JULGRANSPYNT

Det finns massor av julgranspynt att kopa, men ar det inte allra roligast 2nda
med det, som man gjort sjalv. Forutom traditionella julgranskarameller i olika
farger kan man av pepparkaksdeg gora hjirtan och andra figurer, som sedan
garneras med kristyr, d v s pudersocker blandad med dggvita.

Man kan ocksa gdra trevliga papperssaker och till dem behdvs vitt kartong-
papper, inte tjockare 4n att det gar latt att klippa, klister och risgryn. P4 kar-
tongen ritar man tex en cirkel stor som en femoring, ett fdr eller en stjirna
och klipper ut figurerna. Stryk sedan klister p& de delar av figurerna som
skall tickas med risgryn.

Niér man sedan doppar faret eller vad man nu ritat i skdlen med risgryn,
fastnar dessa pa de falt, som bestrukits med klister och man fir figurer med
en pirlemorskimrande yta, som vackert reflekterar skenet fran ljusen i granen.
Man kan ocksd gora figurer av guldpapper eller firgad kartong. Klipp d& ut
tex tva likadana stjirnor, klistra dem mot varandra, stryk p varje sida en
ring av klister och doppa stjirnorna i risgrynsskilen.

Av sytrad, guldpapper och glanspapper i olika firger kan man ocksi litt gora
trevliga girlander och andra julprydnader. Klipp ut en rad stjirnor i guld-
papper och smd rundlar ur glanspapper. Klistra ihop stjirnorna tvd och tvi
med en trad emellan pd jimna avstdnd frdn varandra och man kan pd si
sdtt gora girlander precis sa ldnga man vill ha dem. Ligg ndgra av rundlarna i
en rad, ligg en sytrdd doppad i klister rakt 8ver rundlarna. Knyt sedan ihop
trddens dndar sd att rundlarna bildar en ring och klistra rundlar ocksa p& den
andra sidan av trdden.

JULPEPPARKAKOR 200 st.

Det hér behdvs Gor sa hér

1'/2 hg margarin Ro6r margarin, socker och sirap smidigt. Tillsitt
5 dl socker vatten, kryddor och bikarbonat och arbeta in mjélet.
2 di sirap Arbeta degen smidig pa& bakbordet. Lt den vila
2 dl vatten over en natt. Kavla ut den (ej f6r tunt) och tag ut
1 msk kanel kakor med matt. Gridda dem i varm ugn (250°) ca
1 msk ingefira 4 min.

1 msk nejlikor Denna deg passar till djur, gubbar och pepparkaks-
1 msk bikarbonat hus. Till ett pepparkakshus gir det &t /2 sats. Till

1,71 (8'/2hg) vetemjol  denna del bér tillsdttas ytterligare 1 dl vetemjs
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MELON- OCH GRAPEFRUKTSALLAD 4—S5 pers.

Det hér behdvs
4—5 hg melon

1 grapefrukt

eller 1 burk grapefrukt-
klyftor

1 endive

eller 1 gronsalladshuvud

Gér sa hér

Skala melonen och skir den i ganska stora bitar..
Skala ocksa grapefrukten s& att allt det vita kom-
mer bort och skar grapefrukten i klyftor eller 5ppna
en burk med konserverade grapefruktklyftor. Blan-
da melon och grapefrukt och ligg upp pa ett fat.
Garnera med salladsblad runt om.

RODKAL 4 pers.
Det hér behdvs
3/4—1 kg rodkal

1 gul lok

2 dpplen

2 msk margarin

5 kryddnejlikor

3 kryddpepparkorn
1 tsk salt

2 tsk socker

1 msk vindger
eller citronsaft

Gér s& hdr

Skolj kélen, skdr den i strimlor. Skir lken. och
dpplena i bitdr. Fris margarinet i en gryta och ligg
i kal, 16k och ipplen, nejlikor, kryddpeppar och
salt. Lat alltsammans steka sakta under lock om-
kring 1 tim, ror da och di i kilen. Smaka av med
socker och vinidger eller citronsaft. Smaksitt dess-
utom girna med litet vinbarssaft.

RODBETSSALLAD | PEPPARROTSGRADDE 4—6 pers.

Det héir behdvs

6 dl rivna inlagda
rédbetor

2 syrliga dpplen
1'/2 dl tjock gridde

2 msk riven pepparrot

Gor sa hér

Riv rodbetor och dpple grovt pé rdkostjirn. Vispa
gridden, ej for hart, och smaksitt den med riven
pepparrot. Blanda alltsammans och servera salladen
riktigt kall till sylta, skinka, sill m m.

LOK- OCH ANSJOVISGOTT 5—6 pers.

Det hér behdvs

6 gula lokar

2 msk margarin
15—20 ansjovisfiléer

1 dl tjock gridde

Go6r sa hér

Skir loken i skivor och frds den l&ngsamt i marga-
rinet s att den blir mjuk utan att bli brun. Bred ut
Ioken pé ett eldfast fat och ligg ansjovisfiléerna i
rad over loken. Hill 6ver gridden. Sitt in fatet i
medelvarm ugn (200°), 10-15 min. Serveras varmt.

ANSJOVISTOPPAR 4 pers.

Det hér behdvs
10 ansjovisfiléer
2 hardkokta dgg
s gul lok

2 msk margarin
kokt kall potatis

persilja

Gor s& hir

Hacka ansjovis, 4gg och 16k och blanda med marga-
rinet. Klicka ut blandningen pa skivor av kokt, kall
potatis. Garnera med persilja. Serveras pa smorgas-

bordet.

INLAGD SILL
Det hér behodvs

2 islandssillar

eller 4 filéer

1 Ik skuren i skivor
1 lagerblad

5 kryddpepparkorn
djupfryst dill

1 dl vatten

3 msk dttikssprit

4 msk socker

Gor sa hir

Rensa sillen och lagg den i rikligt med vatten, minst
ett dygn, filéad sill over en natt. Skir de urvattnade
filéerna i bitar och varva dessa i en burk tillsam-
mans med 16k, lagerblad, krossad peppar och
djupfryst dill. Koka en lag av vatten, attikssprit
och socker. Hill lagen kall 6ver sillen. Sillen bor
std minst ett dygn innan den serveras.

KOKNING AV LUTFISK 4 pers.

Det hér behdvs
1'/2—2 kg lutad fisk
farsk eller djupfryst
margarin

1 msk salt

(1 dl vatten)

Gott att servera till:

kokt potatis

mijolksds

grona drter

vit- och kryddpeppar
skansk senap

skirat smér

eller margarin

Gor sa héar

. Tag bort eventuella fenor och ev. ocksd skinnet pa

fisken. Den kan sedan kokas, antingen i ugn eller
gryta. Djupfryst fisk mdste vara upptinad.

I ugn: Ligg fisken pa ett smort eldfast fat eller i en
emaljerad lingpanna. Strd over salt. Tack fisken

‘med aluminiumfolie. Sitt in fiskfatet i medelvarm

ugn (225°). Koka fisken ca 45 min. Hill bort det
vatten som bildas pa fatet.

I gryta: Ligg fisken i en emaljerad eller rostfri
gryta, stro 6versaltet och tillsdtt vattnet. Till djup-
fryst lutfisk behover inget vatten tillsittas. Koka
fisken sakta under lock 30—45 min.

RISGRYNSGROT

Det héir behdvs
3dl vatten

/s tsk salt

1 msk margarin

(1 bit hel kanel)
12 dl risgryn
6—7 dl mjolk

(1 dl gradde)

1 msk socker

(2—3 bittermandlar)

mald kanel, socker

Gor sa hér

Koka upp vatten, salt, margarin och om si onskas
en bit kanel. Ligg i de skoljda risgrynen och it
dem.sakta koka under lock 10 min. Hill direfter 1
mjolken, 1at alltsammans koka upp pa nytt och lat
groten svilla pd svag virme under lock ca /2 tim
utan nagon omrdrning. Smaksitt med socker, grid-
de och girna skéllade rivna bittermandlar.

Hall upp groten i en trevlig skil och garnera den i
rutor med litet kanel, blandad med socker.

Servera groten med mjolk.

RIS A LA MALTA
Det hér behdvs

kall risgrynsgrot
tjock gridde
vanillinsocker

sylt, djupfrysta bar,
konserverad frukt

Gér sa hdr

Blanda kall risgrynsgrot med vispad gridde och
vanillinsocker. Servera sylt, djupfrysta bir eller
konserverad fruke till.

T T T
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