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) PIIA ARNOULD

" gravlaxen med en italiensk
twist — som carpaccio.

2 forp. (a 150 g) gravlaxskivor
50 g parmesanost

1 kruka dill

1 burk (120 g) smetana

1 msk citronsaft
“, tsk rivet citronskal

1 tsk rosépepparkorn

@ Riv parmesanosten mycket
- fint. Ta ett par matskedar rivet
och nagra dillkvistar at sidan for

garnering. Hacka resten av dillen.

@ R6r samman riven ost, hackad
dill och smetana. Krydda med
citronsaft och rivet citronskal.

® Pensla ett serveringsfat ldtt
med olja. Lagg upp laxskivorna
pa en tallrik. Lagg klickar av sas
pa fisken. Garnera med riven
parmesanost, dill och rosé-
pepparkorn.

(SALOVAARA OCH

gt skivad

lax, sa blir du
fardig snabbare. ’

L S Y

css e ees s s

G glutenfri
M mjolkfri
A dggfri

V vegetarisk
VE vegansk

Ndringsinnehdllet i recepten:
yhteishyvd.fi/samarbete

(A

essese e

R A S P P A S A

|2]



Frasch forritt av ren
6-8 PORTIONER | A |

Den hdr parfaiten kan du laga en vecka
i forvdg och frysa. Skdr i skivor och ldgg
pa bréd strax innan den ska serveras.

1 forp. (100 g) kallrokt renstek
% kruka graslok

1 dl vispgradde

1 askar (200 g) naturell farskost
1 msk citronsaft

¥ tsk salt

% tsk grovmalen svartpeppar

DESSUTOM

rieska eller ragbréd
lingon (frysvara)
graslok

@ Finfordela rensteken och hacka grds-
I6ken. Vispa gradden. Vispa farskosten
mjuk med elvisp i en annan bunke.
Blanda alla ingredienserna till parfaiten.
® Klicka parfaitmassan pa en bit bak-
platspapper. Forma parfaiten med hjalp
av papperet till en 3-4 cm tjock stang.
Tillslut pappersstangen genom att vrida
dndarna, sld in det hela i folie och lagg

i frysen.

@ Ta fram parfaiten i rumstemperatur
ca 25 minuter innan den ska skdras

i skivor.

@ Skar rieskorna eller brédskivorna

i ca 5 cm skivor. Rosta dem i panna, om
du vill. Lagg en skiva parfait pa varje brod-
skiva. Garnera med lingon och graslok.

Ta ut skivor-av rieskorna \)
med pepparkaksform. ‘
Tarna kantbitarna
och rosta dem till
krutonger. &

Svartvinbirssill
8 PORTIONER | G | m | & |

Ldgg sillbitar pa burk med svarta vinbdr, rodlék och kryddor,
och njut av julens bdsta silldelikatess redan foljande dag.

2 brk (a275/120g)
matjessillbitar

1 % dl svarta vinbar (frysvara)
1 dl svartvinbarssaftkoncentrat
2 msk rédvinsvindger

1 msk sirap

1 rédI6k

4 timjankvistar

® Lat sillen rinna av i ett durkslag.

Krossa 1 dl vinbdr med ldtt hand.
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ROr krossade vinbadr, saft-
koncentrat, vindger och sirap

i en bunke.

@ Skala och skiva rodloken.
Varva sillbitar och 16k i en burk.
Hall i spadet, lagg pa locket
och 1at sillen ta smak ett dygn
i kylskap.

@ Lat sillbitarna rinna av. Lagg
upp sillen pa ett fat. Garnera
med svarta vinbar och timjan.



Rubinlax
4-6 PORTIONER | G | M | A |

Granatdpple ger fisken smak
och ldckert utseende.

700-800 g laxfilé
1 dl bladpersilja

KRYDDBLANDNING
1 granatdpple

1 vitloksklyfta

% dI solrosfron

2 msk olivolja

1 msk honung

1 tsk spiskummin
1 tsk salt

en nypa kanel

@ Stall ugnen pa 200 grader. Skdr granat-
applet i fyra klyftor och pilla ut fréna med
en sked. Ta bort alla bitar av skiljevagg som
hamnat i bunken.

® Ldgg 1 dl granatdppelfron i en stavmixer-
bunke. Tillsdtt en hackad vitloksklyfta och
solrosfrona samt olja, honung och kryddor.
Kor till en jdmn puré.

® Plocka alla ben ur laxfilén och lagg filén i
en ugnsform. Bre kryddblandningen

pa fisken och tillred i ugn 15-20 minuter,
beroende pa filéns tjocklek.

@ Fordela resten av granatdppelfrona

och hackad persilja pa laxen, servera.

Pistaschgratinerad innerfilé
8 PORTIONER | G | m | A |

Med den gréna gratineringen med pistaschnét och persilja ser
den ugnstekta filén festlig ut. Servera med potatis eller jullador

800 g Innerfilé av n6t

1 pase (150 g) pistaschnéotter
3 tsk rybsolja

2 tsk salt

1 tsk grovmalen svartpeppar
2 msk senap

1 msk honung

1 kruka persilja

® Ta fram filén i rumstemperatur
minst en timme innan du ska tillreda

den. Skala och hacka pistaschnétterna.

@ Stdll ugnen pd 150 grader. Avldgsna
alla hinnor fran ytan med en vass kniv.
Pensla ytan med 2 tsk olja och bryn
filén pd alla sidor i en het stekpanna.
Gnid ytan med salt och peppar.

Filéns inne?temperatur i

stiger ett par grader
medan filén vilar /¢

under folie.
\.

@ Blanda senap och honung sins-
emellan. Pensla filén med bland-
ningen. Hacka persiljan och blanda
den i de hackade nétterna. Ror i

1 tsk olja och tryck blandningen

i filéns yta. Tryck in kéttermometerns
spets mitt i filén.

@ Stek filén 30-40 minuter pa
mittfalsen, tills termometern visar
54-62 grader. En filé som steks till
54 grader forblir rosa, medan en
som steks till 62 grader blir genom-
stekt, men halls dnda saftig.

® Tack kottet med folie och Iat det
vila 20 minuter. Skar filén i ca 2 cm
tjocka skivor, lagg upp skivorna

pa ett fat.
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ROr en matsked
pepparrotskram

Skéir potatissallad

6 PORTIONER | G | v |

Servera i dr i stdllet for rosoll en ljuvt rod sallad
av skdr potatis och andra roda ingredienser.

400 g skar potatis

¥ tsk gourmetsalt

2 dpplen (réda)

2 tsk citronsaft

2 rodlokar

300 g inlagda rodbetor
5-6 timjankvistar

DRESSING

1 dl majonnds

1 burk (200 g) graddfil

1 tsk vinager

1 msk spad ur rédbetsburken
¥ tsk salt

¥ tsk grovmalen svartpeppar
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® Koka potatisarna fardiga

i sitt skal. Skala och tarna
dem avsvalnade. Krydda med
gourmetsalt.

@ Tarna dpplena. vVand tarnin-
garna i citronsaften. Skala och
strimla l6karna. Tarna rod-
betorna.

@ Blanda till dressingen.
Servera salladsingredienserna
var for sig, eller blandade till
en sallad. Garnera med timjan
och strimmor av dressing.
Servera resten av dressingen
separat.



RECEPTEN SUV| RUSTER FOTO PANU PALVIA

AV RESTER

. Kocka snabbt en god vardagsratt

* av rester fran julbordet. Stek saftiga
‘plattar med reser av jullddor i smeten,
om skinka i en kryddig curry och trolla
‘fram en ldcker pasta med gravad fisk.

SNABBMAT

Sma gronsakspléttar
4 PORTIONER | Vv |

ROr 6verbliven ldda frdn julbordet i smeten.
Servera pldttarna med lingonsylt.

3 dl potatis-, batat- eller kdlrotsldda
4 dl mjolk

2 agg

2 dl vetemjol

2 msk rybsolja

(salt)

DESSUTOM
rybsolja och/eller smor till stekning
lingonsylt

@ Blanda rotsaksladan och mjélken

i en bunke. Tillsdtt 4ggen och vispa
smeten jamn. Ror i vetemjolet och oljan.
@ Tillsitt vid behov en skvdtt mjélk, sa
konsistensen paminner om plattsmet.
Smaksdtt vid behov med en nypa salt.

@ Hetta upp en skvatt olja eller en klick
smor i varje fordjupning. Hall ca % dl
smet i fordjupningarna. Stek pa medelgod
varme tills kanterna har koagulerat helt.
Vand och stek ca en minut. Servera

med lingonsylt.




Snabb skinkcurry

4 PORTIONER | G | m | A |

Forddla skinkan med tomatkross och kokosgrddde
till en kryddig indisk curry.

Carbonara 200 g (jul)skinka ® Fras I6karna och vitldken i olja
1 lok i en gryta eller en panna med it
med lax och Spenat 2 vitloksklyftor hdga kanter. Tillsatt tomatkrosset & &g
4 PORTIONER 1 lime och kokosgradden. Smaksatt i :,-g?
1 kruka koriander med currypasta, limesaft och salt. = =
Trolla fram en snabb pastasds av rester 2 msk rybsolja Koka ytterligare 10 minuter A P
frén fiskbordet och djupfryst spenat. 1 burk (400 g) krossad tomat pa medelgod virme. §
1 burk (200 g) kokosgradde @ ROr skinktarningarna och % 5
100-150 g kallrokt lax eller gravlax 2-3 msk rod currypasta koriandern i sdsen. Smaka av,
1 pase (150 g) djupfryst spenat % tsk salt tillsatt vid behov mer salt.
1/> citron, det rivna skalet
1 dl finhackad basilika @ Tirna skinkan. Skala och hacka

1 burk (2 dl) matlagningsgradde I6ken och vitldksklyftorna. Pressa
2 dl riven ost saften ur limen. Hacka koriandern.
2 dgg

% tsk salt

250 g tagliatelle

@ Stycka laxen. Tina spenaten i mikrovags-
ugn. Riv citronskalet. Hacka basilikan.

@ Blanda matlagningsgradde, riven ost,
agg, salt och citronskal i en bunke.

Tillsatt spenaten och laxen.

® Koka pastan enligt anvisningen pa
forpackningen. Lat pastan rinna av och
hall den tillbaka i kastrullen. Vand basilikan
och spenat-och laxréran i pastan.

@ Stdll kastrullen pa spisen och varm
pastan under omréring pa god varme.
Servera omedelbart.

Serverz curryn

med t.ex. basmatiris j
|
eller couscous. ‘



Rokt morots-
smorgas
8 PORTIONER | M | A | vE |

"Morotslax” dr ett alternativ
till gravlax som forritt.

1 kg mordotter i olika farger
2 | vatten

% dl grovt havssalt

1 rokpase

MARINAD

1 dl olivolja

% dl citronsaft

1 tsk salt

1 tsk socker

1 msk hackad dill

% tsk malen kryddpeppar

DESSUTOM

8 skivor ragbrod eller
skargardslimpa

1 ask (150 g) havrepaligg
(Oatly paMackan)

1 rédlok

dill

@ Tvdtta morotterna omsorgs-

fullt. Ldgg en tom plat i ugnen,

stdll ugnen pa 250 grader.

® Koka upp vatten i en lag
kastrull. Tillsatt salt och koka
gula och orangea morétter 5-8
minuter. Koka de violetta mo-
rétterna separat i samma kok-
spad. Lat morGtterna rinna av.
® Ligg morotterna i rokpasen
enligt anvisningarna pa for-
packningen. Lagg pasen

/ P Goren Iite storre sats

b .
och servera den pa
forrattsbuffén eller /

i en sallad.

i ugnen pa den heta platen
och rok 15 minuter. Sank
varmen till 200 grader och
rok ytterligare 15 minuter. Ta
pasen ur ugnen och lat den
svalna o6ppnad i 15 minuter.
@ Strimla de avsvalnade
morotterna pa langden. Lagg
de ljusa och violetta morotter-
na i skilda karl. Blanda till
marinaden och hall den pa

mordtterna. Marinera dver fargstarka gronsake
natten i kylskap.

® Bre gronsakspaldgg pa Med de har recepteg
brodskivorna. Lagg pa rokt

S
morot, strimlad rodldk och dill. RECEPTEN ANU BRASK EQT&IG@M'
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Skar
hasselbacks-
potatis med ost
4 PORTIONER | G | A | v |

Den hdr julen tillreder vi
hasselbackspotatis av skéra
potatisar och tva ldckra ostar.

8 skdra potatisar

1 vitloksklyfta

2 msk farsk hackad timjan
% dl rybsolja

% tsk paprikapulver

100 g blamégelost

4-8 skivor emmentalerost

@ Stdll ugnen pa 220 grader.
Tack formen med folie.
@ Tvdtta potatisarna och skdr tunna

Firs pa havrejauhis
och firgglada mordétter
4-6 PORTIONER | M | A | VE|

Den hdr vegetariska fdrslimpan kryddad med 6rter och penslad
med en sétt kryddig tomatpasta dr lagad pd vegansk havrejauhis.

1 pase (225 g) havrejauhis
(Elovena Muru)

1 16k

2 msk rybsolja

2 dl vatten

1 grénsaksbuljongtdrning
2 tsk sojasas

1 tsk paprikapulver

% tsk grovmalen svartpeppar
1 % dI strobrod

1 dl hackad graslék

1 dl persilja, hackad

DESSUTOM

% msk Rybsolja fér formen
4 mordotter i olika farger

1| vatten

1 tsk salt

KRYDDPASTA

% dl tomatpuré

1 msk sirap

1 msk dppelcidervindger
% msk sojasas

% tsk paprikapulver

@ Hall havrejauhisen i en bunke.
Skala och hacka I6ken. Hetta upp
2 msk rybsolja i en panna och

fras I6ken. Tillsatt vattnet,

en buljongtarning, sojasas och
kryddor. Koka upp. Hall bland-
ningen i havrejauhisen. Tillsdtt
strobrodet och de hackade orterna.
RGr blandningen jamn och lat den
svdlla 15 minuter.

® Varm ugnen till 200 grader.
Smorj en liten brodform

(ca 5 x 15 ¢cm) latt med olja.

Tryck ut degen i formen. Gradda
30 minuter i ugn.

@ Tvdtta och stycka mordtterna.
Koka dem 5 minuter i vatten smak-
satt med salt.

® Ligg mordtterna i en liten ugns-
form. stjdlp upp farslimpan pa
mordtterna.

@ Blanda till kryddpastan. Bre den
pa farslimpan. Grddda 10-15

minuter.
Gor féirCIimpan

i forvag och bre

dag som den
\ serveras. .

kryddpastan samma

snitt tatt intill varandra néstan till GRANATAPP':E
bottnen, men utan att potatisen KLEMENT! V.,
klyvs. Lagg potatisarna i en ugns- PFRS|M°N
form. ROTT PAROT":S
. - . . 'RPOTA 2
@ Riv en vitléksklyfta i en liten SKA OTTER

bunke. Hacka timjan, ror den samt FARGGLADA MOR
oljan och paprikapulvret med vit-
I6ken. Smula mogelosten fint och
tillsatt den i kryddoljan. Klicka
blandningen pa potatisarna.

@ Tack potatisarna med folie

och tillred ca 20 minuter i ugnen.
Ta formen ur ugnen och ldgg en
tunn ostskiva pa varje potatis.
Tillred ytterligare 20 minuter
utan folie.



SKORDESASONG

Varm péron-persimonsallad
4 PORTIONER | G | m | A | vE]

Den hdr fruktiga varma salladen med kdl och mandel
bjuder pa julens finaste smaker.

2-3 persimoner (ca 600 g)
2 roda pdron

600 g rodkal

5 msk olivolja

1 pase (120 g) mandel- och
russinblandning

2 msk rédvinsvindger

1 msk socker

1 tsk pepparkakskrydda

1 tsk salt

2 dl rucola eller babyspenat

® Tvdtta frukterna. Tdarna persimo-
nerna och klyv paronen. Hacka
kalen.

@ Hetta upp 2 msk olivolja

i en panna och fras kilen 2-3 minu-
ter, tills den blir lite slak. Tillsatt
persimonerna, mandlarna och
russinen. Vand 2 minuter i pannan,
hdll det hela pa ett serveringsfat.

@ Hetta upp 1 msk olivolja

i en panna, stek pironen med
snittsidan nedat 3-5 minuter.

Ldgg paronen pa serveringsfatet.

@ Ta pannan at sidan, hall 2 msk
olivolja i den heta pannan. R6r
dttika, socker och kryddor i oljan.
Ringla den varma dressingen fran
pannan over serveringsfatet. Toppa
med rucola eller spenat, servera
omedelbart.
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Festlig tofustek

4 PORTIONER | G | m | A | ve]

Veganens "skinka” dr en Idcker ugnstekt tofu
pa apelsinbddd med granatdppelmarinad.

2 forp. (a 300 g) naturell tofu

MARINAD

1 granatapple

% dl olivolja

% dl farinsocker

1 msk sojasas (glutenfri)

1 tsk rokt paprikapulver

1 tsk salt

% tsk grovmalen svartpeppar

DESSUTOM
20 nejlikor
1 apelsin

@ Svep in tofun i hushallspapper. Ligg
tofun i ett durkslag, lagg pa en tyngd.

Lat tofun rinna av 30 minuter.

@ Klyv granatdpplet, lossa frona. Ta 2 msk
fron at sidan for garnering. Kor resten till
puré. Tryck purén i en kastrull genom en
sil. Tillsatt olja, socker, sojasas och kryddor.
Koka ca 10 minuter, tills vdatskan har
reducerats till hilften. Lit den svalna tills
den ar ljum.

@ Klyv tofun pa langden. Ligg tofu och
marinaden i en kraftig pase. Tillslut pasen
och vdnd tofun i marinaden. Marinera

till nasta dag i kylskap.

@ Stdll ugnen pa 200 grader. Ta tofubitarna
ur pasen. Ta vara pa marinaden. Skar
kryssnitt i tofun. Stick nejlikor i tofun.

@ Tvdtta apelsinen och skdr den i skivor.
Lagg skivorna i en ugnsform och placera
tofun pa dem. Pensla tofun med marinad.
Stek 45 minuter, pensla med marinad
nagra ganger under tillredningen.

@ Ta bort nejlikorna, garnera med
granatappelfron.




@ roooicr
Uppgifter om priser och sortiment
i din egen butik hittar du

i tjidnsten Foodie.fi.
-Dar kan du ocksa
se produktfakta
och goéra

en koplista.

Tropisk kokosrisgrynsgrot

4 PORTIONER | G | m | A | vE|

Den hdr risgrynsgréten smaksatt med kokosmjélk ér som en julhdlsning
fran tropikerna. Servera en fruktsoppa pa fdrsk frukt till groten.

KOKOSRISGRYNSGROT

8 dl vatten
2 dI grotris

1 burk (400 ml) kokosmjolk

¥ tsk salt
(1 mandel)

FRUKTSOPPA

2 klementiner

2 roda pdron

1 granatapple

6 dl apelsinsaft

1 kanelstang

1 dl kokosflingor
2 msk socker

1 dl kallt vatten

1 msk potatismjol

@ Borja med fruktsoppan. Skala och
stycka klementinerna och paronen.
Klyv granatdpplet och 16sgor frona
genom att knacka pa skalet med

en sked 6ver en bunke.

® Koka apelsinsaften och kanel-
stangen 5 minuter i en kastrull.
Tillsatt kokosflingorna och sockret.
Ta bort kanelstdngen. Ror ut pota-

tismjolet i vattnet i en liten bunke.

Tillsatt blandningen i juicen i en
tunn strdle under standig omroring.
Hetta upp under omréring tills
krdmen bubblar en gang. Lyft
kastrullen at sidan. Tillsatt frukterna
och Iat soppan svalna.

@ Koka risgrynsgroten. Hadll vatten

[11]

~ Tillsitt kokosmjolken, koka ytterh-

Fruktoppan

art god ocksa
utan kokos.

pd svag varme ror om d4 och da =

gare 15 minuter. Krydda med salt,
tillsatt eventuellt en mandel.

® Servera groten med varm eller
sval fruktsoppa.




HIMMELSKA
OSTTARTOR

Fira helgen med en stilig konfekttarta,
en vegansk "ndstan osttarta” eller krydda
tartan med pepparkakskrydda och
gradda den i ugn pa amerikanskt vis.

RECEPTEN KATI POHJA FOTO PANU PALVIA

[12]

Konfekttarta
med tjinuski
12 BITAR

Sdtt guldkant pa osttdrtan
med din favoritkonfekt.

1 forp. (150 g) chokladcookies
50 g smor

FYLLNING

4 blad gelatin

2 askar (a 200 g) farskost med tjinuski
3 dl vaniljyoghurt

2 dl vispgradde

2 msk citronsaft

GARNERING
Ca 20 bitar chokladkonfekt
dekordragéer

® Krossa kexen. Smalt smoret och ror

det i kexsmulorna. Spann ett ark bakplats-
papper pa bottnen av en springform

(24 cm). Tryck kexblandningen till

ett jamnt skikt 6ver bottnen.

@ Ligg gelatinbladen i bl6t i kallt vatten.
@ R6r samman farskost och yoghurt.
Vispa gradden och vand den varsamt

i ostblandningen. Hetta upp citronsaften.
Krama ur gelatinbladen och 16s dem

i den heta saften. Tillsatt gelatinbland-
ningen i en tunn strdle under omréring.

@ Stjdlp ostfyllningen i formen och stall
formen i kylskap. Ta ut den efter 30 minu-
ter, tryck konfektbitarna latt i fyllningen.
stall tartan tillbaka i kylskapet och Iat den
stelna minst 4 timmar eller ver natten.

® Dekorera eventuellt med strossel strax
innan du stdller fram tartan.



Osttarta med pepparkakssmak
be& och gloggsas
Du ka}n ock§a gora 12 BITAR
purén av lingon
eller blabar.

@ Stdll ugnen pa 175 grader. Spann
ett ark bakplatspapper pa bottnen
av en springform (24 cm).

Ge osttdrtan en julig smaknyans
med pepparkakskrydda och
servera den med gloggsds.

Vegansk osttarta
med svarta vinbér
128TAR | m | A | vE |

Baka den frdscha svartvinbdrstdrtan
pd samma sdtt som en osttdrta,
men av veganska ingredienser.

200 g digestivekex (veganska)
50 g margarin (veganskt)

FYLLNING

2 askar (a 150 g) havrepaligg

(t.ex. Oatly paMackan)

1 burk (500 g) yoghurtsyrad sojaprodukt
1 % dI florsocker

% dl potatismjol

% dl citronsaft

BARPURE

1 pase (200 g) svarta vinbir (frysvara)
% dl socker

Y dl vatten

@ Borja med bdrpurén. Ta ca %2 dl av vinbdren
at sidan och lagg dem tillbaka i frysen. Lagg
resten av bdren i en kastrull, tillsitt socker
och vatten. Koka upp, purea med stavmixer.
Lat purén svalna.

@ Stall ugnen pa 175 grader. Krossa kexen.
Smadlt margarinet, ror det i kexen. Spann

ett ark bakplatspapper pd bottnen av en
springform (24 cm). Tryck kexblandningen

till ett jamnt skikt 6ver bottnen.

@ Vispa paldgget och sojaprodukten med
elvisp till en sldt massa. Blanda de torra ingre-
dienserna sinsemellan. Tillsdtt dem och citron-
saften i fyllningen.

® Spara 2 msk bdrpuré till garnering. Bre
hélften av den resterande purén 6ver kexbott-
nen. Bre hdlften av fyllningen i formen. Upp-
repa med resten av ingredienserna. Droppa
resten av purén pa ytan. Dra en sticka genom
purédropparna, sa det bildas figurer pa ytan.
@® Grddda tartan forst 20 minuter. Sank
varmen till 150 grader och gradda ytterligare
ca 25 minuter.

@ Lat tartan svalna ordentligt innan du lossar
den fran formen. Servera resten av baren till
tartan. Férvara tartan i kylskap.

150 g smor eller margarin
1 dl socker

14gg

3 % dl vetemjol

1 tsk bakpulver

FYLLNING

2 askar (a 200 g) farskost
med vanilj

1 burk (200 g) graddfil

1 dl vispgradde

1 dl socker

4 igg

% dl majsstarkelse

1 msk pepparkakskrydda

GLOGGSAS
2 dl glogg
1 % tsk potatismjol

Stro e: vintrig

sl6ja av florsocker
over tartan.

@ Vispa det mjuka fettet och sockret
till skum. Ror dgget i skummet.
Blanda de torra ingredienserna,
tillsatt dem i skummet och blanda till
smeten. Tryck degen med mjdlade
fingrar 6ver bottnen och ca 3 cm

av kanten Lat formen sta i kylskap
medan du tillreder fyllningen.

@ Vispa alla ingredienser till fyll-
ningen med elvisp. Hall blandningen
i formen Over degen.

® Gradda tartan ca en timme

i ugnen. Lat den svalna till rums-
temperatur, stall den sedan i kylen.
® Ta % dl av gléggen at sidan, rér ut
potatismjolet i den. Koka upp resten
av gléggen. Hall potatismjélsred-
ningen i gléggen i en tunn strale
under standig omroring. Lyft
kastrullen at sidan sa snart sasen har
bubblat en gang. Lat sdsen svalna.
Servera till osttdrtan.




‘FEST FOR

HELA

FAMILJEN

Vid barnens och de vuxnas

gemensamma nyarsfest
kalasar man pa en rolig

knackkorvsgémma, en krispig
nachogratang och mjuka

bitar kladdkaka.

RECEPTEN SUVI RUSTER
FOTO PANU PALVIA

L
o v
N
>

f SMASKENS FOR BA

Knackkorvskrans

12 BITAR

Den hdr avancerade knackkorvs-
gomman dr formad till en krans
och smaksatt med sét chilisds.

1 (600 g) stor platta bladdeg
(frysvara)

4 msk sot chilisas

2 msk ketchup

150 g riven ost

6 knackkorvar

14gg
1 tsk oregano

DESSUTOM

1 ask (250 g) korsbarstomater
krispiga salladsblad

(14|

{  Den som gillar
sting kan ersatta
den séta chili-
sasen med
sriracha.

@® Ta degen ur forpackningen

och 13t den tina ca 30 minuter

i rumstemperatur, innan du borjar
kavla den.

@ Stadll ugnen pa 200 grader. Skar
degplattan i tre delar pa lingden.
Skar de rektanguldra bitarna i tu.

® Blanda chilisdsen och ketchupen.
Bre pa degrutorna. Stro riven ost
pa ytan. Lagg en knackkorv pa varje
ruta, och rulla ihop rutan tatt. Kapa
rullarna pa mitten och tryck ihop
degfogen vid snittytan.

® Ligg rullarna pa platen med
korvdndarna uppat.

® Pensla kransen med agg. Stro
oregano Over. Gradda i ugnen 15-20
minuter tills kransen har fatt farg.
® Skolj korsbdrstomaterna och
salladsbladen. Placera dem i kransens
mitt. Ringla lite sot chilisds pa
kransen.




Kyckling- och
nachograting
4 PORTIONER | G | A |

Ldgg nachos och kyckling-tacosds i en ugnsform
och grddda dem till Idcker plockmat.

1 16k

1-2 vitloksklyftor

1 msk rybsolja

1 forp. (300 g) strimlor av kycklingbrost
1 tsk salt

1 burk (350 g) tacosas

1 burk (2 dI) matlagningsgradde
2 msk limesaft

1 burk (285 g) kidneybdnor

200 g nachos

175 g riven cheddarost

DESSUTOM
2 tomater
1 kruka persilja eller farsk koriander

@ Stdll ugnen pa 225 grader. Skala och hacka
I6ken och vitloksklyftorna.

@ Frds den hackade I6ken och vitloken i olja

i en panna. Tillsatt kycklingstrimlorna. Stek och
vdnd ca 5 minuter pa medelgod vdarme. Krydda
med salt.

@ Tillsdtt tacosds och matlagningsgradde.
Pressa i limesaft. Skoélj bénorna i ett durkslag.
Tillsatt dem i sdsen. Smakoka 5 minuter under
omroring.

@ Varva ett par skikt sds, nachos och riven ost
i en ugnsform.

@ Tillred i ugn ca 10 minuter, tills osten har
smalt.

@ Skolj och tarna tomaterna. Hacka orterna.
Stré dem pa ytan. Servera omedelbart.

Bygg Iﬁcﬁrheterna \
strax innan de ska |

serveras, eftersom ||
kladdkakan snabbt

\ blir mjuk.

Goda

smakpar

SMASKENS
kladdkaka, vanilj-
kvarg och hackade

franska pastiller

>
ﬁ

Kladdkakspinnar

CA 20 ST.

Trolla snabbt fram sma delikatesspinnar

1 VUXEN SMAK av kladdkaka frdn frysdisken.
kladdkaka, paron
och blamégelost 1 (400 g) kladdkaka (Mud Cake,
frysvara)

1 banan
% dl salta notter
tjinuskisas

® Ta kladdkakan ut frysen, ta den ur for-
packningen och Iat den tina ca 10 minuter.
@ Skdr den halvtinade kakan i sma muns-

bitar.

@ Skdr bananen i ca %2 cm tjocka skivor.
TUTTIFRUTTI Hacka de salta nétterna med en kniv.
kladdkaka och @ Fist en bananskiva pa kladdkakan med

fruktbitar en cocktailsticka. Ringla tjinuskiss éver och

toppa med hackade nétter.

[15]
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FESTKVALLENS

DROTTNING

Laga en stilig men superenkel parfait av vaniljglass,
bar, pepparkakor och godis. Den friskt séta tranbars-

tjinuskin ar pricken pa i.
RECEPT KATI POHJA FOTO PANU PALVIA
GARNERING

tranbar, marshmallows, peppar-
kakor, choklad och nétter

Rocky Road
parfait

8 PORTIONER A
@ Ta glassen ur frysen och lat

den sta i kylskdp 10-20 minuter.
@ Stycka marshmallows med

en sax. Hacka chokladen och
notterna. Krossa pepparkakorna.
® Stjdlp den ndgot mjuknade
glassen i en bunke. Tillsatt tran-
baren och de o6vriga ingredienser-
na. Vispa smakdmnena i glassen

1 % | vaniljglass

14 marshmallows

12 bitar choklad (t.ex.
julchoklad)

1 dl (60 g) blandade notter
8 pepparkakor

1.dl (50 g) tranbar (frysvara)

TRANBARSTJINUSKI
2 dI (100 g) tranbar (frysvara)
2 dl tjinuskisas

Tryck glassblandningen tatt i en
ask (volym 1,2-1,5 I). Tack med

SOTT OCH GOTT.\

med elvisp eller i en matberedare.

SMARKET APRISMA Sale 4lépa

Innehdlischef Sanna Autio, SOK Media Matproducent Tiina Valkonen AD Leena Majaniemi

Fotoarrangemang Kaisa Jouhki och Henna Siponen Parmbild Panu Pilvii Overséttning Christian Westerlund Rekvisita Prisma och Sokos

W Frys parfaiten
| t.ex.iendiskad |
burk for 1 kg
yoghurt.

lock och It asken
vara i frysen minst
4 timmar.
® Tillred tranbdrstjinuskin.
Ta nagra tranbar at sidan till S
garnering och purea resten. Sila

purén i tjinuskisdsen, rér om.

® Klipp marshmallows for garne-

ringen i mindre bitar. Hacka

chokladen, pepparkakorna och

nétterna.

@ Ta parfaiten ur frysen och

doppa asken nagra sekunder

i hett vatten. Stjdlp upp parfaiten

pa en tallrik. Garnera och servera

med tranbdrstjinuski.

Miljsvanlig...

FOODIE.FI

Ecolabel

..bittre fér dig.

EU Ecolabel: F1/028/004



