JULBROD
Enligt urgammal folktro ansdgs all julmat, men speciellt julbrédet vara heligt och be-
fruktande. Brodet spelade forr en betydligt stérre roll och till julhelgen bakade man
maénga sorter. '

Julbaket behdver numera inte bli si betungande. Vi kan baka de traditionella bréden och
kakorna med hjalp av Snabbak - rdgbrdd - vetebrdd, firdig pepparkaksdeg m.m.

En julhdg till var och en pa julaftonsmorgon dr en gammal tradition. Julhtgen
pé omslagsbilden bestdr av en rdgkaka i botten, en liten flitad vetebrddskrans, en saff-
ranskuse, ett pepparkakshjérta och ett rétt dpple med en lingonkvist pa toppen.
Saffransbrddet knyter ocksd an till gamla traditioner. Det bakades till kusar i
form av tex lussekatt, kyrkport, préstens har, hjulkors (eller gullvagn), apostlakaka
(eller tolvhalakringla).

] : q RG>
Doppbrdd - dopp igrytan ir en urgammal matsed. Att det blivit en jultradition be-
ror pa att man till jul har s& mycket gott kott- och flaskspad. Doppbullen kan kdpas fardig
i butiken eller bakas p4 Snabbak rigbrdd.

Nyarskringla. Att baka en stor kringla av vetedeg och ta med sig den som for-
ning nér man gér till goda vanner {6r att dnska Gott nytt r ér en trevlig sed, som &r vird
att uppehéllas. Vi kan baka den pa Snabbak vetebrd. Det 4r gott att tillsdtta grovt stott
kardemumma och grovhackad mandel i vetedegen.

Pepparkakorna har kommit hit genom sockerbagare fran kontinenten. An i dag
bakar vi pepparkakorna i form av bockar, kattor, galtar, gubbar och gummor. I ménga
familjer 4r det tradition att hinga upp pepparkakor, som garnerats med kristyr, i granen.
En mjuk kalka med frukt i hor ocksd till julbaket och den har gamla anor. En
god och saftig mjuk pepparkaka far man av 1 paket Snabbak pepparkaka+ 1V4 dl vatten
+1 dl lingonsylt. Kakan grdddas enligt anvisningarna pa forpackningen.

ELENATER CA 50 ST

| Sydsverige hor klendterna sedan gammalt till de viktigaste julkakorna. De kallas ibland “’klenor”
vilket kan tydas som klen=liten. En klenit ska namligen inte vara en tjock klumpig kaka som
man ibland far uppleva den, utan ett tunt och graciést bakverk.

4 Aggulor ROr samman dggulor, socker och salt. Tillsatt rivet citron-
lﬁz ﬁ' ngkfl’ : skal, smélt margarin, attiksprit blandat med vatten och
12 K1Y matt1sat . vetemjol. Arbeta raskt ihop allt till en deg. L&t den vila
rivet skal av 1/,—1 citron - - . .

2 msk smélt margarin pé kallt stille négra timmar. Kavla ut den tunt och sporra
1 kryddmatt attiksprit efter linjal ut sneda avlénga bitar (2 cm breda och 10 cm
1 msk vatten langa). Gor en skéra i mitten pa varje bit. Trd in den ena

3 dl vetemjol
- FRITERING:

3/4 kg kokosfett
Tillagningstid ca 40 minuter

snibben genom skéran och dra ut kleniten. Smalt fettet i
en tjockbottnad kastrull, det ska vara 4-5 cm fett fran
bottnen. Upphetta fettet till 175-200°. Mt med en ter-
mometer eller ldgg i en vit brodbit. Vid ritt temperatur
ska brodbiten bli gulbrun p4 en minut. Koka nagra kleni-
ter i taget tills de blir guldgula, ungefir en minut. Lat dem
rinna av och vand dem varma i strésocker.

RAKNA MED KONSUM
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FEST PA KALKON

@ Stekt kalkon®, rastekt eller kokt potatis, Lingon i gelé*
eller kokta pironhalvor (finns pa burk) fyllda med r&tt
vinbirsgeleé, kokt brysselkal, bonor eller Arter.

@ Firsk frukt eller Nipponsallad®

0 Kaffe med chokladpraliner * se recept

STERKT KALKON 8—10 PERSONER

1 mindre kalkon (2'/,—3 kg) Lat kalkonen tina. Tag ur plastpésen med kréset och skolj

s k broiler- eller babykalkon ur kalkonen. Smilt margarinet samt blanda i salt, vitpep-
?onzlssngi'}g: ::p ar par och stStt rosmarin, dragon eller timjan. Pensla kalko-
1 tsk stott rosmarin nen med det kryddade margarinet in- och utvandigt. Bind
eller dragon eller timian fast laren mot kroppen med hjilp av ett snore. Ligg kal-
SAS: konen p4 ett galler i en liten langpanna. Stek kalkonen i
6 dl sky ganska svag ugnsvirme (160-175°) forst en timme med
f&nsdl? ;f;ﬁz'é‘" ryggen upp, sedan med brostet upp. Pensla d& och d& med
saft, vitpeppar det kryddade margarinet speciellt 6ver 1ar och brost. Be-
Tillagningstid 21/,—3 timmar riknad stektid 2-2V4 timmar. Prova i larbenet om kottet

kinns fiardigt. Ligg kalkonen pa ett skédrbrade och tick
den med folie medan sisen gors iordning. L8s noga upp
all skyn i ldngpannan med varmt vatten, red av den med
vetemjol till sds och spad med griadde. Smaka av sésen om-
sorgsfullt med salt och vitpeppar. Strax innan serveringen:
Lossa brostkottet. Skar det i tunna skivor och l4gg tillbaka
det. Lossa dven larpartierna och skar dem i skivor.

LINGON I GELE

2Y/, dl lingonsylt Blanda lingonsylt, pressad apelsin, pressad citron och fin-
1 dl pressad apelsin strimlat apelsinskal. Lds noga upp gelatinet i litet kokande
2 msk pressad citron S 2 = i :
fiktstrimlal skal aw sy apslsin vatten och ror tills det blir en klar vitska. Rér ned den i
2 tsk gelatinpulver lingonblandningen. Hill upp den i vattenskdljd krans-
1/, dl vatten eller aladdbform och stdll den att stelna ca 1 timme.

gronsalladsblad
ev kokta paronhalvor
Tillagningstid ca 1/, timme

Stjalp upp geléet vid serveringen. Garnera med grénsal-
ladsblad och gdrna ocksd kokta paronhalvor (finns att
kopa pa burk).

NIPPONSALLAD 8 PERSONER

2 burkar mandarinklyftor Hall av lagen pd mandarinerna och lagg dem i en skal.

gl():'i 315 g - Koka upp lagen med ingefiran och tillsitt citronsaften.
91 /zl ;;Lngree?s,:d cition Hall den kokande lagen 6ver mandarinklyftorna. Lat allt-
1/, 1 vaniljglass sammans kallna, och girna std overtackt pd kall plats
eller 2dl vispgradde nagra timmar. Ligg upp de kryddade mandarinklyftorna
[ T i portionsglas och placera en stor sked glass eller en liten

klick vispad gridde overst.

SYLVESTERSUPE

@ Ett glas apelsin-eller svart vinbirsjuice, salta jordndtter
@ Curryris med rakor*, rostat brod, kesx, ost, oliver, druvor
@ Kaffe med Lenas fina tarta* * se recept

CURRYRIS MED RAXKOR 4 PERSONER

2 msk margarin Finhacka 16ken och fris den i margarin i en gryta som
1 gul I8k kan sittas fram p& bordet. Strd Sver curry. Tillsitt ris, .

L S—
;é"i riggtn's;(nc(llsg:c.behandlat ris) Vatten och salt. Lat det hela koka under lock utan om-

5 dl vatten rorning i 25 minuter. Rensa de farska rikorna eller tina de
/5 tsk salt ) djupfrysta. Lagg rikorna och dillen ovanpa det firdig-
:’E?th%(tfgjrf;(f? :;!‘o‘:ré g kokta riset i grytan. Ligg pa lock och 18t det hela sté ett
2 knippen hackad dill par minuter for att rakorna ska bli varma. Blanda alltsam-
eller 2 pkt djupfr. dill mans vid bordet. Servera girna i sm4 portionsskalar. Sitt

Tillagmigans 6 4% minuler fram en stroburk med curry f6r dem som vill ha kraftigare

currysmak pa ritten.

LENAS FINA TARTA CA 12 BITAR

2150 g margarin ROr margarin och socker porost. Tillsitt dgget och den
1%z di socker rivna bittermandeln. Blanda till sist ner mjolet. Bred ut
1 &gg 1 o 52 .
56 bittermandlar /3 av smeten p4 en vil smord pannkakslagg eller stekpan
31/, dl vetemjsl na med raka kanter och gridda bottnen i medelstark ugns-

2 dl vaniljkram (gérs pé& pulver)  virme (200°) ca 10 minuter. Gridda tva bottnar till av
smeten. Pannkakslaggen eller stekpannan behdver inte
kallna mellan de olika griddningarna. Lit bottnarna kall-
na. Gor i ordning vaniljkramen av pulver. Ligg en botten
pa ett serveringsfat och bred pd vaniljkramen, placera
nista botten ovanpd och tick den med dppelmos. Ligg
den tredje bottnen &verst och sikta litet florsocker ovanpa.

2 dl lattsockrat dppelmos
1/, dl florsocker
Tillagningstid ca 60 minuter
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