Vi tar upp vara kiraste julmatsvanor,
ej blott skinka, lutfisk och kalkon.
Ocksa grynritter riknar anor,

grot och korvkaka har tradition.

Vi lagar pa gammal beprovad metod.
Laga sjilv s att julen blir GOD!
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*F ruktkaka med mandelmassa —
hallbar kaka som skirs i tunna skivor
blir néist intill konfekt.

Riv 5 hg mandelmassa pa rivjirnets
grovsta skiva. Ror samman det rivna
med 5 dgg. Hacka och blanda foljande
frukt med 4 msk vetemjol; 20 torkade
aprikoser, 10 katrinplommon, syltade
apelsinskal (ca 1 dl) dessutom 2 dl
korinter och rivet skal av 1 citron.

R6r ner den blandade frukten i mandel-
massesmeten. Gridda i en smord avlang
form (112 1)1 175° ugnsvarme ca

1 timme.

*Pepparkakor med mandel —
skurna istiillet for kavlade: Mora och
goda. ca 180 st.

Smalt 250 g margarin. Ror ner 2 dl
socker och I dl sirap och 1at blandningen
kallna. Tillsatt 2 msk kanel, 1 msk
nejlikor, 1 msk ingefdra, 12 msk bikar-
bonat och 1 hg hackad mandel. Blanda
sen i 8 dl vetemjél och arbeta ihop till en
deg. Forma den till 2— 3 rullar 4—5 cm
tjocka. Svep in dem i plast eller folie.
Lat dem ligga kallt till ndsta dag. Skér
rullarna i tunna skivor. Lagg dem pa
smord plat och gridda i 225° ugnsvarme
ca 5 min.

*Stekt kalkon i halvor. Litt att steka,
latt att skéra upp.

En212—3kg-kalkonracker till minst 8.

Tina kalkonen. Klyv den langs ena
sidan av ryggraden med en kraftig kniv.
Fldk ut och skér i tva halvor. Smalt
4 msk margarin och blanda med 1/2 msk
salt, 12 tsk svartpeppar, 1 msk stott
rosmarin och rivet skal av 1 citron.
Pensla pé halvorna runt om. Lagg dem i
en langpanna, forst med insiderna upp.
Stek 1 175° ugnsvirme ca 45 min. Vand
och stek med skinnsidan upp 30— 40
min. Pensla med skyn ett par gdnger.
Till séis : spad i pannan med vatten och
16s upp allt som torkat fast. Red skyn,
ca 6 dl, med 4 msk vetemjél. Spad med
1 dl gréidde och smaka av.

pd

Julskinkan
e Baka skinkanisvagugnsviarme, ca 150°.
Det ar 1att och bekvamt. Men forst
maste skinkan vattenldggas minst 12 tim.
@ Att svepa den i al-folie &r bést,
sarskilt om ugnsvarmen &r ojamn.

@ Stick in en kéttermometer s& spetsen
kommer i skinkans tjockaste del.

Vid 77° ar skinkan fardig.

For en medeltjock skinka tar bakningen
ca | timme per kg.

Lagg skinkan med kottermometern
instucken, med svalsidan upp, insvept i
al-folie direkt i en ld&ngpanna.

e Att griljera skinkan gor den vacker
och hallbar. Vik ner foliet, ta bort
kottermometern. Hall av spadet, spara
det till dopp. Ta bort svédlen. Pensla 6ver
foljande: 1 uppvispat 4gg blandat med
1/2 msk socker och 1 msk senap. Stro
over strobrod. Hoj temperaturen till
200°, griljera ca 15 min.

Lutfisken

e Att kopa fardiglutad forpackad fisk
ar enkelt och sikert. P4 forpackningen
finns en hel del information. Berdkna
3 —4 hg per portion. Vattenldgg gérna
fisken ett par timmar.

e Att koka lutfisk i ugn ar det bista
sittet ndr man ska koka till flera. Lagg
fisken i ett djupt ugnssékert fat. Stré
over 1 msk salt/kg fisk. Tack fatet med
al-folie. Koka i 225° ugnsvirme ca

45 min.

o Att kokai gryta ar bekvimast for
liten mangd. Légg i fisken utan vatten,
salta. Koka pa svag virme under lock
ca 20 min.

e Servera lutfisk med kokt potatis, vit
sds och olika sorters peppar, eller pa
skanskt vis med sttt brun frésenap.
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