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e CHOKLAD- OCH KORSBARSTARTA
e ENGELSK FRUKTKAKA
e SALT CHEESECAKE




Hogsasong for godsaker «

Kom i julstamning genom att baka chokladdrypande lackerheter.
Avnjut en tarta med den lyxiga kombinationen av choklad och korsbar
eller baka en superenkel julstubbe. Fisk och vegetariska tilloehor ar
mangas favoriter. Berika julbordet med nya frascha smaker.

Behall aven garna gamla, kara traditioner. Alla vara Julrecept finns
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Receptidetta nummer B { - Y ™
S-provkoket - k \
Salt cheesecake med Anne Ponkkonen glutenfri \
granatappelsalsa 3 Hanne Penttinen o e
Choklad- och kérsbirstarta 4 Mette Mehtaldinen ny -'
Engelsk fruktkaka med Maria Ruutuoksa mJOka”
farskosttopping 5 AnniSalmiriy
A.r.)elsingrava.d 1ax ' () stylist i 3ggfri g ! ’- \{‘ “
Rikor med vitlok och chili 7 Sanna Kekal3inen A =\
Picklade polkabetor 8 Foto ' QEL }‘ { ; \i
Fetaost- och pistaschgratinerad Reetta Pasanen vegetgﬂ ﬁ
sotpotatislada 9 Kock vid / i ~—
Kalkonrulle med fotograferingarna ml Ty v
rédvinssas med rosmarin 10 lita Niskanen ve it i " "3:;1.
Vegansk Wellington 1 4 -
Kexkram- och korsbarsglass, -
romrussinglass samt anetar A
pepparkaks- och lingonglass 12 —
Né&ringsinnehallen e %

i recepten:
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Se dven
Varukorgen 13

.
) S S o 2 i o T L F
5 1
Samarbetes receptgaranti ‘
Rece Med recepten i Samarbete lyckas du! Recepten i Samarbete planeras i S-provkdket.
hteiS Vaﬁ De nya, testade och smarta recepten innehéller rikligt med sasongsgrdnsaker och !
y y inhemska révaror. Recepten ger idéer, inspiration och nya smaker till bdde vardag
och fest. Ingredienserna till recepten finns pa Prisma och S-market. ,{'
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Salt cheesecake med granatippelsalsa

10 bitar | 1 h 30 min.

Botten

10 skivor s6t mork limpa
(t.ex. Malaxlimpa)

50 g smor

4 timjankvistar

Fyllning

100 g gruyéreost

1 ask (200 g) naturell farskost
1 ask (140 g) bredbar getost

1 burk (2 dl) vispgradde

2 agg

2 msk majsstarkelse

1 msk citronsaft

Y tsk grovmalen svartpeppar

Granatdppelsalsa
1 granatapple

1 liten rodlok

2 timjankvistar

1 msk citronsaft

2 tsk honung

Topping
honung
timjankvistar

@ Kla en springform (diameter
22 cm) med bakplatspapper.
Placera strimlor av bakplats-
papper pa kanterna.

@ Finhacka brodet i en mat-

Den salta tartan medtre
ostsorter toppas med en frdisch
och crunchig granatdppelsalsa.

Ay

beredare eller med en kniv
till sm& smulor. Smalt smoret,
finhacka timjanbladen och de
tunna kvistarna och blanda
ned i brodsmulorna. Tryck ut
blandningen pa bottnen av
springformen.

® Riv gruyereosten. Vispa
farskost, getost och grad-
de i en bunke. Tillsatt agg
och rér om. Blanda gruyére,
majsstarkelse, citronsaft och
peppar i fyllningen. Bred

ut fyllningen pé bottnen.
Gradda tartan i 175 grader
langst ned i ugnen i cirka 50

Tips!

Granatappelsalsa
passar aven som tilltugg
pé en ostbricka.

minuter. Lat svalna till rums-
temperatur.

@ Tillaga granatappelsalsan.
Dela granatapplet och [6sgor
kdrnorna i en skal genom att
knacka pé skalet med en slev.
Skala och finhacka |6ken.
Finhacka timjanbladen och de
tunna kvistarna. Blanda ingre-
dienserna till salsan i en skal.
@ Ringla honung over tartan.
Lagg upp granatappelsalsa
med en sked kring kanterna
pé tartan strax fére servering.
Toppa med timjankvistar.
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Denna tarta
bjuder pa
kombinationen
av choklad och
korsbar i sin
adlaste form.

Choklad- och korsbarstarta

12 bitar | 3 h

Botten

150 g mérk choklad
200 g smor

3 dl vetemjol

1v2 dl kakaopulver
1 tsk bakpulver

1, tsk salt

4 agg

2 Y, dl socker

2 tsk vaniljsocker
Y2 burk (1 dl) vispgradde

Korsbdirs-och
mascarponemousse

1 burk (680/350 g) karn-
fria surkorsbar

1 burk (2 dl) vispgradde
2 askar (3 250 g) mascar-
poneost

1 dl kérsbarssylt

1 msk socker

1 tsk vaniljsocker

Fuktning

1dl spad fran surkdrsbar
1 msk socker

4 | yhteishyvi.fi

Chokladglasyr F
150 g mork choklad
Y burk (1 dl) vispgradde
2 msk smor

Dessutom

1dl kérsbarssylt mellan
tartbottnarna
cocktailkorsbar eller farska
bar fér garnering

o Kla en springform (diameter
20 cm) med bakplatspapper.
Placera strimlor av bakplats-
papper pa kanterna.

o Tillaga tértbottnen. Bryt
chokladen i bitar. Smalt smo-
ret i en kastrull p& svag varme.
Tillsatt chokladen och rér om
tills chokladen har smalt. Blanda
vetemjol, kakao, bakpulver och
salt. Vispa dgg och socker till
ett ljust, posigt skum i en annan
bunke. Sikta ner mjdlbland-
ningen i aggskummet turvis
med chokladblandningen och
gradden. Blanda forsiktigt till en

jamn smet. Hall smeten i formen.

BAKDAG

Bakning ar terapi

Gradda i mitten av ugnen i 175
grader i 60-70 minuter. Kontroll-
era om tartan ar fardig med en
sticka. Tartan ar fardig nar ingen
smet langre fastnar p stickan.
Stjalp upp tartan nar den har
svalnat.

o Tillaga fyllningen. Lat kors-
baren rinna av. Spara 1dl
korsbarslag till fuktningen.

Mixa kdrsbaren grovt med en
stavmixer eller mixer och tryck
ut 6verloppsvatska ur moset i en
sil. Vispa gradden. Blanda ned
mascarpone, sylt, socker och
korsbarsmos i vispgradden.

® Skar tartbottnen i tre lager.
R6r om i fuktningslagen och
fukta bottenbitarna. Placera
den Sversta tartbottenbiten pa
bottnen av en springform med
den skurna ytan uppat. Bred ut
halften av syltfyllningen (%2 dl)
och en fjardedel av kérsbars-
och mascarponemoussen (ca 3
dl) pa tartbottnen. Placera den
mellersta tartbottenbiten ovan-
pa fyllningen och bred ut resten

Tips!

Gor tartbottnen
dagen innan
du fyller och

monterar tartan.

av sylten och en fjardedel av
moussen pa bottnen. Ldgg den
nedersta tartbottenbiten dverst
med den skurna ytan nedat. Lat
tértan och den resterande mous-
sen st kallt i minst en timme.

@ L3sgor tartan fran formen och
lagg upp den pa ett serverings-
fat. Bred ut resten av moussen
ovanpa och runtomkring tartan.
Spara eventuellt en del av
moussen och spritsa den. Lat
tértan sta kallt medan du tillagar
glasyren.

@ Bryt chokladen i bitar i en liten
kastrull. Tillsatt gradden. Hetta
upp pa lag effekt under standig
omrorning tills chokladen har
smalt. R6r ner smoret i chok-
ladblandningen. Lat choklad-
glasyren svalna ndgot. Anvand
en sked och I3t glasyren rinna
langs kanterna pa tartan. Bred
ut resten av glasyren pé tartan.
Lat glasyren stelna i kylskdp och
garnera eventuellt tartan med
spritsad mousse och korsbar
eller andra bar.



BAGARENS KLASSIKER
Bekanting i ny tappning

‘4

Piffa upp en traditionell engelsk fruk;_:kaka med
med en trendig farskosttopping med pepparkakssmak.
Se recept pa kanderad apelsin pa finska pa yhtei

¥ £
4
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Engelsk fruktkaka med farskosttopping

12 bitar | 1h 30 min.

200 g smor eller bakmar-
garin

12 dl socker

3499

3 dl vetemjol

2 tsk vaniljsocker

2 tsk bakpulver

1 Y2 tsk kanel

1 ask (100 g) kanderade
apelsinskal

1dl russin

1dl hackad mandel

%, dl vispgradde

Fuktning

Y, dl apelsinjuice eller konjak

Topping

1 ask (200 g) farskost med
pepparkakssmak

1V dl vispgradde

3 dl florsocker

Garnering

till exempel kanderad apelsin,
pepparkakor, stjarnanis och
rosmarinkvistar

Dessutom
smor eller bakmargarin
strobrod

@ Kla en springform (diameter
20 cm) med bakplatspapper.

Smdra och brda kanten pa
formen.

® Vispa rumstempererat fett
och socker. Tillsatt ett 4gg

i taget samtidigt som du
vispar kraftigt. Blanda de torra
ingredienserna, apelsinskal,
russin och hackad mandel.
Spara en del av apelsinskalet
till garneringen. Tillsatt turvis
mjdlblandningen och gradden
i smeten och vand forsiktigt
till en jamn smet. Hall smeten i
formen och jamna ut ytan.

® Gradda i mitten av ugnen

i 175 grader i 50-60 minuter.
Kontrollera om kakan ar fardig

| kanderad frukt

shyva.fi
- !

1 1N

Tips!

Fruktkakan smakar
allra bast ndgra dagar
efter bakningen.

med en sticka. Tack vid behov
kakan med bakplatspapper
om ytan blir for mork. Stjalp
upp kakan nar den har svalnat
lite.

® Fukta den avsvalnade kakan
med apelsinjuice eller konjak.
Vispa farskost, gradde och
florsocker samtidigt i en
bunke. Bred ut eller spritsa
toppingen pa kakan. Garnera
med kanderad apelsin eller
andra julgarneringar strax fore
servering.
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:"'. JULENSFISKBUFFE
EnkEa och snabba

Frischa
fiskforritter

Smaksatt lax pa ett

lite overraskande satt
med apelsin, rakor pa
asiatiskt vis eller sill

med sotsyrlig lok. Testa
aven vegansk tangdipp.

Apelsingravad lax

8 portioner | 20 min. + gravning 10 h

600 g laxfilé

1 apelsin (ekologisk)
4 cm ingefara

2 msk grovt havssalt
2 tsk socker

Dessutom
apelsinsaft, apelsinskivor
och farska orter

@ Bena ur fisken och skar bort 6ver-
loppsfett. .

@ Tvatta apelsinen. Riv skalet (2 msk)
och pressa ur saften (2 msk). Skala och
riv ingeféran (1 msk). HiEh :
@ Stro salt, socker, rivet apelsmskal i
och riven mgefara over laxen. Hall 6ver
apelsinsaft. Linda in fisken i smor-
papper och folie. Placera en latt vikt
ovanpa, till exempel en skarbrada. Lat
gravas i kylskap i minst 10 timmar.

@ Torka av kryddorna fran laxen och
skar den i tunna skivor. Pressa dver
apelsinsaft. Garnera eventuellt med
apelsinskivor och orter.




mlnuter Hall av rakorna (
e Ligg rakorrfa i en bunke"
och vand ned vitlgks- och

. chiliolja. Finhacka koriander’
~ eller persiljebladen, spara

nagra blad till garnering.™
Pressa limesaften. Vand alla
ingredienser i bunken och
Iat rakorna marineras i minst
30 minuter. Vand rakorna en
gang under marineringen.

@ Lagg créme fraiche och.
majonn3s i en skal. Tvatta=.
limefrukten, riv skalet (1 fSk)
och pressa ur saften. Skgla 3
och riv vitldken. Blanda i ;nﬂ;re-
dienserna till sasen. A

@ Garnera eventuellt rikorna
med ortblad och Chl|l|’lng$._ i
' Servera vitldks- och ch|||ré1 \
korna med I|mea|oI|

Tillaga rakorna i en
stekpanna. Hetta upp
vitloks- och chiliolja.

Tillsatt upptinade rakor
och stek pa svag varme

i ungefar en minut.
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BAST JUST NU
Tillbehor till julbordet

Lickra tillbehor
till julmaten

Lite omvaxling pa julbordet ar uppfriskande. Ersatt
den traditionella rodbetssalladen med rostade eller
picklade rotfrukter. Och vad sags om notsmakande mos
eller s6tpotatislada med fetaost istallet for jullador?

Picklade polkabetor

8 portioner | 45 min. + marinering over natten

500 g polkabetor

Kryddlag

3 dl vatten

1 dl vitvinsvinager

1dl socker

1 tsk senapsfrén

5 hela kryddpepparkorn
2 lagerblad

1 kanelsténg

Y, tsk salt

® Tvatta polkabetorna och koka
dem med skal tills de ar mjuka,
men anda fasta i 15-25 minuter
beroende pa storleken. Skala de
avsvalnade polkabetorna och skar
dem med en mandolin, en vass
kniv eller ett rivjarn med ett blad i
sé tunna skivor som méjligt. Ldgg
skivorna i en glasburk.

® Mat upp vatten, attika, socker
och kryddor i en kastrull. Koka upp
lagen och hall den 6ver polkabe-
torna. Kyl ned och |4t st i kylskdp
och fa smak over natten. Skaka om
burken emellanat s& att polkabe-
torna far smak alltigenom.

Enligt samma recept kan du dven pickla morotter
eller rotpersilja raa eller litt tillagade. Picklade
gronsaker stdr sigi kylskap i minst en vecka.

8 | yhteishyv.fi




Du far en vegansk sotpotatislada om du ersdtter gridden
och dgget med tjock havrefraiche och vegansk salladsost.

Fetaost- och pistasch-
gratinerad sotpotatislada

8 portioner | 1h 15 min.

1 kg sotpotatis

1 burk (2 dl) matlagningsgradde
1agg

Y2 dl strébrod

3 msk sirap

3 tsk salt

Y2 tsk muskotnot

Gratinering

1 pkt (150 g) fetaost

Y, dl saltade pistaschnotter
2 msk strébréd

Dessutom
1 msk smor for smorjning av formen

® Skala och skar sotpotatisarna i bitar.
Koka potatisarna i vatten i cirka 15
minuter eller tills de ar mjuka. Hall av
potatisarna och mosa dem med en
elvisp.

o Tillsatt gradde, dgg, strobrod, sirap,
salt och muskotnét i blandningen.
Vispa luftigt med en elvisp.

o Hall blandningen i en smord vid
ugnsform (volym cirka 3 1). Stek i
ugnen i 175 grader i 30 minuter.

® Smula fetaosten. Skala och hacka
pistaschnotterna. Stro strobrod, feta-
ost och pistaschnotter dver ladan. Stek
i cirka 15 minuter, tills ytan far farg.

yhteishyvd.fi | 9



SNAPPETBATTRE

grju\aftonsmiddagen

- Testa ndgonting nytt! Gor en enkel och knaprig
kdlkonrulle for ett mindre sallskap eller en veganvanlig
Wellington som bjuder pa en éverraskning i form av en
gr6ns§ksfy|lning. Servera ratterna med rodvinssas.

.F:clept pa julskinka hittar du pa finska pa yhteishyva.fi.

Du gor en vegansk rodvinssds

genom att anvinda
gronsaksfond, mjolkfritt
margarin och veganskt rodvin.

10 | yhteishyva.fi



Kalkonrulle med rodvinssas med rosmarin

4 portioner | 2 h 30 min.

1 kg kalkonfilérulle

Marinad

1 msk rypsolja

1 msk senap

1 msk citronsaft

1 msk 6rtkrydda med vitlok
2 tsk paprikapulver

Griljering

1 msk senap
Y, dl panko-strobrod

Rodvinssdsen med rosmarin dr god till bade kalkonrulle ocILWeIIin{gton.

Vegansk Wellington

8 portioner | 2 h

00000

1 pkt (600 g) stora
bladdegsplattor

Fyllning

2 askar (3 200 g) bruna
champinjoner

1 pése (100 g) valnotter
2 stora lokar

2 vitloksklyftor

Y, kruka timjan

1 msk rypsolja

1 msk balsamvinager

1 tsk torkad rosmarin

1 tsk rokt paprikapulver
1 tsk salt

1, tsk grovmalen svartpeppar
Y5 tsk socker

Rodvinssds med rosmarin
2 schalottenlokar

1 vitloksklyfta

3 msk olivolja

2 rosmarinkvistar

Y2 dl balsamvinager

1 flaska (0,375 I) rodvin
4 dl vatten

1 portion kéttfond

2 msk smor

1 tsk socker

@ Lat kalkonrullen std i rums-
temperatur i 30 minuter fore
stekning. Avlagsna skydds-
plasten, men l&t natet sitta

Dessutom

1 msk dijonsenap
1 msk havredryck
(timjankvistar)

® Lit bladdegen tina i rums-
temperatur i en timme fére
tillagning.

® Skolj och skar svamparna

i bitar. Finhacka notterna.
Skala, dela och klyfta I6karna.
Skala och finhacka vitldken.
Finhacka timjankvistarna.

® Fras |6ken pé svag varme i
olja i en stekpanna i cirka 20
minuter, ror om da och da.
Tillsatt vinager, svamp, vitlok,
notter, timjan och kryddor i

kvar. Blanda ingredienserna till
marinaden i en skal och bred
ut blandningen utanpa rullen.
® Stek rullen i ugn i 150
grader i cirka 2 timmar tills
mitten i stekvakten studsar ut
(rullen ar klar nar innertem-
peraturen ar 75 °C). L&t rullen
svalna i cirka 10 minuter och
avlagsna natet. HOj ugns-
temperaturen till 250 grader.
Bred ut senap utanpa rullen
och stré 6ver panko-strobrod.
Griljera i ugnen tills pane-
ringen blir knaprig och far en
vacker farg.

o Tillaga sdsen medan kalko-

=

pannan. Stek tills vatskan har
kommit ut ur svamparna.

® Kavla ut degen till en un-
gefar 30 x 40 cm stor platta.
Skar plattan itu. Bred ut senap
pa degplattorna, Iamna cirka
2 cm fran kanten tomt. Ladgg
upp svampfyllning med en
sked pa mitten av den ena
plattan och tryck ut fylining-
en tatt till en oval. Lagg den
andra degplattan ovanp3,
tryck ihop kanterna och skar
vid behov bort dverflodig
degkant. Skar dekorativa snitt
med en vass kniv i degytan.
Pensla med havredryck. Stek i
200 grader langst ner i ugnen

nen steks. Skala och finhacka
I6karna. Fras dem i olja i en
stekpanna. Tillsatt rosma-
rinkvistar och vinager. Koka
tills nastan all vatska har av-
dunstat. Tillsatt vin och koka
tills ungefar fyra deciliter ater-
star. Tillsatt vatten och fond.
Koka tills cirka 3 deciliter av
sasen aterstar. Sila sdsen. Till-
satt smor och socker, blanda
till en jamn sés.

® Lagg upp kalkonrullen pa
ett serveringsfat och garnera
med rosmarin. Servera med
rodvinssas med rosmarin och
mandelpotatismos.

i cirka 30 minuter.

® L4t std och dra i 15 minuter
fore servering for att fyllning-
en ska stelna och kunna ska-
ras i bitar. Skar ut bitar med
en vass kniv. Servera eventu-
ellt med vegansk rédvinssas.
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SUPERENKELT

Hemgjord vegansk glass

Tre lackra glassorter

Tillaga en enkel vegansk glass av ett
fatal ingredienser. Valj den alternativa

12 | yhteishyvd.fi

Vegansk glassbas

2 burkar (3 2,5 dl) vaxtbase-
rad visp

1 burk (320 g) kondenserad
kokosmjolk

@ Vispa vispprodukten med
en elvisp. Tillsatt kondenserad
mjolk och vispa till en jamn
smet. Blanda de smaksatt-
ningar du har valt i smeten.
Hall smeten i ett frystaligt karl
(volym 2 liter). Lat std i frysen
i cirka 8 timmar eller Gver
natten. Lat glassen sta i rums-
temperatur i cirka 15 minuter
fore servering.

smaksattning du gillar bast.

Kexkram-
och korsbarsglass

Blanda 2 dI korsbarssylt i
glassbasen. Varm 2 dl kex-
kram nagra sekunder i mikron
s& att den mjuknar. Varva
glassmet och kexkram i ett
fryskarl i tre lager s att det
Sversta lagret bestar av kex-
kram. Dra virvlar i glassmeten
med en kniv.

Romrussin-
glass

Mat upp 3 dl russin och
1 dl mérk rom i en kastrull.
Lat blandningen koka upp
och ta kastrullen av spisen.
Lat std och fa smak i 15
minuter. Smaksatt glassme-
ten med vaniljsocker (2 tsk)
och blanda russin med lag i
smeten.

Tips! Du kan ersatta rom-
men med 1 dl vatten och 1 tsk
romarom.

3 Peﬁparkaks-

och lingonglass
Mixa 400 gram lingon och
krossa 150 gram veganska
pepparkakor (Annas) grovt.
Blanda ned lingonmoset i

glassmeten. Vand ned de
krossade pepparkakorna.



Foto tillverkarna

VARUKORGEN

Kompisar till
julkaftet

Nu finns det manga nyheter
att valja mellan.

Trube Julbostonkaka innehaller
plommon, sammetslen
kvarg och mandel.

Trube Banoffeeldngd far en
lacker twist av smaken

av banoffeepa;j.

Fazer Illan Hehku-rulltarta
med pepparkaka och
tjinuski har smakkombina-
tionen pepparkaka, kanel,
tjinuski och mandel.

Fazer Luumu-unelma-plom-
monlangd bestér av
smordeg fylld med sot
plommonsylt. Lingden
toppas med sockerglasyr.
Elonen Moussetdrta har en
botten av smulade peppar-
kakor och ar fylld med en
mousse med gradde och
pepparkaksfarskost samt
en svartvinbarsfyllning.

Elonen Bullkrans med Oululainen
gradde och plommon Pullava Ugnsdp-
innehaller kanelsmakande pellangd har en

plommon- och graddmousse. kvargfyllning.

Riitan Herkku

Riitan Herkku

Vintertdarta Choklad-hal-

ar 6verdra- lonmoussetdrta
gen med har hallonsylt
sockermassa. inuti. Tartan
Fyllningen har en vacker
bestar av hallonspegel.
laktosfri tran-

barsmousse.

Fazer Glutenfri Jultarta
bakas med smor.

Kotimaista-apelsinkladd-
kaka och -mintkladdkaka
saljs djupfrysta och tinar

i rumstemperatur p3 ett
par timmar. Traditionell
kladdkaka finns aven i

en glutenfri variant.

Hett!

Trendigt nar det galler kaffe ar

en héllbar produktionsked;a, till
exempel atgarder som motverkar
klimatférandringarna eller som
framjar manskliga rattigheter i
tillverkningslanderna. Exempelvis
Rainforest Alliance-market vittnar
om hallbarhet. Allt fler vill dricka
koffeinfritt kaffe. Nu har vi gladjande
nyheter for alla som inte kan sova
om de dricker kaffe pa kvallen.

Morkrostade
Jubileums Mocca

Ilta och Café Los
Angeles ar koffeinfria,
sammetslena och aro-
matiska kaffesorter.

Sammetslena,
ljusrostade

Delicada tillverkas
av Arabica-bonor
som &r Rainforest
Alliance-certifierade.

Bonorna till Segafredo
Dolce kommer fran
Rainforest Alliance-
certifierade odlingar.
Detta kaffe av italiensk
typ ar morkrostat.

Lofbergs Nordic Winter
ar ett mellanrostat
kaffe tillverkat av
Arabica-bonor odlade
pa Rainforest Alliance-
certifierade odlingar.

yhteishyvi.fi | 13



Smaksittare
med sting

Salvia med sin kraftiga och
bittra smak passar i kottrat-
ter. Den italienska klassikern
Saltimbocca alla romana som
gors pé kalvkott kryddas med
salvia. | pastaratter passar
salvia utmarkt ihop med smor.
Salvia ger aven potatismos en
fascinerande ny smaknyans.

SE RECEPT
Mandelpotatismos med
brynt salviasmor pa finska
(puikulamuusi): yhteishyva.fi

Enkelfigkbufte

Gor enkla forratter av fardiga Herkku-
produkter. | sortimentet ingar sallad med
kallrokt fisk, sallad med rokt fisk, raksallad,
romsallad, Hot Aioli-kraftstjartar, jatterdkor
samt langsamt varm- eller kallrokt lax.
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