Vi koper néstan fardigt

Det finns s& mycket att kopa
fardigt eller nastan fardigt,

som passar pé julbordet. Folj
med pé en rundtur i butiken.

I KYLDISKEN

Kalvsylta, leverpastej, julkorv och press-
sylta ar traditionsrikt julsovel.

Sill av olika slag finns det mycket att vilja
pa. Sill med tomat-, dill- eller Ioksmak, sill
i bitar eller skivsill. Och naturligtvis ocksa
salt islandssill for den egna inldggningen.
Glom inte heller bort den hela, direktin-
lagda ansjovisen.

Lutfisk, fardig att kokas, kan alla lyckas
med numera. Cryovacférpackad férdiglu-
tad fisk finns inte bara i kyldisken utan
ocksa i frysdisken. Lutfisk i aluminiumform
hittar vi kanske ocks4 i frysdisken. Recept
ar tryckt pa forpackningen.

I FRYSDISKEN

Sma, firdigstekta kottbullar utan sas hor
hemma p4 julbordet.

Gronsaker som drter och bonor passar bl a
till skinkan och ldttar upp julmaten.

Glass har inga julanor men borde fa det.
P3 julgransplundringen tex &r glass bade
nyttigare och populérare 4n mycket annat.

PA KONSERV- OCH
SPECERIHYLLORNA

Grisfétter, leverpastej, tunga och skinka &r
nagra exempel pi julsovel pa burk, som
bara &r att dppna och virma.

R6dkal och bruna bonor pa burk — bara att
varma.

Janssons frestelse ir gott bade som smor-
gasbordsritt eller supégott — bara att var-
ma.

Inlagda rodbetor, gurkinliggningar och
paprikasallad — bara att sétta fram pa bor-
det.

Snabbak av olika slag gor det latt att baka
dven det traditionsrika julbrodet.

Baka Snabbak vetebrdd som saffransbrdd.
Gridda kardemummakakan med #ppel-
klyftor nerstuckna i smeten.

Gridda sockerkakan som fruktkaka med
russin, hackade nétter och suckat i.

Gradda pepparkakan med smak av rivet
citron- eller apelsinskal.

JULSKINKA

Julskinkan kan ugnsbakas med eller utan
folie eller kokas. Om skinkan skall bakas
bér den vattenliggas minst 6 timmar eller
Gver en natt. Vilket tillagningssatt Ni dn
véljer, gor ett kryss genom svalen dar skin-
kan #r tjockast och tryck ner en kottermo-
meter.

‘Ugnsbakning

Ligg skinkan med svélsidan upp pa ett stek-
galler i en langpanna. Sitt in den i svag
ugnsvarme (125°).

Ugnsbakning med folie
Svep in skinkan i al-folie, ligg paketet di-

rekt i en ldngpanna. Sétt in den i 150-175°
ugnsvarme.

Kokning

Ligg skinkan i en gryta, héll pa vatten s&
att den blir tickt. Koka upp, skumma, ligg
i kryddpepparkorn och négot lagerblad. Lét
skinkan sjuda.

Nir kottermometern visar 77° 4r skinkan
firdig. Berikna 60-80 min per kg. Tag bort
svalen och griljera eller glasera skinkan.
Griljerad skinka

Vispa upp 1 4gg, Y2 msk socker och 1 msk
senap. Pensla skinkan och strd dver 2 msk
strobrod. Griljera i 200° ca 10 minuter.

Nasta nummer av RAD & RECEPT utkommer 2 januari 1968.
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GOTT AV MANDELMASSA

Fort och litt gar det att gdra godis av firdigkopt mandel-
massa. Aven den som inte dr mer an nagra ar gammal kan

> vara med och gora trollkulor av mandelmassa. De som ar

lite dldre klarar sikert av att gora figurer av olika slag.

TROLLKULOR

gor man av tre delar mandelmassa i olika farger. En del
kan vara gron, en annan rod och den tredje ofargad. Se-
dan knddar man ihop allt till en enda stor strimmig deg.
Rulla sedan kulor i olika storlekar.

FIGURERNA

kan goras i olika firger. Anvind ofirgad mandelmassa
till smapotatisar och rulla dem sedan i kakao. Gul mandel-
massa kan bli kantareller eller lussekatter, gron t ex gra-
nar och réd juldpplen eller tomtar.

CHOXKLADGODIS Ca30st

150 g blockchoklad Ligg blockchokladen i en djup tallrik och placera den gver
1l russin eller flkon Farningar kastrull med kokande vatten. Smilt blockchokladen.
3 msk syltade apelsinskal . . ) X ) R

1 dl nétter eller mandel Skér under tiden fikon och apelsinskal i sméa térningar
Tillagningstid ca 30 min och hacka mandeln eller notterna. Tag chokladen fran

virmen nir den smilt och ror den tills den halvstelnat.
Blanda i frukt och nétter. Klicka ut massan med sked pa

smorpapper och 13t konfekten stelna.
UR VAR KOKBOK

KOEKOSBOLLAR Ca30st

1 dI socker Blanda socker, havregryn, halften av kokosflingorna, ka-
gg: igigg?l?:ézgry" kao, vanillinsocker och fett i en skal. Tillsatt dgget och
2 msk kakao arbeta ihop allt till en massa. Lt den st kallt en liten
1 msk vanillinsocker stund. Rulla ut den i langder. Skir dessa i sma bitar och
2 msk margarin forma dem till bollar. Rulla bollarna i resten av kokos-
1 d9g flingorna. Férvara dem kallt.

Tillagningstid ca 20 min UR VAR KOKBOK

TANT HARRIETS PEPPARKAKOR 250st

300 g margarin Ror fett, socker och sirap smidigt. Tillsitt vatten, kryddor
? g: zi‘::ker och bikarbonat och arbeta in mjolet. Arbeta degen smidig
2dl vattzn pé bakbordet. Lat den vila &ver en natt. Kavla ut degen
1 msk ingeféra tunt och tag ut kakor med matt. Gradda kakorna i me-
: mst ka{}_eli delstark ugnsvirme (200-225°) ca 5 minuter. Lit dem
2 tn;i fi:::iilttOI:ardemumma kallna pa platen. UR VAR KOKBOK

1 msk bikarbonat
1,6 I (ca 900 g) vetemjol
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