KONFEKT AV FARDIG MANDELMASSA

MARSIPANLIMPA

Forma mandelmassan till en avléng 3-4 cm tjock limpa. Fyll den eventuellt med cocktail-
bir, ananasbitar eller syltade apelsinskal. Ligg blockchokladen i en skal eller en djup
tallrik och placera den 6ver en kastrull med lite kokande vatten och 1at chokladen smalta.
Bred den smilta chokladen runt om marsipanlimpan.

GRONA MANDELEKUBBAR

Firga mandelmassa med gron karamellfirg och forma den till smé avlanga bitar. Doppa
ena anden i smalt blockchoklad och stré eventuellt hackad mandel pa chokladen.
TEATERKONFEEKT ,
Firga en bit mandelmassa med grén karamellfirg och en annan bit med gul karamellfarg.
Lagg dem ovanpé varandra. Bred ett tjockt lager smilt blockchoklad ovanpa. Skar kakan
i bitar ndr chokladen stelnat.

FIGURER

Forma mandelmassan till figurer. Anvind ofdrgad mandelmassa till julgrisar och julharar,
gul till kantareller och lussekatter, gron till drtskidor och granar och réd till tomater och
julédpplen.
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LIJUS KONFEEKT CA 30 STYCKEN

2 dl gradde Blanda gridde, socker och margarin i en tjockbottnad
?It;i;sr::‘r(;;rin kastrull. Lat det hela koka ca 30 minuter och rdr om d&
1 tsk vanillinsocker och d&. Tillsitt vanillinsocker och hackad mandel och 1at
11/, dl hackad mandel smeten svalna lite. Klicka ut den pd smord plat och 14t
karamellerna kallna.
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GLASSDRINK MED PERSIKOR 6 GLAS

;'/":en b:lrli persikor (ca 175 g)  Skir persikorna i klyftor. Vispa persikolagen med halften
prze s‘s’::I éugt r?asns av glassen. Blanda sedan i persikorna. Smaksétt med pres-
sad citron. Tillsdtt tonic water eller vichyvatten och hall

1 flaska tonic water
eller vichyvatten upp drycken i hoga glas. Klicka i resten av glassen, strd
dver hyvlad blockchoklad och servera omedelbart.

hyvlad blockchoklad
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ANANASBAL MED JORDGUBBAR CA2LITER

1 burk ananasjuice (3,5 dI) Blanda samman ananasjuice och vatten. Skdr ananas-

Tiell Watton ) skivorna i mindre bitar och blanda ner dem och de tinade

1 burk ananasskivor (ca 400 g) .
jordgubbarna med lag. Smaka av med pressad citron och

1 paket djupfrysta, skivade ]
servera med isbitar i.
e
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jordgubbar (280 g)
IDE MED KVALITE/KONSUM

pressad citron, isbitar
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med matta och sans.

glddje och nytta.

JULSKINEKA

JUL PA RIKTIGT
Ett riktigt och rikligt julbord vill vi inte vara utan. Men lat oss ga till verket

Det finns manga satt att forenkla julstoket. Vi kan tex kopa fardiglutad fisk,
fardig julkorv, fardig mandelmassa, snabbak och gott matbrod. Men méanga av
oss vill just till julen lata gamla, drvda recept och matminnen frdn barndomens
jular Ateruppsta. Julen ger dock méanga tillifsllen att skapa nya traditioner.

Vi hoppas att de recept och tips som finns i detta Rad och Recept skall bli till

Skinkan kan lagas till pa flera satt. Den kan ugnsbakas med eller utan aluminiumfolie
eller kokas. Om skinkan skall bakas bor den forst vattenliggas 1 dygn eller Gver en natt.

°

Ligg den sedan med svalsidan upp pa ett stekgaller i en ldngpanna — insvept i folie bor
skinkan ligga direkt i ldngpannan. Gor ett kryss genom svalen dar skinkan &r tjockast och
tryck ned en kottermometer. Baka skinkan i svag ugnsvarme 125°. Insvept i folie kan
temperaturen vara 150-175°. Nar kottermometern visar 77° dr skinkan fardig. Beriakna
1-11/, timme per kg. Tag av svalen och griljera skinkan: vispa upp | 2gg och 2 msk

socker, tillsatt 2 msk senap och stryk pa skinkan. Strd ver 2 msk skorpmjol och griljera
skinkan i medelvarm ugn 200° ca 10 minuter.
Benfri skinka i plastskinn lagas till enligt anvisning pa forpackningen. Skinka pa burk

behover bara griljeras. Geléet blir ett litet men gott skinkdopp om man spader med tér-

ningsbuljong eller korvspad.
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RULLSYLTA

1 kg benfri kalvbringa

2 tsk salt, vitpeppar

3-4 msk gul frésenap

1/, kg farskt bogflask
KOKNING:

ca 21/, 1 vatten

1 msk salt

2 lagerblad, 5 nejlikor

10 grovt stétta kryddpepparkorn
10 grovt stétta vitpepparkorn
1 gul I8k

SALTLAKE: 2 1 vatten

3/, dl salt, 1 msk socker

Stro hilften av saltet och ganska rikligt med nymald vit-
peppar och gul frosenap ver kalvbringan pa den urbena-
de sidan. Skir bogflasket i skivor och placera dem ovanpa
kryddorna. Strd pa resten av saltet. Rulla ihop kottet hart
och bind om med ett krympt snore. Lagg rullen i en gryta
och tillsatt vatten och salt. Koka upp och skumma val.
Ligg i kryddorna och 18ken och 1t alltsammans sakta
koka under lock ca 2 timmar. Lat kottet kallna i spadet.
Till saltlaken: Koka upp vatten, salt och socker. Lat laken
kallna. Ligg i rullen. Lat den ligga i laken ca 3 dygn. For-
vara syltan kallt. Servera tunna skivor av rullen som
smorgasmat.

g9
11/, dl vetemjdl
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UGNSBAEKAT FARLAR

2 kg stek eller bog
av lamm eller far
3 | vatten

1/, dl socker
11/, msk salpeter

till exempel insvept i aluminiumfolie.

SMALANDSEKA ISTERBANNOR 810 PERSONER

:1ézld| ktorngryn Blstlagg korngrynen i vattnet Sver en natt. Koka dem i
,2 | vatten s 1o . . . ~
Vg malet flaskicott blotlaggningsvattnet ca 1 timme. Hall av eventuellt kok

1 msk salt

1 tsk kryddpeppar
1 tsk ingeféra

1 tsk vitpeppar

mATGRK rodlal eller en kalsallad och kokt eller stuvad potatis.

W

L.EVERPASTEJ CA2KG

1/, kg svin- eller nétlever
1/, | skummijdlk eller vatten

150 g spack : . Sl %
35pg|e$,a ket i mindre bitar. Rensa ansjovisen. Mal lever, spack,
1 stor 18k applen, 16k och ansjovis 4-5 ginger genom kottkvarn.

3 ansjovisar

2 tsk salt

1/, tsk vitpeppar

1 kryddmatt ingeféra
1/, riven muskotndt
43

sinder under kraftig omrdrning. Arbeta smeten en

3 dl gradde

(150°) ca 2 timmar. Lat pastejen kallna i formen.

JULKYCKLING 4 PERSONER

~1 djupfryst gddkyckling (1 kg)  Tina kycklingen och dela den i tva halvor. Koka upp vat-
ten, margarin, persilja, salt, vitpepparkorn, vitlsk, nejlikor
och citronsaft och ligg i ky'cklinghalvorna.-Koka dem sak-
4 tsk salt ta under lock ca 30 minuter. Vind dem en gang under
kokningen. Lat kycklinghalvorna svalna och girna kallna
i spadet. Tag upp dem och torka av dem. Vispa upp dgget
och blanda skorpmjdl, salt och vitpeppar pa en tallrik.
14gg Pensla kycklinghalvorna med dgget och vind dem i skorp-
mjolsblandningen. Stek dem vackert bruna i margarin 1

1/, 1 vatten
3 msk margarin
1 knippa persilja

12 vitpepparkorn
1 vitloksklyfta

7 nejlikor

saft av '/, citron

4 msk skorpmijdl

1 tsk salt, vit 5 e iz .
salt, vitpeppar en stekpenna i ej for stark varme.

Koka en saltlake av vatten, salt, socker och salpeter. Lat
laken kallna, ligg ner kottet och 14t det ligga dar 2-3
5 dl salt dygn. Tag upp kottet och torka av det. Lagg det pa ett
galler i en léngpanna och ugnsbaka kottet i svag ugns-
virme (150°) ca 3 timmar. Anvindes kottermometer ska
den visa 82° da kottet ar fardigt. Forvara farlaret kallt,

vatten och lat grynen svalna. Blanda det malda kottet
med korngrynen och smaksatt med salt och kryddor. For-
ma tunna biffar av smeten och stek dem i margarin i en
stekpanna ca 3 minuter pé varje sida. Servera dem med

Skolj levern och lat den ligga i mjolk eller vatten nagra
timmar eller dver natten. Tag upp den, skar den och spac-

Krydda den malda blandningen. Blanda ner dggen ett i
sander och sikta ner vetemjolet. Tillsatt gradden, litet i

stund. Koka ett prov i en bit smord folie. Satt till mer
kryddor om s& onskas. Smorj en stor avlang brodform
eller en rund slit form (2 1) med margarin. Hall i smeten
och tick med folie. Gradda i vattenbad i svag ugnsvarme



~ ... B
LANGXAL o6 PERSONER

2krpekdels;0ra grénkalsstand Skolj gronkélen val och repa bladen frin de grova stjil-
skinkspa " . s S

2 msk skinkfett eller margarin karna.aKoka bladen mjuka i skinkspad ca (z timme. Tag
11/, dI gradde upp kalen och hacka den ganska grovt. Fris den sedan i
salt, vitpeppar fett i en stekpanna, spid med gridde och smaksitt med

salt och vitpeppar. Servera langkalen till skinka och korv.

APPEL- OCH PEPPARROTSSAS 56 PERSONER

211/_2 dl ViSleréif‘del Vispa griadden och blanda den med rivet dpple. Smaksitt
rivna syrliga e 35 = : "

s mskyrivgn Szgpanrrot appenlgradden med riven pepparrot. Eller ublandg lattspck—
eller .rat dppelmos med pepparrot. Servera sisen till skinka,

1 burk lattsockrat dppelmos (425 = 2
-1 tigk FivEn BeRskrrot (425 9) tunga eller annat kallt kott.
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KALSALLADER 45 PERSONER

SALLADSSAS: Blanda samman citronsaft eller vindger, vatten och olja.
11/, msk pressad citron

sller 1 Mgk WinbgEE Smaksatt val med salt och vitpeppar. S&sen passar till £51-

1 msk vatten jande sallader.
3 msk olja
salt, vitpeppar
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RODKALSSALLAD MED GRAPEFRUKT

4 dl finstrimlad rodkal

2 grapefrukter
eller 1 burk grapefruktklyftor

Skala och klyfta grapefrukterna, helst si att inga hinnor
kommer med. Blanda firska eller konserverade grape-
fruktklyftor (utan lag) med den finstrimlade rodkalen.
Hall 6ver salladssésen.
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VITKALSSALLAD MED ANANAS

4 dl finstrimlad vitkal Blanda den finstrimlade vitkélen och den krossade anana-
11/, dl krossad ananas ('/,

burk) sen (utan lag) med salladssasen.

TR

R R R R AR I IR IR I IR I R R I IR RN e T R eI R R K 7

-

VITKAL OCH RODBETSSALLAD

3 dl finstrimlad vitkal
3 dl rivna inlagda rédbetor
1 msk riven pepparrot

Blanda den finstrimlade vitkalen, de rivna rédbetorna och
den rivna pepparroten i en skal och hall ver salladssdsen.
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BRYSSELKALSSALLAD MED MOROT OCH APPLE

;Ombr)’gtiﬂkélShUVUden Rensa, skolj och finstrimla brysselkalen. Skala mordtter
. apoprle er och dpple och riv dem grovt pa rakostjarn. Blanda alltsam-

mans i en skal och hill 6ver salladssasen.

LUTFISK 4 PERSONER
11/,-2 kg lutad fisk Anvinds djupfryst lutfisk maste den tina fore tillag-
}ITLSkSSI;IIRtVER[NG: ningen[ géima” nerlag(}l i vatten. Tag bort eventuella fenor
kokt potatis och skinn. Ligg lutfisken pa ett smort ugnsfast fat med
mjolksas hoga kanter eller i en emaljerad langpanna. Strd pa salt,
smélt smér eller margarin tick med aluminiumfolie och koka fisken i medelvarm
L‘g\i‘:{ aich witpeppar ugn (225°) ca 45 minuter. Hall av vattnet som bildats.
Lutfisken kan ocksa kokas i gryta. Léagg fisken i en emal-
jerad eller rostfri gryta. Stro pé salt och hall eventuellt
pa litet vatten. Koka sakta under lock ca 25 minuter.
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MANFREDS BOCKLINGPANN.A 4 PERSONER

2 [8kar ) Skala och skir 18ken i skivor. Fris den i margarin i en
:1Ts§|m?£332n stekpanna. Blanda gradde och kaviar och héll det i stek-
3 msk lgaviar (50 g) pannan. Rensa och filéa bocklingarna och ligg dem i pan-
10—12 bécklingar nan. LAt alltsammans puttra ca 5 minuter. Lagg upp bock-
2 hardkokta dgg lingen pa ett serveringsfat, om ritten inte lagats i en panna
petsilfa som kan sittas direkt pa bordet. Stré 6ver hackat agg och
persilja.
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ANSIJOVISGOTT PA SCONESBOTTEN 8 STYCKEN

1 paket snabbak scones

Gor en sconesdeg enligt anvisningarna pé forpackningen.
13/, dl vatten

Dela degen i 8 delar, platta ut dem till rundlar, ca 12 cm

2 I6k: . s " " o
5 nc'l)sle(lrmargarin i diameter och liagg dem pa smord plat. Skala och hacka
1 burk ansjovisfiléer (115 g) loken och frias den i margarin. Hacka ansjovisen, dggen

4 hardkokta dgg

och dillen och blanda ner det i Iokfraset. Fordela ansjovis-
1 paket djupfryst dill

1 burk tomater (400 ) roran pa sconesrundlarna men limna en kant pd 1 cm
eller 8 sma tomater runt om. Hall av spadet fran de konserverade tomaterna
(12-15 oliver) eller skalla och drag av skinnet pd de farska tomaterna.
Placera .en tomat i mitten pa varje rundel och vik upp
kanten runt fyllningen. Gradda i varm ugn (250°) ca 10
minuter. Garnera eventuellt med grovt hackade oliver.
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TOMATMARINERAD SILIL 4-6 PERSONER

2 hela islandssillar

eller 4 filéer

MARINAD: 2 msk vindger
3 msk olja, 1 msk vatten
4 msk tomatketchup

Rensa och ligg sillen i rikligt med vatten. Hel sill bor vat-
tenlaggas ett dygn, filéer Sver natten. Filea den hela sillen
och ta bort skinnet. Skiir sedan filéerna i smala bitar och

ldgg dem sa att sillen ser hel ut i ett djupt fat. Ror sam-
;mit::j:‘:lart ersaakarn man ingredienserna till marinaden och hill den dver.
GARNERING: BERP Garnera med finhackad 16k och klippt dill, och 1at sillen
hackad rédiék, klippt dill dra i marinaden négra timmar eller dver en natt.
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RISGRYNSGROT 4 PERSONER

3 dl vatten

1 tsk salt

1 msk margarin

11/, dl rundkorniga risgryn
7 dl mjslk

1 msk socker

(gradde, kanel)

Koka upp vatten, salt och margarin, lagg i de skoljda ris-
grynen och 1at dem sakta koka under lock i 10 minuter.
Spid med mjdlken och 14t groten koka upp pé nytt. Lat
den sedan svalla p& svag virme under lock omkring Y2
timme utan omrdrning. Smaksétt med socker och gérna
lite gradde. Servera groten med mjdlk. Tycker man om
grét med kanelsmak kan en bit kanel fa koka med.

FRUKTSALLAD 56 PERSONER

2 applen

2 paron

2 hg vindruvor

6 fikon

1 burk persikor (ca 350 g)
1 dl nétter

skal och saft av '/, citron

Skala #pplen och piron och skir dem i tdrningar. Klyv

vindruvorna och tag bort kérnorna. Strimla fikonen och
skar persikorna i tunna klyftor. Légg alltsammans i en
skal. Smaksitt persikolagen med rivet skal och saft av
citron och hall lagen &ver frukten. Hacka notterna grovt
och stro dem dver salladen.
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FESTPAJ MED CITRONSAS 6-8 PERSONER

1 hg margarin

3 dl vetemjol

21/, msk vatten

11/, dl lattsockrat dppelmos
3 &gg

2 hg fardig mandelmassa

2 msk socker

2 dl vispgradde

rivet citronskal

Fordela margarinet i mjdlet i en skal till en grynig massa.
Satt till vattnet och arbeta raskt ihop det hela till en deg.
Kavla ut den till en rund kaka och bekldd en smord rund
form av folie {20 cm i diameter, 3 cm hdg) med degen.
Gradda i medelvarm ugn (225°) ca 10 minuter. Bred ett
lager #ppelmos pa botten. Dela dggen och arbeta en av
vitorna med mandelmassan till en smidig smet. Vispa de
andra tv& och ror ner dem i mandelsmeten. Bred ut den
ovanpé dppelmoset. Gridda pajen ytterligare 15 minuter.
Till sdsen: Ror gulor och socker pordst. Vispa gradden
och ror ner den. Smaka av sisen med rivet citronskal.
Servera pajen avsvalnad och citronsdsen riktigt kall.
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CHOKLADTARTA MED NOTGRADDE 12-14BITAR

150 g mork blockchoklad
1 hg margarin

2 dl socker

4 &gg

1/, dl vetemjdl

1/, tsk bakpulver

3 dl vispgrédde

1 dl nétkérnor

2 msk kallt starkt kaffe
flisad blockchoklad

Lagg chokladen i en djup tallrik eller skal och lat chokla-
den smilta 6ver en kastrull med kokande vatten. R6r mar-
garin och socker pordst. Dela dggen och tillsitt dggulorna
en i sinder. Blanda ner den smalta chokladen och vete-
mjolet blandat med bakpulvret. Vispa dggvitorna till hart
skum och vind ner dem i chokladsmeten. Héll smeten i en
smord och brdad rund form eller stekpanna och gradda
kakan i ganska svag ugnsvirme (175°) 40-45 minuter.
Stjalp upp kakan pa galler att kallna. Vispa grddden och
mal notkirnorna. Blanda gridde och néotter och smaka av
vil med kaffe. Garnera med nétgridde och blockchoklad.

JULPEPPAREKAKOR CA 250 STYCKEN

21d| sirap ' Rar sirap, socker och margarin smidigt. Tillsatt dggen och
g {12 d:nsa(:c:fi; kryddorna. Arbeta in mjdlet blandat med bikarbonaten.
2 éggg ¢ L&t degen vila Sver en natt. Kavla ut den tunt och tag
1 msk ingefara ut kakor med méatt. Gridda dem i varm ugn (250°) ca 3
1 msk kanel minuter. Till pepparkakshus eller figurer till julgranen:
1 msk nejlikor tillsatt ytterligare 2 dl vetemjdl och kavla degen till en
1 msk bikarbonat 4 ock kaka. Gradda i del 2725°

ca 1,5 | vetemjol 3-4 mm tjock kaka. Gridda i medelvarm ugn (225°) ca

5 minuter.

ANANASKAEKA MED CHOEKLAD

1 paket Snabbak wiener- Blanda till sockerkakssmeten enligt anvisningarna pé for-

: Zg;kerkaka packningen. Skir ananasen i bitar och rdr ner dem i sme-

1 dl vatten ten. Gradda kakan i smord, brdad, rund form eller stek-

1 burk ananas (ca 175 g) panna i ganska svag ugnsvirme (175°) ca 35 minuter.

100 g blockchoklad Stjalp upp kakan och strd omedelbart pa hackad block-
choklad. Bred ut chokladen nir den smilt och 1at sedan
kakan kallna.
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DRESDENFLARN 40 STYCKEN

150 g mirgarin Smailt margarinet och 14t det svalna. Rér samman det i en
;’ldl SocKor skal med socker, gridde, sirap, havregryn, vanillinsocker
/o dl gréadde A s
1/, dl sirap och vetemjol blandat med bakpulver. Klicka ut smeten pa
2 dl havregryn smorda platar, en tesked till varje kaka. Gradda flarnen
1 msk vanillinsocker i ganska svag ugnsvirme (175°) ca 7 minuter. Lét flarnen

2 dl vetemjol

1/, tsk bakpulver svalna nigot innan de lossas fran platen. Flarnen kan ser-

veras tva och tvd med fyllning mellan, t ex en smorkram
smaksatt med citronskal och pressad citron.
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FYLLDA SAFFRANSBROD 20 STYCKEN

1 paket Snabbak vetebrod Stdt saffranet i en mortel tillsammans med en sockerbit
;Sp;‘:;rs;;:ﬁ" om det inte 4r pulveriserat. L&s upp det i degspadet och
1/,-1 dl socker gor degen enligt anvisningarna pé& vetebrodsférpack-
1/, dl syltade, hackade ningen. Kavla ut den en ging jista degen till en kaka,

apelsinskal 145 cm tjock och dela den i 20 fyrkantiga bitar. Blanda

1/, dl hackad suckat

1 51 hackade natar samman margarin, socker, hackade apelsinskal, suckat

och ndtter och ligg en sked av blandningen pa varje fyr-
kant. Vik upp hrnen mot mitten och kldm ihop sidorna
ordentligt. Ligg paketen pa smord plat, lat dem jésa upp
ordentligt. Gridda i varm ugn (250°) ca 5 minuter.



