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Lite nvll

De flesta av oss ser fram mot julaftonsmaéltiden
och dess traditionella delikatesser. Det ar anda
trevligt med ndgot nytt bland alla klassikerna.
Man kan uppdatera valbekanta ratter med trendi-
ga kryddor eller tillreda dem pa ett nytt satt.
Servera en pannkaka som smakar skargardslimpa
med gravlax och rom pé fiskbordet - eller i stallet
for blinier. Préva gloggkokta mordtter i olika far-
ger i stallet fér morotslada.

Pepparkaka ar den trendiga smaken denna jul.
Foradla ugnsbakad rédbeta till nya nivaer med
frasiga smulor av pepparkaka. P& kaffebordet
lockar en britarulltdrta med tranbar.

Smakrik jul!
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glutenfri
mjolkfri
aggfri
vegetarisk
E vegansk

Jock ca 20 minuter. Tillsatt
" mer vatten vid behov.

|mJaanad Smakoka under

» Stall ugnen pé 200 gré- :

_ ‘der. Kavla ut degen till
_en ca30x30cm platta :
' pa bakplatspapper. Bre o

halften av smetanan pa

_ bottnen till ett par cm frén
. kanterna. Fordela kalbland:
_* ningen pa smetanan. Vlk

~ kanterna over fyllnmgen

» Gradda prrogen 25 mmu'

teriugnen. Ldgg salami-
% sklvorna bredyvid pirogen
pa pldten. Gradda ytter-

r'gare 8-10 mmuter Fordela
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JANSSONS
POTATIS

Potatis och ansjovis ar
ett oskiljaktigt smakpar.
Servera de sma potatisarna
pa fiskbordet eller som
plockmat vid lillajulsfesten.

4 PORTIONER | G | A |

500 g rod potatis

1 msk rybsolja

Vs tsk salt

1 burk (150 g) créme fraiche (fett
28 %)

1 burk (125/79 g) ansjovisfiléer
1, tsk grovmalen svartpeppar

1 tsk rivet citronskal

> kruka hackad graslok eller dill

» Stall ugnen pa 200 grader. Tvatta
potatisarna och klyv dem pa langden.
Lagg potatishalvorna med snittsidan
uppat pa bakplatspapper pa en plat.
Pensla med olja, krydda med salt.
Tillred ca 25 minuter i ugn.

» Vispa créeme fraiche till styvt skum
med elvisp. Rulla ihop ansjovisfiléerna.
Placera en ansjovisrulle och en klick
creme fraiche pa varje potatishalva.
Garnera med svartpeppar, rivet
citronskal och graslok eller dill.



CAESARSALLAD MED PERSIMON

Ge den valbekanta caesarsalladen

lyft 6 i 8 3 *

. ett lyft med sot persimon. Overraska med

att gora frasiga serveringsskalar av bréd
for salladen i stallet for krutonger.

6 PORTIONER » Stall ugnen pa 200 gra- ! .

der. Skar kanterna av brod-

6 skivor toast skivorna. Tryck brédskivorna
2 vitloksklyftor i fordjupningarna pa muf-

2 msk olivolja finsformar, en skiva i varje

3 persimoner férdjupning. | stallet for

1 pase (180 g) blandsallat muffinsformar kan du ocksa
3 msk caesardressing ta ugnsfasta kaffekoppar.
50 g riven emmentalerost » Skala vitlokarna och

3 msk fréblandning pressa dem i oljan. Pensla

5 kruka basilika brodskivorna med vit-
|6ksoljan. Rosta broden

6 minuter i ugnen. Stang

av ugnen och lamna brod- ‘
skivorna att torka i ugnen.
» Stycka persimonerna.
Blanda frukt, sallat och
dressing sinsemellan.

» Fordela salladen i brod-
skalarna. Stro riven ost, fréon
och basilikablad over ytan.
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SKARGARDSPANNKAKA

Laga en pannkaka med aromer som
en skargardslimpa. Lagg pa skakagurka,
gravlax eller fiskrom och njut.

20 BITAR

100 g margarin

4 3gg

1 burk (11) surmjolk

4 dl vetemjol

1dl kli (t.ex. havrekli)
1dl malt for svagdricka

2 msk sirap

1Y, tsk fankalsfro
1 tsk salt
SKAKAGURKA

1, gurka

1 kruka farsk dill

1 msk spritattika

Y, tsk salt

Y. tsk socker
DESSUTOM

1 rodlok

1forp. (200 g) naturell
farskost

1forp. (150 g) gravlax eller
2 brk (34100 g) rom
1tsk grovmalen svart-
peppar

FINA FISKAR

» Stall ugnen pa 200 grader.
Smalt margarinet och |4t det
svalna. Knack dggen i en bun-
ke. Tillsatt alla ingredienser
till smeten, rér om val. Lat
den vila 15 minuter.

» Hall smeten pa bakplats-
papper i en langpanna.
Gradda 30 minuter p& mitt-
falsen. Lat den svalna.

» Tillred skakagurkan. Skolj
och skiva gurkan. Ta ett par
dillkvistar &t sidan till garne-
ring, hacka resten. Lagg gurk-
skivorna, den hackade dillen,
attikan, saltet och sockret

i ett karl med tattslutande lock.
Skaka kraftigt ett dgonblick.

» Skala och hacka I6ken.

Skar pannkakan i kvadrater.

Bre farskost pé bitarna. Lagg
pé gurkskivor, eventuellt

ocksa lax eller rom. Garnera
med |6k, dill och peppar.

e
GRAVLAX
<~




6 PORTIONER | G | A |

REGNBAGS-
PASTRAMI MED
PEPPARCOCKTAIL  1mskorovt

Tillred av gravsaltad 1 msk hela svartpeppar-

regnbage en latt brynt forratt korn
som serveras kall. 1 msk hela rosépepparkorn

600 g mittdel av regnbags-
filé (skinnfri)
1 msk grovt havssalt

SAFFRANS- <
STROMMING

De gyllengula

strommingarna  <-

pa julbordet far

fin smak och festlig

farg av saffran.-

8 PORTIONER | G |

600 g strommingsfiléer
ATTIKSLAG

5 dl vatten

1dl spritattika

1 msk salt

1 msk socker
SAFFRANSSAS

1 kruka farsk dill

1 burk (200 g) graddfil
1dl majonnas

2 msk citronsaft

1 tsk salt

1, pase (0,25 g) saffran
2 vitloksklyftor

» Blanda till attikslagen av
alla dess ingredienser.
Tillsatt strommingsfiléerna

om val. Lt strom-
mingen ta smak 6ver natten
i kylskap. Lat strommingen
rinna av i ett durkslag.

» Tillred saffranssasen. Ta
ett par dillkvistar at sidan
till garnering, hacka resten.
Blanda graddfil, majonnas,
citronsaft, salt, saffran och
hackad dill sinsemellan.
Skala vitloksklyftorna och
pressa dem i sdsen. Ror om.
» Fla strommingsfiléerna,
om du féredrar dem skinn-
fria. Skar filéerna i tu, ror
dem i ssen. Lat ratten vila

i kylskap, ca 4 timmar.
Garnera med dill.

1 msk hela vitpepparkorn
PEPPARROTSSAS

1burk (150 g) créme
fraiche

2 tsk pepparrotskram

1 msk citronsaft

en nypa salt

» Rensa fiskfilén omsorgs-
fullt. LAgg fiskbitarna

pa plastfilm. Stro salt och
socker pa ytan. Svep in
fisken i plastfilm och lat
den vila 8 timmar i kylskap.
» Mal pepparkornen grovt.
Torka av fiskens yta.

Skar filén pé langden i tre
lika tjocka stanger. Rosta
stangerna hastigt i het
panna, s ytan bryns med
kottet forblir ratt inuti.

Stré den grovmalda pep-
parn over fisken. Svep varje
stang for sig tatt i plastfilm
och |t dem vila 2-3 timmar
i kylskap.

» Blanda till pepparrots-
sasen av alla ingredienser-
na. Skar stangerna i ett par
centimeter tjocka skivor
och servera sasen till.



JULENS HETAST EMOTSEDDA

DEN PERFEKTA JULSKINKAN

TIPS Stek skinkan enligt smak och tycke, saftig eller mor.

Tillred en traditionell Gratinera pa traditionellt vis med senap och strobrod.
sds av steksky och
gradde. Recept:

ghteisaEHi | M| skinkan i ugnen. Sank ugnstemperatu-
ren till 125 grader om %2 timme.
en benfri skinka, ca 5 kg » Stek skinkan ca 5 timmar
GRATINERING (1 timme/kg skinka) Om du vill att
1dl senap den fardiga skinkan ska vara saftig,
- 13agg ska den ur ugnen d& termometern
- 1dl strobrod visar 75 grader. Om du vill att skinkan
DESSUTOM ska vara extramor, ska den ur ugnen
en stekpase da termometern visar 80 grader.
» Lat skinkan vila 15 minuter. Avlagsna
» Lagg en djupfryst skinka i kylskap pasen, ta vara pa stekskyn som in-
3 dygn i forvag, och ta fram skinkan grediens i sdsen. Avldgsna natet och
i rumstemperatur ca 5 timmar innan svélen och en del av fettet.
den ska i ugnen. Ta bort emballaget, » Stall ugnen p& 250 grader. Stall
men lat natet sitta kvar. skinkan pa langpannan. Tillred grati-
» Lagg skinkan i en stekpase, tillslut neringen. Blanda dgget och senapen.
pasen och klipp upp ett horn. Stick in Pensla skinkan med blandningen,

stektermometern pa det tjockaste stro strobrod over. Rita ett rutmonster
stallet. Borja steka skinkan da stekter- pa ytan med en kniv (om du har lust).
mometern visar 10 grader. Griljera skinkan 10-15 minuter tills

» Stall ugnen pa 200 grader. Stall ytan ar vackert brynt.




e -POTAT'I”SPI:KTTAR
. MEDSKINKA
. S hportloner

! Tlllred det djupfrysta potatismoset (350 g)
“enligt anvnsnlngen pa forpacknlngen Bland
moset, en riven morot, 2 dgg, % dl vetem >
och 250 g tarnad julskinka. Krydda med
svartpeppar. Forma smeten till plattar

“och stek dem i fett i en stekpanna.

-~
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o  ITALIENSK SALLAD
FOR MELLANDAGARNA

hportloner it

ARA

ARAAA

Blanda 150 g kokt och skuren spaget’ci-,
150 g strimlad julskinka, -
200 g djupfrysta arter och ett tarnat apple
R6r i 1 burk graddfil, 2 tsk senap,
1.msk vitvinsvindger och ¥ tsk salt. vind - ;
dressingen i salladen. Garnera med persilja. -
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SKINKSCHNITZLAR :
MED OST

4portioner | o

Skar atta lika stora skivor av skmkan
‘ Pensla dem med senap. Ligg en ostskivamellan. =
- tva skinkskivor. Knack for tva dgg i en djup tallr
vispa dem latt. Blanda 12 dl strobréd och :
" 1tsk svartpeppar pa en annan tallrik. Doppa -
:schnitzlarna i 4gg, véand dem sedan i strobrode
- Stek dem pa bagge sidorna i olja i en pann
Garnera med citron och kapris.




— Tmskrybsolja
2 vitloksklyftor

10
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4 PORTIONER "M 1 A | VE

1lok

1 morot

1forp. (250 g) strimlade
bondbdnor (Beanit)

2 dl vatten

2 tsk gronsaksfond

1 tsk kanel

1, tsk malen kryddpeppar
1 tsk grovmalen svartpeppar
SELLERI- OCH APPELPURE

600 g rotselleri

2 (200 g) applen

11 vatten

1 tsk salt

Y2 burk (a 2 dl) "havregradde”
2 msk margarin (mjolkfritt)
1tsk salt

3 kvistar timjan

DESSUTOM

lingon (frysvara)

BONDBONSSKAV MED
SELLERI- OCH APPELPURE

Vegetarianens julmaltid har milda
aromer av kanel och krydd-
peppar. Servera skaven med =

en sammetslen sellq&nyreqq

» Skala och hacka I6ken.
Skala och strimla moroten.
» Stek strimlorna vackert
brunai oljai en stekpanna.
Minska varmen en aning,
tillsatt den hackade I6ken
och morotsstrimlorna. Fras
ett par minuter under om-
réring. Skala vitloken och
pressa i pannan.

» Tillsatt vattnet, fonden
och kryddorna i pannan.
Smakoka under lock

ca 15 minuter. Tillsatt mer
vatten vid behov.

» Tillred purén. Skala och
stycka sellerin. Skala och
klyv applena. Ta bort karn-
husen, stycka dpplena. Koka
selleri- och dppeltarningar-
na mjuka i vatten smaksatt
med salt. Spara 1dI kok-
spad, hall av resten. Koér
selleri, 3pple och kokspad
till en puré. Tillsatt "havre-
gradden" och margarinet.
» Krydda med salt och
timjan. Hetta upp purén,
servera till skaven. Garnera
portionerna med lingon.




HELGDAGSFANGST

RﬁD!NG FYLLD 4 PORTIONER | A |
MED ORTKVARG 2 (800 g) rodingfiléer

1 tsk salt
Fyll rédingfiléerna med frasch ¥a tsk vitpeppar
ortkvarg och stek dem i ugn med [ citrop " 9N
X = o 1 kruka basilika
) korsbarstomater och basilika.

1burk (200 g) kvarg

1 msk rybsolja

1 kruka bladpersilja

12 tsk salt

1 msk strobrod

DESSUTOM

1 ask (250 g) korsbarstomater

» Stall ugnen pa 200 grader.
Avlagsna noggrant alla fiskben.
Krydda med salt och peppar.
» Pressa saften av en citron

i en bunke. Ta ndgra basilika-
blad &t sidan for de ugnstekta
tomaterna. Tillsatt kvarg, olja,
kryddor och salt. Kor ingredi-
enserna till en slat puré med
stavmixer. Tillsatt strobrodet,
och ror blandningen jamn med
en sked.

» Lagg den enafilén i en latt
smord ugnsform. Férdela
kvargblandningen over filén,
placera den andra filén dver.
Du kan garna binda fisken

med steksnore, se bilden. Lagg
ugnsformen pa bakplatspap-
per pa en plat. Vand basili-
kabladen i olja. Lagg tomater-
na och basilikan p& bakplats-
papperet bredvid ugnsformen.
» Tillred fisken och tomaterna
25-30 minuter. Kolla p& mitten
av fisken om den ar fardig.

1



NYA SMAKPAR

RODBETOR MED
BLAMOGELOST OCH
PEPPARKAKA

De rostade rodbetorna,
som kan serveras som
forratt eller tilltugg,
kombinerar tva
populara smaker.

4 PORTIONER | V |

600 g rodbetor

2 msk rybsolja

1 tsk salt

Y. tsk grovmalen svartpeppar
100 g blamégelost

6 st. (ca 30 g) pepparkakor

1 msk flytande honung

» Stall ugnen pa 200 grader.

Skala rodbetorna. Halvera de b
sma, skiva de stdrre. Ldgg
rodbetorna i en ugnsform

med snittsidan uppat.

» Pensla rodbetorna med p
en msk olja. Krydda med salt
och peppar. Tillred 45 minuter.
» Smula mégelosten och
pepparkakorna i en bunke.
Tillsatt 1 msk olja och ror
om. Férdela blandningen
over rodbetorna och stek
ytterligare ca 10 minuter.
Garnera med honung.




TIPS

Anvand
eventuellt
overblivna

morGtter
i en sallad.

GLOGGMOROTTER

De salta och s6ta gloggmorotterna
ar en fargklick pa julbordet. Servera
morotterna t.ex. till skinkan.

8 PORTIONER | G | & | v |

1 kg moroatter i olika farger
12 dl gloggkoncentrat
50 g smor eller margarin

1 tsk salt

1dl blandade nétter

» Stall ugnen pa 200 gra-
der. Skala mordtterna, klyv
de tjockaste pa langden
Lagg morotterna i en ugns-
form. Tillsatt gloggkoncent-
ratet. Smalt fettet, ringla
det over morétterna.
Krydda med salt.

» Tillred morotterna

15 timme i ugnen. Hacka
notterna under tiden.

Vand morotterna, stro de
hackade nétterna over
dem. Tillred ytterligare

15 minuter.

———
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KAFFEBORDETS DROTTNING

JULIG _
BRITARULLTARTA

Britatartan ar en sot lackerhet
med marang - nu i form
av en rulltarta. Tranbars-
kramen ger fraschor.

12 PORTIONER | V |

BOTTEN

1Y dl vetemjol

1tsk bakpulver

75 g margarin

1dl socker

4 aggulor

Y, dl mjolk

MARANG

4 aggvitor

2 dl socker

1pase (50 g) mandelspan
TRANBARSKRAM

2 pasar (2 200 g) tranbar (frysvara)
1 platta (145 g) vit choklad
1pase (63 g) vaniljsadspulver
2 dl mjolk

1. Ta fett, 4gg och mjdlk ur kylen

en dryg timme innan du borjar baka.
Stall ugnen pd 150 grader. Separera
vitorna frdn gulorna. Tillred marang-
en. Vispa dggvitorna till hart skum.
Vispa i sockret i ndgra omgangar.

2. Tillred degen. Blanda vetemjolet
och bakpulvret i en bunke. Vispa
det mjuka margarinet och sockret
till skum i en annan bunke. Vispa
kraftigt i aggulorna, en i taget.
Tillsatt mjolk och mjdlblandning
turvis, lite &t gdngen.

3. Bre ut degen pé bakplatspapper
till en ca 25 x 35 cm platta. Bre
marangen p4, stré mandelspan

pé ytan. Gradda 40 minuter pa ne-
dersta falsen. Lat bottnen svalna.

4. Tillred kramen. Hetta upp % av
tranbaren i mikrovagsugn. Kor till
puré. Bryt den vita chokladen och
smalt den forsiktigt i mikrovagsugn.
R&r vaniljsdspulvret i mjolken.
Tillsatt tranbarspurén och chokladen.
ROr om. Stjalp varsamt upp tart-
plattan pd bakplatspapper. Férdela
tranbarskram pa plattan. Stré drygt
halften av tranbaren pa plattan.
Rulla ihop tartan. Servera resten

av tranbéaren separat.



Mandelspanen
kroner britarull-
tartans frasiga

mardngyta.

TIPS

Du kan garnera

tértan med ett

tunt skikt siktat
florsocker.



S

SOTASTE

TILL DET SYVENDE OCH

6 PORTIONER | & | v |

1 platta (200 g) mjolk-
choklad med mynta-
krokant

400 g roda paron
1granatéapple, frona

1 burk (2 dl) vispgradde
2 msk socker

1 burk (2 2 dl) vispbar
vaniljsas

TJINUSKI MED GRANATAPPLE
1 burk (2 dl) vispgradde
12 dl farinsocker
1granatéapple, saften

» Stycka %5 av chokladen.
Smalt den i mikrovagsug-
nen nagra sekunder i taget;
ror om mellan varven.

» Skala och klyv paronen.
Ta bort kdarnhusen, stycka
frukterna Kor bitarna med
en stavmixer.

» Lagg ett durkslag over
en bunke. Klyv granatapp-
let, lossa frona i durkslaget.
Pressa resten av saften ur
skalhalvorna i bunken.

16
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MINTCHOKLAD- OCH
PARONPARFAIT

Den frascha paronparfaiten far festliga och lackra
rander av mintchoklad och granatappeltjinuski.

Ta vara pa saften.

» Vispa gradden och
sockret. Vispa vaniljsdsen

i en annan bunke. Vand
skummen i paronpurén.
Hall blandningen i en form
(1¥2-2 1) Ringla den smalta
chokladen o6ver. Vand chok-
lad i paronskummet med
en gaffel, s& det bildas
figurer p& ytan.

» Stro granatappelfrona
pa parfaiten. Tack formen
med folie. Lat parfaiten st
minst 4 timmar i frysen.

» Tillred tjinuskin. Hall
gradden och farinsockret

i en kastrull. Koka ca 10
minuter. Tillsatt granat-
appelsaften. Koka ytter-
ligare ca 15 minuter, tills
blandningen tjocknar.

» Ta fram parfaiten i rums-
temperatur 20 minuter
innan den ska serveras.
Hacka resten av chokladen
fint. Garnera parfaiten
med hackad choklad och
rander av tjinuskisas.



