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Marknadsnougat

1. Sikta ner 4 dl florsocker, 1 dl kakao, 6,5 dI
vetemjo6l i en bunke.
2. Smalt 125 gr kokosfett, 1,75 dl vatten och 5 dI
socker i en kastrull och hall 6ver
mj6lblandningen.
3. Ror ihop allt och hall upp i langpanna.
4. Stall kallt och skar sedan i bitar.
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Mias sillsallad

Ror ihop: 3 kokta potatisar i sma tarningar, 1 liten finhackad
gul 16k, 1 finhackat rétt apple, 1 brk tarnade rédbetor och
lite av spadet. Antingen en inlaggningssill eller en halv burk
matjessill beroende pa om jag lagger in sill eller inte.
Lite vitpeppar och salt.

Serveras antingen med vispad gradde eller smetana eller
liknande.



“Det basta me
Julen &r att fa
umgas med

Julkdéttbullar med senapsfré

Ingredienser: 4 msk strobrod, 1 dl vatten, 1 tsk salt,
1 krm svartpeppar, 3 krm kryddpeppar, 2 tsk senapsfro,
2 krm torkad ingeféara, 600 gr blandfars, 1 &gg,
0,5 tsk honung, 1 gul 16k, smor till stekning

Gor sa har: Blanda strobrod och vatten i en skal. Lat det

svélla medan du mortlar ihop salt, peppar, senapsfrd och
ingefara. ROr i kryddblandningen i strobrodsblandningen och
ror i fars, agg och honung. Skala och hacka I6ken och tillsatt
den i smeten. Blanda noga och rulla kottbullar. Stek i smor.
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Farsk rodkalssallad

Strimlad rodkal med tarnade citrusfrukter.
Far sta och dra nagra timmar.
Toppa med valnotter.
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Juldagsporterstek
Ingredienser: 1-1,5 kg rostbiff, fransyska, 1 flaska porter,
1/2-1 dl outspadd svartvinbarssaft, 1 dl kinesisk soya, 1 tsk
timjan, 5-6 enbar, 5-6 svartpepparkorn, 2-3
kottbuljongtarningar, 1 stor gul 16k, 2 vitloksklyftor.

Gor sa har: Skala och skiva 6k och vitlok. Koka upp porter,
saft, soja, kryddor, 10k och vitlok i en gryta.

Lagg i steken och lat koka pa svag varme. Vand efter 45
minuter. Stick i kbttermometer som ska visa 75 grader (det
tar ca 90 minuter) Ta upp kottet och lat det vila.
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Trillingnot
Smalt vanlig mj6lkchoklad
Tillsatt hela hasselnoétter
Lagg upp tre och tre pa bakplatspapper -
Klart!
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Karlssons
En variant av Janssons frestelse, med kottfars
istallet for ansjovis och med soja och senap i
gradden och sen vips(!) in med lilla varmeladan i

ugnen!
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Kalrotslada
Kalrot kokas i bitar och mosas med smor, gradde
och agg.

Smaksatts med salt, muskot och eventuellt sirap
eller socker.

Sedan i ugn pa svag varme.
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Saffransglass
4 dl vispad gradde
1 pkt saffran
1 dl florsocker
4 aggulor
Blandas ihop. Lagg i form garna med plastfolie
under for att lossna latt. Stall i frysen i minst 4-5
timmar. Servera garna med varm hallonsas.
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Pappa Rolfs inlagda snabbsill
1 brk 5-minuterssill
0,5 dl hackad (av varje): rodlok, gul 16k, dill
1 tsk kryddpepparkorn, 1 tsk vitpepparkorn
1 lagerblad, 1,5 dl socker, 1 tsk flingsalt
Gor sa har: Lat sillen rinna av i en sil. Hacka lok, rodlok och
dill. Krossa pepparkornen med lagerbladet i en mortel.
Blanda lI6khacket med dill och peppar. Ror i socker och salt.
Varva sill med blandningen i en glasburk. Avsluta med
kryddblandningen. Stall burken kallt i tva dygn. Mums!
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Véarmlandskorv
Ingredienser: 4 kg kott (merparten ska vara flaskkott) eller kottfars, 2 kg
ra potatis, 4 st gula I6kar, 1 dl potatismjol, 1 liter vatten, 2 tsk malen
kryddpeppar, 4 msk salt, 2 tsk malen ingefara

Gor sa har: Lagg fialstren i blot (i kallt vatten) ett par timmar.

Mal ner kottet (behovs ju inte om man har kottfars), Varva sedan kottfars,
potatis och 6k i kvarnen sa det blir genom kort tillsammans en gang.
Blanda ihop alla ingredienser och knada noga sa alla kryddor blir utrorda
Tra fjalster pa korvhornet och borja stoppa korv. Knyt av korvarna i den
langden du vill ha. Tank pa att knyta tva knutar med nagon centimeter
emellan, sa att du kan klippa isar korvarna sedan. Nar all korvsmet &r
fylld i fjdlstren, klipper man isar korvarna och snyggar till snérena mm.
Avsluta med att gnida in korvarna i flingsalt. Korvarna kan frysas som de
ar. Bast ar att styckfrysa dem sa att man latt kan ta upp exakt sa mycket
man behdover nar det ar dags att tillaga dessa.
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Svagdricka 2,25 liter
Strosocker 1,25 kg
Russin 500 g
Kanelstang 2 st
Kryddnejlikor 2 pasar
Jast utford i vatten 25 g
Potatis skalad o tarnad 2 st.
Ner med allt i en hink, ror om och lat sta i tre veckor.
Sila och lat sta i ytterligare en vecka.
Tappa upp och drick! Gott!




“Det basta med ju
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Rocky Road

Nagot jag alltid bakar med min familj under julen ar Rocky roads
med bade mjolkchoklad och vit choklad som bas. Vi brukar ha

bland annat polkagrissmulor, skumtomtar, hasselnétter och dumle
pa (men man kan ha lite vad som helst pa)

300 gr choklad, 10 chokladkola med fyllning, 20 polly, 1 dI
minimarsgmallows, 1,5 dl salta jordndétter, 0,5 dl rostade och saltade
pistagenotter (utan skal)

Smalt chokladen. Rér ner chokladgodiset sa det nastan smalter. Ror
sen ner noétterna och ev. krossade polkagrisar eller annat smarrigt.
Hall upp pa bakplatspapper pa en plat. Lat svalna.
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Vegetarisk Jansson

Ingredienser: 300 gr. potatis, 1 msk smor, 2 tsk vegetarisk strobuljong,

1 dl mj6lk, 1/2 gron paprika, 1/2 rdd paprika, 1 dl skivade champinjoner,
1 dm purjolok, 1 krm salt, svartpeppar, citronzest fran 1/2 citron,

1 dI gradde

Gor sa har: Skala och strimla potatisen. Lagg den i en smord form.
Stro over salt och strébuljong och hall 6ver mjélken.
Satt in i ugnen pa 225 grader i 20 minuter.
Under tiden som formen ar i ugnen:
Strimla och bryn grénsakerna och svampen.
Ta ut formen ur ugnen och lagg 6ver gronsakernna och svampen over
potatisen. Hall 6ver gradden.
Stro till sist 6ver peppar och citronzest och stall in formen i ugnen i
ytterligare 20 minuter.






