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Servera en moussekaka
med vitchoklad och
lingon till dessert,

recept pas. 10.

FEST-
RECEPT

sillsallad pa nytt sitt'» plommonsas till traditionell
julskinka * veganskkarelsk stek e jullida med RECEPT
 stromming i glogg eller med gradde il




Appel-pepparkaks-
mousse

6 portioner | 45 min.

100 g (14 st.) pepparkakor
(Kotimaista)

Appelkompott

2-3 (ca 400 g) applen
1> dl socker

1 msk vatten

1 msk citronsaft

Y tsk kanel

Mascarponemousse

1 ask (250 g) mascarponeost
1burk (2 dl) vispgradde

1> dl socker

1 msk citronsaft

1 tsk vaniljsocker

—~ SASONGENS SUPERSTJARNA ~

@ Spara 6 pepparkakor till
garnering. Krossa resten.

@ Skolj och skala applen.
Skar dem i sma tarningar.
Lagg alla ingredienser till
kompotten férutom kanelen
i en liten kastrull. Koka
blandningen péa svag varme
i cirka 5 minuter tills dppel-
tarningarna har mjuknat
nagot. Ror om emellanat.
Smaksatt kompotten med
kanel, hall den i en skal och
|4t svalna till rumstemperatur
(i ett kallt vattenbad). Stall i
kylskapet for att kallna helt.
@® Vispa mascarpone och
vispgradde i en skal. Smak-
satt med socker, citronsaft
och vaniljsocker.

® Varva kompott, mousse
och pepparkakssmulor i till
exempel kaffekoppar eller
glas. Garnera med peppar-
kakor.




Du kan férbereda

moussen redan en
dag i forvag och

forvara i kylskapet.
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Vilkommen till julbordet!

Den hér tidningen innehaller recept for hela julmiddagen. Borja
festmaéltiden med en frasch modern sillsallad med getostmous-
se, en fruktig kranssallad och julstromming som smalter i mun-
nen. Baka ett dkta skargardsbréd som tillbehor och bred pé en
lacker rodbetshummus. Om en traditionell julskinka hor till ditt
julbord, servera den med plommonsés. En vegansk karelsk stek
glader alla som vill se mer gront pa julbordet. Testa dven en ny,
aromatisk palsternackslada. Den ar ett trevligt tillagg till de
traditionella jullddorna. En frasch dessert med apple och peppar-
kaka ar ett sott avslut pd middagen, och bar- och fruktkakor
fullandar kaffebjudningen. Besdk dven yhteishyva.fi — dar hittar
du bade vara nya och traditionella julrecept.

PS. Detta ar sista gdngen Samarbete
Sasong utkommer. Nasta &r hittar du
véra recept i tidningen Samarbete och
pé finska pa yhteishyva.fi.
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Samarbetes receptgaranti

glutenfri
Med Samarbetes recept lyckas du!
Samarbetes recept planeras i S-prov-
koket. De nya, testade och smarta re- m;jolkfri
cepten innehaller rikligt med sdsongens
gronsaker och inhemska ravaror. Recep- e .
ten pa vardagsratter ingar i vart naring- aggfri
satagande till Statens naringsdelegati- °
on. Receptens ingredienser finns pa .
Prisma och i S-market. vegetarisk
i vegsk
ALLA RECEPT, TIPS OCH IDEER e
planetar

. Naringsinnehéllen
#YHTEISHYVARESEPTIT i recepten:
yhteishyva.fi




— BAST JUST NU~

Servera sillsalladen
med getostmousse.
Recept, s. 6.




Palsternackslada
4 portioner | 1h 30 min.

500 g palsternacka

500 g potatis (mjolig sort)

1 burk (2 dl) matlagningsgradde 15 %
2 msk smor

14gg

1 msk sirap

1 tsk salt

Y. tsk ingefara

Y tsk muskotnot

Y tsk malen vitpeppar

Gratinering
1 msk skorpmjal (glutenfritt)
2 msk smor

Dessutom
1 msk smor for smorjning av formen

@ Tvatta, skala och tarna palsternacka
och potatis. Koka dem i vatten i 15-20
minuter tills de ar genomkokta. Hall
av vattnet och mosa gronsakerna
med elvisp.

@ Blanda i gradde och smor. Tillsatt
agg, sirap och kryddor.

® Hall blandningen i en smord ugns-
form (cirka 2 I). Gor ett mdnster pa
ytan med en sked och stro dver
skorpmjol. Tillsatt smorklickar ovan-
p&. Gradda i ugnen i 175 grader i cirka
en timme.

Palsternacka far
sllskap av ingefira
och muskotnot.

Sisongens
smaker

Rotsaker och sdsongens
frukter passar bra som
tillbehor pé julbordet.
Valkanda gronsaker blir

festens stjarnor med
julkryddor, sirap och
fylliga ostar.




Picklad sillsallad

med getostmousse

6 portioner [1h+ avsvalning

Th+vila2-12 h

Sillsallad

4 medelstora rédbetor
3 morotter

2 potatisar (fast sort)
1rodlok

1apple

1 kryddgurka

Lag

3 dl vatten

2 dl socker

1dl spritattika

1 tsk salt

5 hela kryddpepparkorn
1 kanelstang

1 stjarnanis

— BAST JUST NU ~

Getostmousse

1ask (140 g) bredbar getost (Soignon)
1dl vispgradde

1 msk citronsaft

2 tsk honung

en nypa salt

@ Tvatta rotsakerna och potatisarna.
Koka rodbetor i en kastrull och morot-
ter och potatis i en annan kastrull tills
de ar genomkokta. Skala och térna dem
nar de har svalnat.

® Koka upp ingredienserna till lagen i
en kastrull pa lag varme tills sockret har
|&sts upp. Lag lagen kallna.

® Skala och tarna lIoken och det skdljda
applet. Tarna gurkan. Blanda ingredien-
serna till sillsalladen. Hall 6ver lagen.
Tack skalen och stéll i kylskdpet for att
fa smak i 2-12 timmar.

® Vispa ost och gradde. Smaksatt med
citron, honung och salt.

® Hall av lagen frén sillsalladen. Ta bort
de hela kryddorna om du vill. Servera
sillsalladen med getostmoussen.

Tillred

Rodbetshummus

5dl | 15 min. + kokning och avsvalning
av rodbetor 1h 30 min.

3-4 (350 g) rodbetor

1 pkt (380 g) kikarter

1 vitloksklyfta

2 msk tahini

2 msk citronsaft

2 msk rypsolja

% tsk salt

en nypa grovmalen svartpeppar
(bladpersilja)
(granatappelkarnor)

@ Tvatta rodbetorna och koka dem
mjuka med skal i cirka en timme.
Skala och térna rodbetorna nar de
har svalnat.

@ Hall av och skolj kikartorna. Skala
vitldken. Mixa alla ingredienser i en
matberedare eller med en stavmixer.
Lagg upp hummusen pé ett serverings-
fat och |&t den satta sig en stund

i kylskapet.

® Garnera om du vill med bladpersilja
och granatépple.

Kranssallad

6 portioner | 15 min.

1 pase (180 g) salladsblandning
12 ask (2 500 g) mérka vindruvor
1péron

1péase (100 g) valnotter

1 pkt (170 g) blamdgelost

Honungs-citronvindgrett
2 msk rypsolja

1 msk flytande honung

1 msk citronsaft

® Skolj och torka salladsblandningen

vid behov. Skolj vindruvorna och paro-
net. Halvera stora vindruvor. Skala
paronet om du vill och skar det i tunna

pa forhand

Du kan foérbereda réd-
betshummusen ett par
dagar i forvag. Forvara skivor.

den i kylskdpet i en burk @ Hacka notterna och tarna osten. Lagg
med lock. Garnera

. upp sallad, vindruvor, paron och notter
servering. pa ett fat i form av en krans. Ldgg osten

i mitten.

@ Blanda ingredienserna till vinagret-

ten. Hall vinagretten pa salladen.
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— SOCKERBAGARENS JUL ~

r

Bagarens
julkalender

Bérja med dadelkakan en vecka fore jul. Gridda
sedan skdrgardsbroden. Dagen fore julafton dr det
dags for moussekakan. Skagen-tartorna svinger
du snabbt ihop till gloggen i sista minuten. ‘;;

Skdrgardsbrod fran Nagu

3st. | 3h 30 min.

11 surmjolk

1 pkt (50 g) farsk jast

3 dl mork sirap

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

1 msk salt

10 dl vetemjol

Till formen

smor eller rypsolja

Smorjning
2 msk mork sirap
2 msk vatten

® Varm forsiktigt surmjolken finger-
varm. Smula ner jasten i surmjolken.
Blanda i sirap, malt, kli, rAgmjol och
salt. Tillsatt vetemjolet i omgangar.
Degen ska vara |6s. Lat jasa under
bakduk i 1% timme.

® Smorj tre brédformar (volym 1,5 1).
Fordela degen i formarna. Gradda
bréoden pé ugnens lagsta fals i 175
grader i1 timme.

@ Blanda sirap och vatten. Pensla
bréden. Stjalp upp bréden pa ett
galler nar de har svalnat litet.

@ Vira in de avsvalnade broden lufttatt

i plastfolie och forvara i kylskap. Bro-
den &r som bast efter ett par dagar.
De stér sig i kylskdp i dver en vecka.




Skagen-jultartor
10 st. | 45 min.

1 pkt (500 g) smordegs- eller
bladdegsplattor (djupfryst)

Fyllning

1 pase (180 g) rakor

1 liten rodlok

v kruka dill

1burk (150 g) créme fraiche
12 dl majonnas

2 tsk citronsaft

s tsk salt

Y. tsk grovmalen svartpeppar

® Ta fram degplattorna i rum-
stemperatur for att tina.

‘med den klassiska rikroran.

® Ligg den odppnade pdsen med
rakor i kallt vatten i ungefar en halv-
timme. Hall av vattnet fran de tinade
rakorna. Skala och finhacka |oken.
Finhacka dillen. Blanda alla ingredien-
ser till fyllningen i en skal. Lat fyll-
ningen st och dra i kylskdpet.

® Dela degplattorna. Skar ett snitt i
kvadraternas motsatta hérn, ungefar
en centimeter fran kanten, parallellt
med kanterna. Pensla plattans mitt
med kallt vatten. Vik in de yttre hor-
nen mot mitten och tryck till or-
dentligt. Gradda i ugnen i 225 grader
i 10-12 minuter. Lat bottnarna svalna.
® Skeda upp fyllningen i mitten pa
varje jultarta och garnera med dill om
du vill.

De salta jultartorna fylls




Lingonmoussekaka
10 bitar | 30 min. + 6 h

Botten

100 g vit choklad

100 g smor/bakmargarin
1dl socker

2 agg

2 dl vetemjol .
1dl (50 g) lingon (djup
frysta)

Fyllning

2 dl (100 g) lingon

200 g vit choklad

2 askar (a 200 g) vaniljfars-
kost

1, dl vispgradde

Dessutom

1 tsk smor eller bakmargarin
1% dl vispgradde

1dl (50 g) lingon

® Kl3 en form med l6stagbar
botten (@ 22 cm) med bak-
platspapper. Smorj formens
kanter. GE
® Bryt chokladen till botten i
bitar i en skal. Smalt smoret i
en kastrull. Hall det dver
chokladen och blanda till en
@5sa. Vispa ner sock-

" smalt den forsiktigt i mikro-

er och 4gg i massan. Tillsatt
mjolet i smeten i ett par
omgangar. Vand ner de frysta
lingonen (lat lingonen till
fyllningen tina). Hall smeten i
formen. Gradda botten i
ugnen i 175 grader i cirka 20
minuter. Den far vara kladdig
i mitten.

® L6sgor botten fran formen
nar den har svalnat. Diska
formens kanter. Satt tillbaka
botten i formen och kla for-
mens kanter med remsor av
bakplatspapper.

@ Purea lingonen till fyll-
ningen med en stavmixer.
Bryt chokladen i bitar och

vagsugnen eller dver ett
vattenbad. Vispa farskost och
gradde i nagon minut tills
blandningen &r fast. Blanda i
chokladen. Tillsatt lingon-
purén och ror om. Hall fyll-
ningen i formen-ovanpa
botten och jamna till ytan.
Lat stelna overtackt i kylskap
over natten.

® Flytta kakan fran formen till
ett serveringsfat. Vispa grad-
den. Garnera med visp-
gradde och lingon.




Kex-dadelkaka

16 bitar | 1h 15 min.

1 pkt (250 g) dadlar utan kdrna
2 dl (% burk) kexpalagg (Biscoff)
12 dl kokt kaffe

4 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

2 tsk pepparkakskrydda

1 tsk vaniljsocker

2 dl havreyoghurt

1dl flytande rapsoljaprodukt

Glasyr
1dl (s burk) kexpélagg

Dessutom

margarin (mjolkfritt)
skorpmijol

® Smorj och broa en sockerkaks-
form (volym 1,8 1.

® Skar dadlarna i ndgra delar. Mixa
dadlar, kexpaldgg och varmt kaffe
med en stavmixer till en jamn
blandning.

@ Blanda de torra ingredienserna.
Tillsatt dem tillsammans med
yoghurt och fett i smeten och
vand runt med en slickepott till en
jamn smet. Skeda upp smeten i
formen. Gradda pé ugnens lagsta
fals i 175 grader i 45-50 minuter.
Kontrollera att den ar fardig med
en sticka.

® Stjalp upp kakan nar den har
svalnat ndgot och I3t svalna tills
den ar ljummen innan du glaserar
den.

@ Hetta upp kexpalagget i mikro-
vagsugnen i cirka 15 sekunder tills

det ar flytande och bred p§ kakan.

Lat glasyren stelna innan du skar
kakan.

Sa hir lyckas du

Baka dadelkakan i god tid
pé forhand. Kakan blir bara
godare nar den far std ett
par dagar. | kylskdpet star
den sig dvertackt i en
vecka. Om du fryser in
kakan ska du garnera
den forst efter att
den har tinat.



Julstromming
8 portioner I 15 min. + 4-12 h

1 pkt (250 g) strommings-
filéer

Attikslag

5 dl vatten
1dl spritattika
1 msk salt

— TVA LACKRA FISKRATTER ~

Stromming
i festskrud

En kryddig glogglag eller en grdddig sas gor

Glogglag

1rodlok

3 dl traditionell gloggdryck
12 dl rédvinsvinager

Y2 dl socker

1 tsk salt

5 hela kryddpepparkorn

5 nejlikor

1lagerblad

® Skolj strommingarna vid
behov snabbt i kallt vatten

och Iat rinna av i ett durkslag.

den silvriga fisken redo for festbordet.

@ Blanda ingredienserna till
attikslagen i en skal. Rér om
tills saltet har |osts upp. Dra
av strommingarnas skinn om
du vill genom att sticka in
fingret mellan filéns tjockaste
del och skinnet. Skar filéerna
langsgdende i tva delar och
ta bort ryggfenorna. Tillsatt
strommingarna i lagen. Tack
och It std i kylskap och fa
smak over natten.

® Tillred glogglagen. Skala

och skar I6ken i tunna halv-
cirklar. Blanda ingredienser-
na till glogglagen i en kast-
rull. Koka upp blandningen
och lat den sedan kallna till
kylskapstemperatur.

@ Hall av attikslagen av
strommingarna. Lagg !Ib m
mingarna i ett rent karl med
lock. Hall dver glogglagen.
Stang locket tatt och Iat std
och dra i kylskap i minst

4 timmar.



~ Griddig senaps-
~ stromming
~ 4-8 portioner | 45 min. ’

500 g strommingsfiléer
1 tsk salt
12 tsk grovmalen svart-
peppar

Grdaddsas :

1 burk (2 dl) matlagnings-
gradde 15 %

1 burk (150 g) créme fraiche
Y2 kruka dill

1-2 vitloksklyftor

2 msk helkornssenap

2 msk citronsaft

en nypa salt

Ragbrodssmulor

50 g torkat ragbrdd, rag-

knappar eller surskorpor

2 msk smor eller margarin

® Bred ut strommingsfiléerna
pa ett skarbrade med skinn-
sidan nedat. Krydda filéerna
med salt och peppar. Rulla b

" ihop dem fran stjarten och

lagg dem bredvid varandra i

_en lag ugnsform (cirka 20 x

30 cm) med skarven nedat.
® Blanda gradde och créme
fraiche i en skal. Finhacka
dillen. Skala och finhacka
vitloken. Blanda vitlok, dill,
senap, citronsaft och salt i
graddblandningen. Fordela
blandningen pé fisken.

@ Finfordela brodet i till
exempel en matberedare.
Tillsatt smalt smor. Stro
smulorna ovanpa strom-
mingsfiléerna i formen.

@ Stek i ugnen i 200 grader
25-30 minuter.




Tips!

En tre kilos skinka
racker till 12 portioner
om varje tallrik har tva
eller tre skivor, det vill

saga cirka 200 gram
skinka.

— SNAPPET BATTRE ~

' :ﬁcn‘ t"radltronella julskinkan far sdllskap av
“en ggaddlg plommonsds. Karelsk stek tillagas
pa niodernt sdtt med stekta )/egekuber

-




Julskinka med
plommonsas

12 portioner | 3h+ upptining av skinkan
2 dygn

Julskinka

1 (3 kg) benfri festskinka (djupfryst)
Gratinering

2 msk senap

1 msk farinsocker

Y, dl skorpmijél

(nejlikor eller stjarnanis)

Dessutom
1stekpase

Sas

2 dl silad steksky fran skinkan

1dl vatten

2 msk vetemjol

2 pasar (a 70 g) plommonpuré (barn-
mat)

1burk (2 dl) vispgradde

1tsk senap

Y. tsk grovmalen svartpeppar

® L3t skinkan tina i forpackningen

i kylskap i cirka 2 dygn. Ta fram den

i rumstemperatur ndgon timme fore
stekningen, tryck in en stektermome-
ter i mitten och It temperaturen stiga
till cirka 10 grader.

® Ta bort termometern och plastoms-
laget och lagg skinkan med nat i en
stekpase med svélen uppét pa en djup
ugnsplat. Forslut pdsen och klipp ett
litet lufthal i ett av pasens 6vre horn.
Tryck in stektermometern genom
pasen i skinkans tjockaste del. Stek

i ugnen i 100-125 grader till en inner-
temperatur pd 75-80 grader. Berdkna
cirka en timme per kilogram. Vid

75 grader ar skinkan genomstekt och
saftig och vid 80 grader 4r den morare.
® L3t skinkan svalna i 15-20 minuter.
Ta bort pdsen och spara skyn till s&sen.
Ta bort natet, svalen och en del av
spacket fran skinkan. H6j ugnstempe-
raturen till 250 grader. Blanda senap
och socker. Férdela blandningen pa
skinkan och stré 6ver skorpmjol. Grati-
nera skinkan i ugnen. Garnera om du
vill med nejlikor eller stjarnanis.

® GOr en sas av den avsvalnade steks-
kyn. Ta bort fettlagret och mat upp

2 dl stelnad sky i en kastrull. Hetta

upp tills skyn ar flytande igen. Gor en

avredning genom att blanda mjolet
med vatten. Blanda avredningen,

plommonpurén och gradden i sdsen.

Sjud under omrorning i cirka
5 minuter tills sdsen tjocknar. Krydda
med senap och peppar.

Vegansk karelsk stek
4 portioner | 1h

00000

1 (ca 300 g) kalrot

2-3 (ca 200 g) morotter
2 lokar

3 msk rypsolja

6 dl vatten

2 msk gronsaksfond

Sjud en vegansk karelsk stek
“till huvudritt eller n
en ﬁ1é{, lacker vegetarisk
4 grytstek som tillbehor
_ \\ pa julbordet.
A

\

10 hela kryddpepparkorn

3 lagerblad

2 tsk salt

2 pkt (460 g) vegekuber (Gold&Green)
1 msk sojasas (glutenfri)

Y. tsk grovmalen svartpeppar
(bladpersilja)

@ Tvatta, skala och skar rotsakerna i
bitar. Skala och tarna I6karna. Hetta upp
2 msk olja i en kastrull. Bryn I6ken i olja
pé svag varme i cirka 10 minuter. Tillsatt
rotsakerna och stek i ndgon minut.

® Tillsatt vatten, fond, peppar, lagerb-
lad och salt. Hetta upp och Iat koka p&
svag varme under lock i 40 minuter.

® Bryn vegekubernaioljai en stek-
panna i 7-10 minuter. Krydda med
sojasds och peppar. Tillsatt kuberna

i grytan precis innan servering. Toppa
med finhackad persilja om du vill.
Servera med kokt potatis.

15



— ENKLARE KAN DET INTE VARA ~

Fisk och rikor

Om du gillar fiskfyllning -
skeda upp fardig réksallad eller
sallad med kallrokt lax pa
blinier eller plattar. Hemgjord
fiskfyllning svanger du ihop av
ett paket kallrokt lax eller en
pase upptinade rakor. Finhacka
fisk och 16k och blanda dem
med en burk créme fraiche.
Krydda med salt och peppar.

Trendig rom

Den populara delikatessen
romdipp passar perfekt till
blinier, eftersom den kom-
binerar de traditionella blinitill-
behoren rom, créme fraiche
och I8k. Du kan kopa fardig
romdipp, men den ar ocksa
enkel att laga sjélv. Du blandar
helt enkelt finhackad 16k med
rom och créme fraiche. Krydda
med salt och peppar.

Gronsaksfyllning

Svampsallad ar en klassisk
vegetarisk fyllning till blinier.
Gor din egen svampsallad
eller kop fardig i butiken. Stré
dver svartpeppar och pigga
upp smaken med farsk persil-
ja. Kom dven ihdg de klassis-
ka blinifyllningarna saltgurka,

RECEPT smetana och honung.
vhteishyva.fi
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