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BAST

o JUST NU
Kara jul

I synnerhet till jul stdr maten P.S. @6

for en stor del av stamningen. Nu kan du spara @

Vi som satter oss till bords har dina favoritrecept :

férandrats, nastan alla har sin pé yhteishyva.fi, dar .. : . ..
individuella kost. Darfor ar det du enkelt hittar dem ROD POTATIS FARGMOROTTER
bra att berika jultraditionerna pa nytt. Loggs in

med nyheter. och prova!

Baka rosor i stallet for tartor
av bekanta ingredienser, stall
fram en fin terrin p3 fisk-
bordet och bjud pa en aroma-
tisk rodkalslada till skinkan.
Och glém for all del inte ost-
tartan! | &r smakar den paron
och choklad.

| Samarbete 6/20 hittar du
nya tips pa vegetariska ratter.
De traditionella julrecepten
(pa finska) har vi samlat pa SANNA AUTIO

hteishyva.fi/joulu. Innehdllschef,
y y /J SOK Media

ROSMARIN

APPLE RODA PARON

Innehéllschef
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SKONHETERNA PA KAFFEBORDET

PARONROSOR

Nu bakar vi sota och festliga rosor av roda paron.
Den saftiga appelmarmeladen med kanel ger
bladdegen mersmak.

8ST.|M|A|VE] » Tina degplattorna pa bak-

1t15 min platspapper. Tvatta och klyv
paronen, ta ut karnhusen.

4 bladdegsplattor (Y2 forp.) Skar paronen oskalade i ca

2 roda paron 2 mm tjocka skivor. Lagg
. FYLLNING skivorna i vatten och varm
+:1dl (100 g) appelmarmelad dem ett par minuter i mikro-
" med kanel vagsugn, om paronen ar
. DESSUTOM harda. Rér om, upprepa vid

.:vetemjol for utkavling behov och hall av vattnet.

av plattorna: " » Kavla ut plattorna till
florsocker . dubbel lingd p& en mjélad
arbetsbank. Skar vare platta

i tu pa langden.

» Bre ett tunt skikt marmelad
pa strimlorna. Ldgg paronski-
vor omlott 6ver en kant av
degen s3, att skivorna sticker
upp lite dver kanten. Vik
sedan den andra sidan av
degen over. Rulla varsamt
ihop det hela och lagg

i muffinsformar.

» Gradda rosorna 40-45
minuter i 200 grader; tack
dem med bakplatspapper
eller folie efter halva tiden.
V‘Sikta florsocker over de
.-avsvalnade rosorna.

TIPS

Kolla tillredning av
paronrosorpa video:
: ‘yhteishyva.fi
>'Paarynaruusut

| SASONG
JUST NU




o
e
RULADER
AV ROKT REN
i Gor rullar av rokt renstek
We;gfyllning av mjukt
pprig farskost. o
14ST. | A
15 min+12 t

1forp. (100 g) kallrokta
stekskivor av ren

1forp. (200 g) farskost

med svartpeppar

1 dl farsk timjan

DESSUTOM

14 smorgaskex (table water)
farsk timjan

» Bre ett ark plastfilm om ca
30 x 40 cm pa arbetsbanken. Lagg
stekskivorna lite omlott pa plast-
filmen till en 25 x 25 cm platta.
» Ror farskosten mjuk, ror i hackad
timjan. Bre blandningen jamnt over
renkottet. Rulla ihop kottet med
fyllning till en tat rulle. Svep in

- rullen tatt i plastfilm och stall
i frysen till minst 4 timmar eller
over natten.
» Ta den frusna rullen ur filmen och
|4t den tina 15-20 minuter i rums-
temperatur. Skar den halvtinade
rensteksrullen i ca 1 cm tjocka
skivor. Tryck fast dem forsiktigt om
de verkar rivas. Lagg skivorna pa
kexen och garnera med timjan. Lat
dem tina ytterligare 30 minuter
innan de serveras.



TILL GLOGGEN

KNACKEBROD MED NOTTER OCH FRON OCH DADELSYLT

Knackebrod med dadelsylt ar jattegott till ost. Valj 3-5 ostar att duka fram.
Kom ocksa ihag de veganska alternativen.

1PLAT|GIM|A|V]
1timme

1 pase (200 g) blandade
notter

1 apple (inhemska)

3 dl havremjol (glutenfritt)
2 dl solrosfron

1, tsk salt

2 > dl vatten

2 msk rybsolja
DADELSYLT

400 g farska dadlar

2 kanelstanger

1 tsk vaniljsocker

ca 3 V2 dl vatten

TIPS

Skar plattan
medan den ar
varm, om du vill
fa jamnstora bitar.

- Blanda det rivna och de torra

» Borja med sylten. Karna ur
dadlarna. Lagg dadlarna och
kryddorna i en kastrull. Tillsatt
sa mycket vatten att ingredien-
serna tacks. Koka p&d medelgod
varme under lock ca 15 minu-
ter, rér om dé och d&. Ta bort
kanelstangerna. Tryck dadlarna
genom en sil i en bunke och ror
purén som blir kvar i silen

i sylten. Rengor och hetta upp
glasburkar och lagg sylten het
pa burk. Slut locken tatt, kyl
burkarna och forvara sylten

i kylskap.

» Baka knackebrodet. Mal
notterna grovt. Tvatta och
skala applet, riv det fint (1dl).

ingredienserna i en bunke.

Koka upp vattnet, tillsatt

i blandningen. Tillsatt oljan
och ror blandningen jamn.

» Hall smeten pa bakplats-
papper pa en plat, lagg pa

ett annat ark och tryck smeten
jamn och tunn. Gradda 40-50
minuter i 175 graders ugnsvar-
me tills knackebrodet ar knap-
rigt och fatt farg. Lat brodet
svalna utan duk. Bryt det

i stycken, forvara i en tat ask.

| SASONG
JUST NU

DADEL




LACKERT FRAN HAVET

i GADDTERRIN

Krydda den sammetslena gadd-
delikatessen med kapris och
laga den varsamt i vattenbad.

18 BITAR | G |
1t 20 min

500 g gaddfilé

1 citron

1 kruka farsk dill

1 burk (57 g) kapris
12 tsk salt

2 dgg
1 burk (2 dl) vispgradde
DESSUTOM

smor eller margarin till formen

» Smorj en brédform (volym 1,5 1).
Tvatta och klyv en citron. Pressa
saften ur den ena halvan, ta den andra
at sidan for garnering. Hacka en halv
kruka dill och anvand resten av
kvistarna som garnering. L&t kaprisen
rinna av.

» Stycka gaddfilen, I1agg kottet och
saltet i en matberedare och kor till
en jamn massa. Tillsatt forst aggen
och sedan gradden i en tunn stréle
medan maskinen gar. Tillsatt citron-

@‘L\_g saften, kor blandningen jamn. Vand
- = 4 . ol ©
slutligen kapris och dill i massan
| SASONG med en slickare.
JUST NU » Fordela massan jamnt i formen.

Lagg formen i en storre ugnsform och
hall kokhett vatten i ugnsformen s&
det nar halvvags upp pa terrinformen.
Tillred ca 50 minuter i 150 graders
ugnsvarme eller tills terrinen ar fardig.
p Lat terrinen svalna i formen, stjalp
upp den pa ett fat. Garnera med dill
och citron.

STROMMING

TIPS
Gaddmassan lyckas bast
om alla ingredienser ar | SASONG
kylskapskalla. JUST NU

GADDA



LAXTARTAR MED
GRANSKOTTSPESTO

Gor en badd av apple och ett

tacke av granskott for gravlaxen.

8 PORTIONER | G | A |
20 min

150 g gravlax

1 citron

1burk (120 g) smetana

2 applen (inhemska)

Y burk (a 140 g) granskottspesto
1dl lingon (frysvara)

farsk basilika

» Tvatta citronen, riv ca 1 tsk skal
och pressa ca 2 tsk saft.

» Vispa smetanan 30 sekunder
med elvisp. Smaksatt skummet

med citronskal, ror i 1tsk citronsaft.

stall skummet i kylskap.
» Skala och karna ur dpplena. Skar

applena i tunna skivor och rada dem

vackert p3 ett fat. Pensla dem med
citronsaft.
» Skar laxen i sma tarningar, lagg

kottet pa dppelskivorna. Klicka pesto

och smetana har och dar pa fisken.

Garnera med lingon och basilikablad.

SENAPSSTROMMING
MED DILL

I ar lagar vi sjalv
favoritratten pa fiskbordet.

8 PORTIONER |G | M | A |
20 min+vila2x12t

600 g strommingsfiléer
ATTIKSLAG

5 dl vatten

1dl spritattika

1dl socker

1 msk salt

DILL- OCH SENAPSSAS
1 kruka farsk dill

1dl senap (glutenfria)
1dl vatten

1dl olja

3 msk socker

1 msk spritattika

2 tsk salt

» Skolj filéerna hastigt med
kallt vatten och lat dem rinna

av i ett durkslag.

» Blanda ingredienserna till
attikslagen i en bunke. Lagg
filéerna i lagen. Tack bunken och
|4t den sta i kylskap Sver natten.
» Hacka dillen. Blanda sasens
ingredienser i en bunke.

» Lat strommingen rinna av.

FI& filéerna, om du tycker. Klyv
filéerna pa langden, ta bort
ryggfenan.

» Lagg filéerna i en burk, tillsatt
sdsen och rér om. Lagg pa locket
och Iat fisken ta smak i kylskap
minst 4 timmar eller dver natten.



JULSKINKA GRILJERAD
MED KONJAKSSENAP

Stall ugnen pa lite dryga

hundra grader och anviand

stektermometer. DA blir

skinkan garanterat saftig.

JULENS STJARNOR

[M]
15 min + stekning 6 t + tining
3 dygn

en benfri festskinka

pa ca 5 kg (frysvara)
GLASYR

1 burk (110 g) konjakssenap
1dl strobrod

DESSUTOM

1 stor stekpase

nejlikor

» Lat en djupfryst skinka
tina 3 dygn i sin forpack-
ning.

» Ta fram skinkan i rums-
temperatur ndgra timmar
innan du ska steka den, kor
en stektermometer i det
tjockaste stallet och 13t
innertemperaturen stiga
till ca 10 grader.

» Ta bort termometern och
plastférpackningen och
lagg skinkan i sitt nat med
svalsidan uppat i en stek-
pase pé en langpanna med

héga kanter. Slut pasen
och klipp ett litet &nghal
i padsens dvre horn. Stick
in kottermometern genom
pasen pa det tjockaste
stallet.

» Stek skinkan i 100-125
grader 60-70 minuter/
kilogram, tills stektermome-
tern visar 75-80 grader. Vid
75 grader &r skinkan fardig
och saftig, vid 80 grader
morare.

» Lat skinkan vila 15-20
minuter. Avlagsna pasen, ta
gérna vara pa stekspadet
som ingrediens i s&sen. Ta
bort natet, svalen och en
del av fettet.

» Tack skinkans yta med
senap och stro strobrod

pa senapen. Griljera i 250
grader tills ytan blir vackert
gyllenbrun, 5-10 minuter.
Garnera med hela nejlikor.

TIPS

Recept pa en enkel
konjakssenap och
appelsds med dadel
hittar du pa
yhteishyva.fi




| SASONG
JUSTNU

ROD
POTATIS

ot

- Den hirliga cidersdsen m

rosmarin ar perfekt till de lackr
brostfiléerna av gas.

MANADENS ORT

ROSMARIN

4 PORTIONER | G | M | A | 2 msk finhackad rosma : ~ filéerna pa bakplatspapper

1Yt + tining 24 t 1 msk gasfett eller smor ‘pa en plat, krydda med salt
Y. tsk salt och peppar. Kor stektermo-
2 (a ca 450 g) brostfiléer en doft pepparblandning metern i den tjockare filéns
av gas (frysvara) mittparti. Stek i 100 graders
2 tsk gasfett eller smor » Tina filéerna i sin forpackning ugnsvarme 30-50 minuter,
2 tsk salt i kylskap, ca 1dygn. Ta fram tills stektermometern visar
1 tsk pepparblandning dem i rumstemperatur en timme  55-60 grader. Vid 55 grader
CIDER-ROSMARINSAS innan de ska tillredas. ar kottet rott, men redan
2 schalottenlokar » Borja med sasen. Skala och mjukt. Vid 60 grader ar det
1 msk rybsolja hacka lokarna. Fras dem i olja mérare, men anda saftigt.
1 burk (0,5 I) appelcider (torr) i en kastrull. Tillsatt cidern Svep in filéerna i folie, 1at
1 msk dppelcidervinager och attikan, reducera till ca dem vila 15 minuter.
132 msk helkornssenap 2 deciliter. » Hetta upp sasen. Vispa
» Torka av filéerna. Dra av skin- kraftigt i senap, rosmarin och
net med hjalp av en kniv. Skar gasfett. Krydda med salt och
TIPS skinnet i strimlor, lagg dem i en peppar.

Laga den graddiga kall panna. Stek till fettet » Skar filéerna i skivor tvars
:é‘da':gfazgf;:z:g:; smalter, ta vara pa fe.ttet.OStek Sver fi?rerna. R.i.ngla sésgn
finns pa yhteishyva.fi. sedan skinnet knaprigt. Lat det over kottet, stro de krispiga

rinna av pa hushéllspapper, skinnstrimlorna over. Servera
krydda garna med salt. rostade fargmorotter och
» Bryn filéerna i fettet. Lagg skansk potatis som tilltugg.



VEGETARISKA DELIKATESSER

ROSTAD ROSOLL MED
RODBETSDRESSING

Laga rosoll i ugn! Servera en dressing gjord pa
havrefraiche till den rostade julsalladen.

8 PORTIONER | G |M | A | VE |

1timme

5 rédbetor

3 morotter

3 potatisar (fast sort)
1 rodlck

1 msk rybsolja

Y, tsk salt

Y, tsk grovmalen
svartpeppar

2 applen (inhemska)
2 delikatessgurkor
RODBETSSAS

1 burk (200 g) vegansk
matlagningsprodukt
(t.ex. havrefraiche)

.
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1 dl rostade rodbets-
tarningar fran rosollen
1tsk dappelcidervinager
Y tsk salt

en nypa svartpeppar

» Tvatta och skala rodbe-
torna, morotterna och
potatisarna. Tarna dem
fint. Skala och klyfta 16-
ken. Lagg gronsakerna

i en bunke. Tillsatt olja
och kryddor, vand och
bre ut det hela jamnt pa
bakplatspapper. Rosta ca
40 minuter i 200 graders
ugnsvarme. Vand med en

I SASONG
JUST NU

APPLE

spatel efter halva tiden.
» Skolj, skala och karna ur
applena. Tarna applena
och gurkorna.

» Ta Y2 dl rostad rodbeta
at sidan till dressingen.
Blanda till rosollen i en
bunke.

» Kor ingredienserna

i dressingen till en slat
puré, servera till rosollen.




RODKALSLADA

Overraska med en rod kalgrating, som du kan
laga redan foregdende dag. Smaken blir bara
battre da ratten varms upp pa nytt.

8 PORTIONER | G | A | VE |
2t + 30 min

1 kg rodkal

2 lokar

1 msk rybsolja

2 applen (inhemska)

3 (150 g) inlagda rodbetor
1 msk finhackad rosmarin
1 tsk salt

1, tsk grovmalen
svartpeppar

3 dl vatten

Y dl spad ur rodbetsburken
1dl sirap

25 g vegetabiliskt fett

» Skolj och strimla kalen.
Skala och strimla I6ken. Bryn
|6karna i olja i en stor panna,
hall dem i en ca 3 liter form.
Bryn kalen i ett par omgang-
ar, tillsatt i formen.

» Skala och karna ur dpplena.
Tarna applena. Riv rodbe-
torna. Lagg applena och
rédbetorna i formen. Ror

i rosmarin, salt och peppar.

» Hall vattnet i rodbetsspa-
det, tillsatt i formen. Ringla
sirapen i formen, tillsatt fettet
i klickar pa ytan. Tillred ca

2 timmar i 175 graders ugns-
varme. Ror om efter halva
tiden.

| SASONG
JUSTNY

RODKAL

PERSIMON- OCH
OSTSALLAD

Duka fram salladen
och persimonerna
som en krans.

6 PORTIONER | G | V|
30 min

2 persimoner

1forp. (300 g) lagrad goudaost
1 pase (100 g) valndtter

1 pase (100 g) issallat

1 kruka vildrucola

VINAGRETT

4 msk rybsolja

2 msk citronsaft

2 msk honung

» Tvatta persimonerna och skar dem
i skivor. Stycka osten. Hacka notterna

grovt med en kniv. Skolj och torka
sallaten, riv den i munsbitar.

» Lagg upp sallat, persimon och ost

som en krans pa ett fat. Toppa med
notter.

» Blanda till vinagretten. Hall den
i en liten serveringsskal, 1agg skalen
i kransen.




TIPS

Kolla hur man bakar
kransen pa video:
yhteishyva.fi
-> Taytetty
pullakranssi.

FYLLD
VETEKRANS

Den lackra kransen

nnehéller mandelmassa,

aprikosmarmelad
och notter. -

2t‘20 min

2 2 dl mjolk

25 g jast

1agg

1dl socker

Y2 msk kardemumma
1, tsk salt

7-8 dl vetemjol

- 75 g smor eller margarin

FYLLNING
150 g aprikosmarmelad
(for bakning)

- 75 g mandelmassa
- 15 pase (50 g) pekannotter

DESSUTOM

13agg

1, pase (50 g) pekannotter

» LOs jasten i fingervarm mjolk.
Tillsatt ett 4gg, sockret, karde-
mumman och saltet. Arbeta in

mjolet och mot slutet av knad-
ningen det mjuka fettet i de-

gen. Arbeta degen tills den
lossnar fran bunkens kanter.
Still att jasa under duk p& varmt
stalle ca 30-40 minuter.

“» Kavla ut degen'till en ca

30 x 60 cm platta pd en mjolad
arbetsbank. Bre marmelad, riven
mandelmassa och hackade
notter pa degen.

» Rulla ihop plattan tatt utmed
I&ngsidan, placera fogen mot
underlaget. Klyv rullen pa mitten,
men skilj inte at strangarna helt.

‘Vand snittytorna uppéat och flata
.strangarna. Forma langden till en

krans pa bakplatspapper pa en
plat. Nyp degen till en samman-
hangande krans. Jas ca 30 minu-
ter under duk.

» Pensla ytan med dgg och
garnera med notter. Gradda

ca 30 minuter pa nedre falsen

i 175 grader. Garnera eventuellt
med florsocker.



10 BITAR
2 timmar

BOTTEN
200 g pepparkakor
100 g smor eller margarin
FYLLNING

- 2 askar (2 200 g) naturell
farskost 1
1 burk (150 g) créme
fraiche
2 4gg
145 g vit choklad

. 2 paron
1.dl hasselnots-choklad-
spread (Nutella)

» Stall fram mjolkproduk-
terna och aggen i rumstem-
‘pe‘ra_tur. Spann ett ark bak-
platspapperien springf_orm
(2 23 cm).
» Smula pepparkakorna
t.ex. i en kraftig plastpase
med en brédkavel. Smalt
fettet och ror det i peppar-
‘kakssmulorna i en bunke.
“Tryck ut massan langs bott-
nen och nagra centimeter
av kanterna av formen.
stall i kylen
‘B Smalt chokladen fér-
¥ sik:cigt i vattenbad eller

i fyllningen som glaseras med
superpopular hasselnotskram.

~ 'men négra sekunder in[;[i

'ldroppa fett fran spring-}
. formen. Gradda tértan

50 minuter i 175 grader.

mikrovégsugn. Skolj och
skala paronen. Ta bort
karnhusen och skar paronen
i sma tarningar. Ror osten
mjuk i en bunke. Ror créme
fraiche i osten, tillsatt ag-
gen ett i taget under visp-
ning. Ror i chokladen och
paronen. Fordela fyllning
pa pepparkaksbottnen.
» Mjuka upp hasselnots

rovagsugn. Klicka kra
pa ytan och rita virvla
med en knivspets. ¥
» Lagg en tom plat pa

nedre falsen - det kan %

e

pa nastnedersta falsen,

 SLUT PA SVINNET!
Gor en lacker botten
till nydrstartan av’
overblivna julpeppar-
kakor.

Stang av ugnen och 1at
tartan std i eftervarmen
ca 30 minuter med luckan
lite pa glant. - i
» Forvara tartan i kylskdp.
Den smakar bast féljande
dag.




NYARS-
MENY

FRASCH TERIYAKI-
SALLAD | BUNKE

MEXIKANSKA
TORTILLAFICKOR

LAKRITS-
PANNACOTTA

4 PORTIONER | V |
20 min

150 g rodkal

1 msk citronsaft

2 tsk rybsolja

en nypa salt

1 morot

1 dpple (inhemska)
100 g gurka

1 ask (70 g) rucola
1ask (70 g) babyspenat
1, dl salta, rostade
jordnotter

. FRASCH TERIYAKISALLAD
| BUNKE

Servera en frasig och lacker sallad som forratt.
Teriyakidressingen som far mild hetta av
chilimajonnéds smalter samman smakerna

och tar dig pa smakresa till Asien.

DRESSING

% dl tjock naturell yoghurt
Y. dl chilimajonnas

1 msk teriyakisas

2 tsk citronsaft

» Blanda till dressingen
och stall den i kylskép.

» Strimla rédkalen. Smak-
satt den med citron, olja
och salt. Stall i kylen.

» Tvatta och skala morot-
terna och skiar dem i tunna
stickor. Tvatta och karna ur
applet, skar det i skivor.
Vand skivorna i citronsaf-
ten, sa de inte morknar.
Skolj och tarna gurkan.
Skolj och torka rucolan och
spenaten. Hacka notterna.
» Fordela rucola och
spenat i en bunke. Lagg
resten av gronsakerna i
skalarna. Garnera med
notter och ringlad dres-
sing. Servera resten av
dressingen

separat.



MEXIKANSKA TORTILLAFICKOR

Forma saftiga fyllda trianglar av tortillor och stek dem
frasiga i ugn. Komplettera upplevelsen med lackra saser.

4 PORTIONER
1t + blotlaggning 6-24 t

10 medelstora tortillor
FYLLNING

400 g filéstrimlor

av kyckling

2 msk rybsolja

3 vitloksklyftor

1 paprika

2 tomater

1 stor lok

1 burk (250 g) kidneybonor
eller svarta bonor

12 kruka koriander

1 msk paprikapulver

2 tsk spiskummin

1>-1 tsk cayennepeppar
1 tsk salt

175 g riven cheddarost
GUACAMOLE

2 mogna avokador
1tomat

2 msk finhackad ok

12 kruka koriander

2 tsk limesaft

en aning cayennepeppar
CASHEWGRADDE

1 pase (100 g) cashewnotter
2 tsk limesaft

en nypa salt

12-¥%, dl vatten

» BIGtlagg nétterna 6-24 timmar

i kylen i en bunke kallt vatten.

» Tillred guacamolen. Klyv avo-
kadorna, ta bort kdrnan och grép

ur fruktkottet. Skolj och tarna
tomaten. Skala och hacka
Ioken, tillsatt 2 msk 16k i avo-

kadon, lagg resten &t sidan fér’

%

fyllningen. Hacka koriandern, pressa
en lime. Kor ingredienserna i guaca-
molen till puré, stall den i kylen.

» Lat de bldtlagda notterna rinna av.
Krydda med lime och salt. Tillsatt
vatten lite 4t gdngen, kor till pure,
stall i kylen.

» Stek kycklingstrimlorna fardiga

i oljai en panna. Ta dem ur pannan.
Skala vitloken och hacka den fint.
Skolj och tarna gronsakerna. Stek 10k,
vitlok, paprika och tomat 10-15 minu-
ter i oljan, vand nagra ganger. Tillsatt
kyckling, bénor, koriander och kryd-
dor. Lamna bort saltet, om du har
tagit kryddade kycklingstrimlor.
Smakoka under lock, ca 5 minuter.

» Skar tva tortillor i fyra lika stora
triangelformade delar. Fordela fyll-
ningen i triangelform pa mitten av de
hela tortillorna, och lagg tortilla-
trianglarna over. Pensla tortillornas
kanter med vatten och vik 6ver
trianglarna. Vik fogarna mot under-
laget och lagg tortillorna pa bak-
platspapper pa en plat.

» Rosta 10-15 minuter i 200 graders
ugnsvarme. Servera med guacamole
och cashewgradde.

LAKRITS-
PANNACOTTA

Ge ratten en spannande
twist med lakritstoffee.

4 PORTIONER | G | A |
15 min + stelning 4-12 t

12 blad gelatin

4 (2 19 g) lakritstoffeestanger
(Kick)

1 burk (2 dl) vispgradde

1dl mjolk

» Lagg gelatinbladen i bl&t

i kallt vatten.

» Stycka sotsakerna, lagg

i kastrullen. Tillsatt gradden
och varm blandningen
varsamt tills de har smalt.

» Krama ur gelatinbladen

och lagg dem i toffeegradden.
Ror i mjolken. Hall pannacottan
i sma skalar och Iat den stelna
4-12 timmar i kylskap.

» Servera med hallon.
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TARTA MED LAX

Bottnen till osttartan lagar du enkelt

av surskorpor, men du kan ocksa anvanda
raglimpa eller skargardslimpa.

10 PORTIONER | A |
40 min + stelning 4 t

BOTTEN

200 g surskorpor eller
raglimpa

100 g smor eller margarin
Y2 msk mork sirap
FYLLNING

4 blad gelatin

3 forp. (2 100 g) kallrokt
lax i skivor

1 kruka farsk dill

1 liten rodlok

2 askar (a 200 g) farskost
1 burk (3 200 g) graddfil
12 tsk grovmalen
svartpeppar

-1, tsk salt

1 citron
FUKTA MED
1 dl mjolk
DESSUTOM
1 citron

1 ask-(100 g) rom (frysvara)

@2 alepa

» Spann bakplatspapperet 6ver bott-
nen av en springform (@ 23 cm). K&r
surskorporna eller limpan till smé
smulor. Smalt fettet. Ror fettet och
sirapen i smulorna. Tryck ut massan
l&angs bottnen och nagra centimeter
av kanterna av formen. Fukta med
mjolk och stall i kylen.

» Lagg gelatinbladen i blot i kallt
vatten. Ta ca Y3 av laxen och lite dill &t
sidan till garnering. Hacka resten av
fisken och dillen fint. Skala och hacka
|6ken. Blanda fyllningens ingredienser
utom citronen i en bunke.

» Tvatta och klyv en citron. Pressa.ena
halvan, hetta upp saften.'Krama ur
gelatinbladen och [6s dem i saften.
Hall blandningen i en tunn strale

i fyllningen under standig omréring.
» Fordela fyllningen pa bottnen.

Tack formen och |3t tartan std minst

4 timmar i kylskap. :

» Lagg tartan pa ett serveringsfat.
Garnera med lax, dill, citronskivor
och klickar av rom.
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