 grader;

. rér om var 15:e minut. Kyl.

. @ Lagg ien glasburk med lock eller i tata
. pésar. Granolan hdller sig god i en manad.
Anvand nétter och frén enligt din egen

© smak.

Pekantryffelgodis

CA40ST. | m |

Packa godiset i fdrggranna
konfektformar och svep in i cellofan.

* 300 g mork choklad (mjolkfri)
. 1 brk (400 g) kokosmjolk

- PEKANGODIS

100 g pekanndtter
: % dl vatten

. 2 msk socker

. 1 tsk kanel

* DESSUTOM

. strossel, kokosflingor, kakaopulver,
. notter e. dyl.

. 2 forp. konfektformar

@ Lat kokosmj6lken std i kylskap dver

© natten.

. @ Tillred pekangodiset. Hetta upp ingre-

. dienserna under omroring i en stekpanna
- tills blandningen blir klibbig, ca 5 minuter.
Lat blandningen svalna pa bakplatspapper.
. Hacka till smulor med en kniv.

. @ Hacka chokladen, hill i en bunke. Opp-
. na burken med kall kokosmjolk, skala av

. det fasta ytskiktet. Anvind inte vitskan.
(Anvand den t.ex. i en smoothie.)

: @ Hetta upp den fasta kokosmjélken

. nastan till kokpunkten. Hall den heta

. kokosmijolken i chokladen; rér om tills

- chokladen har smilt.

- @ Tillsitt de hackade ndtterna.

* Kyl ett par timmar i kylskap.

. @ Forma sma tryfflar av kokos- och chok-
. ladblandningen och rulla dem i dekorerna.
. Placera dem i konfektformar.




Garnera t!" rtan med

bar och frukt samt
florsocker.

VILKEN
TARTA!

Stall fram den sota skonheten
pa festbordet och lyssna till
de hanforda suckarna.

RECEPTEN TAINA TELLMAN
FOTO TUOMAS KOLEHMAINEN

s

1 dl mandelspan
200 g mork choklad
150 g smor

1 rivet apelsinskal
4 aggulor

2dgg

% dI florsocker

1 tsk vaniljsocker
% dl majsstarkelse (Maizena)
1 dl mandelpulver
1 tsk bakpulver

% tsk salt

MARANG

50 g mork choklad

4 aggvitor

1 % dl florsocker

1 tsk dppelcidervindger

2 tsk majsstdrkelse (Maizena)

@ Stall ugnen pa 170 grader. Smorj en
springform (22-24 cm) och broa den

10|

Mudca]{e med mariingglasyr

10 BITAR | G |

En liten bit av den s6ta chokladdelikatessen récker gott.
Den glutenfria ldckerheten dr kryddad med apelsin.

med mandelspan. Smalt chokladen
och smoret varsamt i mikrovagsugn,
rér blandningen slat.

@ Tvatta och riv apelsinskalet. Separera
vitorna fran gulorna; ta vitorna at sidan
for mardngen. Vispa gulorna, 2 dgg och
sockren vitt och pdsigt. Blanda de torra
ingredienserna och apelsinskalet. Tillsatt
turvis torra ingredienser och smalt
choklad i smeten. Hall smeten i formen
och gradda 20 minuter. Tartan far garna
vara fuktig och mjuk i mitten.

@ Stdll ugnen pa 180 grader. Se till att
visplarna dr rena och torra. Vispa
dggvitorna en minut. Hall i sockret i en
tunn strale under standig vispning.
Droppa dttika i det styva skummet.
Sikta i starkelsen. Klicka marangen pa
tartan. Smalt chokladen och ringla den
Over marangen. Gor en figur i maran-
gen med en sked. Grddda mardngytan
krispig i ugn, ca 20 minuter.



Fukta je nedre

bottnarna forsiktigare,
eftersom fukten rinner
nedat fran de 6vre.

& o L

Kubbtarta

10-12 BITAR

Fira hundradriga Finland med en kubbtdrta med kryddig botten och fylld med lingon
och frdscht kvargskum. Den roliga ytdekoren dr av choklad.

BOTTEN

1 dl mjolk

34gg

3 dl socker

50 g smor

3 dl vetemjol

2 tsk pepparkakskrydda
1 % tsk bakpulver

% tsk vaniljsocker

FYLLNING

100 g smor, rumstempererat

1 % dl florsocker

2 forp. (a 200 g) kvarg med vanilj
2 forp. (2 250 g) mascarponeost
2 dl lingonsylt

FUKTA MED
% dl mjolk
% tsk vaniljsocker

GARNERING

200 g vit choklad
20 g mork choklad
pepparkakor

@ Ta fram ingredienserna till bottnen

i rumstemperatur en timme i férvag.
Stdll ugnen pa 180 grader. Smorj en hog
(18-20 cm) form. Separera vitorna fran
gulorna. Vispa vitorna med elvisp,
tillsatt sockret (totalt 1 % dl) 1 msk at

gangen under standig vispning. Stall
skummet at sidan, da det ar styvt. Smalt
smoret. Tillsdtt resten av sockret och de
torra ingredienserna. R6r mjélken, det
smadlta smoret och mjélblandningen

i gulorna. vand i dggviteskummet. Hall
smeten i formen och gradda 60-70
minuter. Préva med en sticka om den
ar fardig. Lat tartan svalna 15 minuter

i formen, stjdlp upp den pa ett galler.

@ Vispa smor och socker till skum, ror
i kvargen och mascarponeosten. Blan-
da till fuktningsspadet. Skar tartbott-
nen i fyra plattor. Fukta bottenplattan
och bre pd 4 av sylten och % av
fyliningen. Upprepa dnnu tva ganger,
bre resten av fyllningen pa tartans yta.
Tdck tartan med en kupa och lat den
std kallt 6ver natten.

@ Hacka den vita chokladen och smadlt
den i mikrovagsugn, 30 sekunder at
gangen. Bre chokladen i ett 2-3 mm
tjockt skikt pa bakplatspapper. Lat

den stelna 2 timmar i rumstemperatur.
® Smadlt den morka chokladen. Méla
bjorkndavermonster pa den vita chokla-
den, 1at den stelna ca en timme. Skar
chokladen i stycken med en kniv eller
bryt den forsiktigt for hand. Bitarna far
brytas pa ett naturligt sétt. Tryck fast
bitarna utmed tartans kant. Garnera
med pepparkakor.

[11]

Nottarta med lonnsirap
25 BITAR

Den enkla och tjusiga néttdrtan blir godare
dag for dag, och trivs i frysen.

DEG

2 pasar (a 100 g) valnétter
1 pase (100 g) hasselnétter
200 g margarin

3 dl socker

1 tsk vaniljsocker

34gg

% dl whisky eller apelsinsaft
4 dl vetemjol

% tsk bakpulver

% tsk matsoda

GLASYR

2 Y dl florsocker

% dl I6nnsirap

% tsk vaniljsocker

% tsk pepparkakskrydda

@ Stall ugnen pa 150 grader. Smérj och
broa en form (1,7 1). Hacka nétterna (lagg
en del at sidan till garnering).

@ Vispa fettet och sockren vitt och pésigt.
Vispa i dggen i skummet, ett i sander. Ror
i whiskyn eller apelsinsaften. Blanda de
torra ingredienserna sinsemellan och vand
dem och nétterna i smeten. Skrapa smeten
i formen och grdadda tartan pa nedersta
falsen i 1 % timme. Stjalp upp tartan pa
ett galler; lyft inte av formen.

@ Svep den avsvalnade tartan i folie.

Lat den ta smak 1-4 dagar i kylskap.

@ Blanda till en slat glasyr. Ringla éver
tartan, garnera med notter.




SKORDESASONG

GRANATAPPLE
KLEMENTIN
KALROT
APPLE

PERSIMON Ly
MOROT
PUIKULAPOTATIS
RODBETA
ROTT PARON
DADEL

i

Kolle

receptet pa granat-
apple- och myntatoddy
pa samarbete.fi

Kocka tidernas bdsta vegetariska julmat
av inhemska rotfrukter och frukter
fran Sodern.

B\

Bruschettor
med rodbeta
och getost,
“recepts. 13

RECEPTEN ANU BRASK FOTO PANU PALVIA




Bruschettor med
rodbeta och getost

4-6 PORTIONER

Bruschetta med rodbetsgratdng dr
ett gott julmellanmadl.

3 rodbetor

1l vatten

1 tsk salt

1 rédlok

% kruka basilika

2 msk olivolja

1 msk balsamvinager
1 msk honung

Y2 tsk salt

% tsk kryddpepparkorn
200 g getost

200 g naturell farskost
% ljust bréd

4 msk olja

@ Tvdtta rodbetorna och koka dem fardiga,

20-30 minuter, i vatten smaksatt med salt.

Hall av kokvattnet och 1t betorna svalna
en stund. Skala och tarna rédbetorna.

® Hacka l6ken och basilikan. Blanda dem
och rédbetorna i en bunke. Tillsdtt olja,
balsamico och honung. Krydda med salt
och peppar.

® Ldgg ostarna i en annan bunke och varm
dem 30 sekunder. R6r blandningen jamn.
@ Stdll ugnen pa 200 grader. Skiva brodet.
Ringla olja pa skivorna och rosta dem
frasiga, 8—10 minuter.

@ Bre rejdlt med ost pa brédskivorna och
toppa med rodbeta. Garnera evt. med
rédloksringar och basilikablad.

Bekviam morotslada
med fetaost
4-6 PORTIONER | G |

Laga en bekvdm morotsldda
av skivade mordtter.

8 mordtter (600-700 g)

1 | vatten

1 tsk salt

2 pasar (a 80 g) oskalad mandel
1 forp. (200 g) fetaost

2 brk (a 250 g) kvarg

2 msk olja

1 tsk gurkmeja

Fruktig svampsallad med
granatiippeldressing

4 PORTIONER | G | ™ |

Smaksdtt svamparna med citrussaft, och tillsdtt dem direkt fran
pannan i den fruktiga salladen.

SVAMPSALLAD

% granatdpple

4 klementiner

1 dpple

1 rodlok

100 g rucola

200 g champinjoner
1 vitloksklyfta

2 msk olja

1 msk vitvinsvindger
1 kruka mynta

GRANATAPPLEDRESSING

% granatdpple

1 dl olivolja

saften av % citron

% dl ljus sirap

2 msk vitvinsvindger

1 tsk stark senap (t.ex. Dijon)
1 tsk salt

% tsk torkad mynta

% tsk pepparkakskrydda
¥ tsk salt

% dl mandelspan

@ Skala mor6tterna och skiva dem. Koka
dem 5 minuter i vatten smaksatt med salt.
@ Rosta mandlarna i torr panna,

lagg dem pa ett skdrbrade och hacka dem
med en kniv.

® Smula fetaosten i en bunke.

ROr kvarg, olja och kryddor i fetaosten.

@ Varva morotter, mandel och fetaostb-
landning i en ugnsform. Str6 de hackade
mandlarna pa ytan.

@ Tillred i ugn, ca 30 minuter i 200 grader.

[13]

® Klyv granatdpplet och 16sgor frona
i en bunke genom att knacka pa
fruktens skal med en sked. Ta hdlften
av frona till dressingen, lagg resten

i salladen.

@ Tillred dressingen: Mdt ingredien-
serna till dressingen i stavmixerns
bunke. Purea och sila.

® Skala och klyfta 3 klementiner.
Skiva dpplet. Skar I16ken i tunna
ringar. R6r samman granatdppelfron,
frukt, 16k och rucola.

@ Skiva svamparna, hacka vitléken.
Hetta upp olja i en stekpanna, fras
svamp och vitlok ca 5 minuter.
Pressa i saften av en klementin,
tillsatt vindgern och koka, tills vats-
kan absorberas av svampen. Tillsdtt
svampen varm i salladen. Tillsatt
mynta i den fdardiga ratten. Servera
salladen med granatdppeldressing.




- ,
Tr‘f&
Toppa den fardiga

steken med riven

SKORDESASONG

Kalrotsstek och persimon-tranbéirssas
4 PORTIONER | G |

Den vegetariska julsteken har en saftig fyllning med parmesanost.

1 kalrot (ca 1 kg)

80 g parmesanost i bit
50 g margarin

1 vitloksklyfta

4 msk farsk timjan

2 tsk salt

¥ tsk svartpeppar

PERSIMONSAS MED TRANBAR

2 persimoner

1 pase (200 g) tranbir (frysvara)
% dl rédvin

% dl socker

2 msk vatten

1 stjdrnanis

% tsk torkad rosmarin

@ Vilj en sa stor kdlrot som majligt,
eller gor tva stekar av mindre rétter.
@ Skala kdlroten. Skar nederdelen

rak, sa kdlroten star stadigt. Grop ur

kdlroten med en skalarkniv eller en
dppelborr. Akta dig sa du inte gor ett
genomgdende hal. Stycka vid behov
osten och tryck den i férdjupningen.
® Klicka margarinet i en bunke.

@ Skala och hacka vitloken, tillsatt.
Hacka timjan, tillsdtt. Krydda och rér
det hela jamnt. Foérdela blandningen
pa kalroten.

® Ta 4 rejdla bitar folie och lagg dem
pa varandra pd arbetsbanken. Placera
kdlroten i mitten och svep in den

i folien. Tillred 2-3 timmar i 150 °C.
Tillred nagot langre, om kalroten
vager over ett kilo.

@ Tarna persimonerna fint, Iagg dem
at sidan. Lagg de andra sasingredien-
serna i en kastrull och koka dem

10 minuter. Tillsitt persimonerna,
koka 5 minuter. Servera sdsen till
kdlrotssteken.

(14|

Dubbelrostad
puikulapotatis

4-6 PORTIONER | G |

"Steker man kokt, blir det gott", sdger ett
finskt talesdtt. Koka och rosta inhemsk
puikulapotatis a la Jamie Oliver.

1 kg puikulapotatis

1 | vatten

1 tsk salt

4 msk smor

2 + 2 msk olja

2 vitloksklyftor

4 msk farsk timjan

1 tsk torkad rosmarin
% tsk svartpeppar

@ Stdll ugnen pa 200 grader. Tvdtta och
skala potatisarna, eller tillred dem oskala-
de. Koka potatisarna 5 minuter i vatten
smaksatt med salt. Lat dem rinna av vdl.
Tillsdtt smor, 2 msk olja, hackad vitlok,
orter och peppar R6r om.

@ Bre ut potatisarna pa en plat och rosta
dem 40 minuter. Ta ut platen och platta till
potatisarna nagot t.ex. med en tragaffel.
Ringla 2 msk olja pa potatisarna och rosta
ytterligare 20 minuter.

Ta olja i stdllet for

smor, om du kockar
veganskt.



Gran med nutella
och dadlar

6-8 PORTIONER

Nutella‘dadelgranens
 tillkomst pa video:
yhteishyvi.fi/videot
Julgranen dr gjord av bladdeg, A
dadlar och nét-chokladspread.

1 forp. (600 g) bladdeg (frysvara)
1 agg for pensling
% dI florsocker

FYLLNING

15 dadlar

1 dl vatten

1 dl n6t-chokladspread (Nutella)
1 tsk kanel

1 tsk malen ingefdra

@ Tina degen enligt anvisningen

pa forpackningen.

@ Kdrna ur dadlarna. Koka dadlarna
3 minuter i vattnet. Purea dadlarna och
vattnet. Ror i nétspread och kryddor.

@ Dela degen i tva delar. Kavla biagge
delarna till lika stora, 5 mm tjocka plattor
pa en mj6lad arbetsbank. Skar plattorna

i trianglar av julgransform och forse

dem med en fot av deg. Lagg en bit pa
bakplatspapper pa en plat. Fordela rejdlt
med fyllning pa degen. Ligg pa den andra
biten. Skar till kvistar: snitta frin stammen
utdt med ca 1 cm mellanrum. Vrid grenarnas
spets ett varv.

@ Anvand den 6verblivna degen:
forma en toppstjarna till granen

och baka jultirtor med dadelfyllning.
® Pensla degen latt med dgg. Grddda
25-30 minuter pa nedre falsen i 200°C. #
@ Lat svalna ett 6gonblick. Garnera
med florsocker.

’f; FOODIE.FI
Uppgifter om priser och sortiment
i din egen butik hittar du i

tjdnsten Foodie.fi. Dar kan du
ocksa se produktfakta och
gora en koplista.

/




BOTTEN

1 dl vatten

% pkt jast

1 msk olja

¥ tsk salt

2 % dl vetemjol

SAS

1 tsk senap
1 tsk oregano
TEXT SUSANNA KARHAPAA RECEPT ANU BRASK % tsk salt
FOTO PANU PALVIA % tsk svartpeppar

% dl blamégelost

Svinnpizza for
mellandagarna
LSt

Anvdnd resterna av julmaten i en pizza.
Prova friskt pa olika smakkombinationer.

2 dl smetana eller creme fraiche
1 dl riven parmesanost

o FYLLNING
ZA PA R E ST E R 1 dl julskinka i sma strimlor
1 dpple

F % dI djupfrysta drter
£ (farsk basilika till garnering)

Brother Christmas, som hjilper mindre bemedlade, g UL e ReinG 105 Jasten
= : g R it i det. Tillsdtt oljan och saltet. Arbeta
dter pizza i stdllet for sillsallad pa annandagen. i mjolet. Still degen varmt att jésa till

dubbel storlek (minst 30 minuter).

e e . L @ Varm ugnen till 250 grader. Blanda
Vzosamlas alltzodpa annandagen 'med kompzsa'rizafor att se till dressingen. Stycka fyllningarna.
P pd matcher fran engelska Premier League. Vi dr ett sam- @ Kavla degen tunn, lgg den pa platen
s mansvetsat gdng som har sett matcher tillsammans i over dver bakplatspapper. Férdela smetana-
tio dr. Tvd dagar av sillsallad och jullddor dr alldeles till- blandningen och fyllningarna p3 pizzan.
L rdckligt. Ddrfor bakar vi pizza. En pizza kan man fylla med Gridda pizzan frasig i ugn, 15-20 minuter.
overbliven skinka, en annan till exempel med lax.” Stro basilika pa.
E’K
r A I Fen  Ymparstystivalisompi..
SMARKET APRISMA Sale dlépa roover | {8 TRET
=il LK parempi sinulle.
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