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Samlas kring ett bord och ha det trivsamt tillsammans. Njuta av den
julmat som uppskattas mest, eller bjuda p& nagot annorlunda. Vara
forslag gar litt och fort att laga iiven till manga.

Julskinka

Finns bade benfri och med ben. Benfri skinka forpackas forst i nit och sedan i
plast. Denna skinka tillagas i nitet.

Julskinka kan ugnsbakas med eller utan folie eller kokas. Om skinkan bakas bor
den vattenldggas ca 12 tim. Vilket tillagningssitt Ni 4n viljer, gor ett kryss genom
svélen, dir skinkan 4r tjockast och tryck ner en kottermometer.

Ugnsbaka: Ligg skinkan med svalsidan upp pi ett galler i en langpanna. Sitt in
deni 125° ugnsvirme.

Ugnsbaka med folie: Svep in skinkan i folie. Ligg paketet med svalsidan upp
direktien lingpanna. Sitt in den i 150—175° ugnsvirme.

Koka: Légg skinkan i en gryta. Hill pa vatten si att det ticker. Koka upp och
skumma. Légg i 15—20 kryddpepparkorn och 1—2 lagerblad. LAt skinkan sjuda.
Nir kottermometern visar 77° ir skinkan firdig i samtliga fall. Berdkna 50—80
min per kg. Ta bort svalen och griljera skinkan.

Till griljering: Vispa ihop 1 4gg, 14 msk socker och 1 msk senap. Pensla skinkan
och stro 6ver 2 msk strobrod. Satt in'den i 200° ugnsvirme ca 10 min, tills den fatt
vacker fdrg. Lat skinkan svalna innan den skirs upp.

portioner, tillagningstid ca 134 tim
Tornegryta 4—sport illagningstid ca 134

Lutfisk

Kan kopas cry-o-vac-forpackad eller djupfryst. Den djupfrysta maste tina fore
tillagningen, vilket i rumstemperatur tar ca 1 dygn. Lat alitid lutfisk ligga i vatten
ett par timmar eller ldngre fore tillagningen.

Berikna 3—5 hg lutfisk per portion och 2 tsk salt/kg fisk.

Koka i ugn: Sitt ugnen pa 200—225°. Ligg fisken pa ett ugnssikert fat med hoga
kanter. Stro &ver salt. Tack fatet med folie. Koka i ugn 30—45 min, beroende pa
fiskens tjocklek. Hall av vattnet som bildats pa fatet.

Koka i gryta: Ligg fisken skuren i stora bitar i en gryta. Salta och koka under lock
pa svag virme 15—20 min. Tag upp fisken med en halslev.

Sas: (4 port) Smélt 114—2 msk margarin i en kastrull. Stré 6ver 2%4—3 msk vete-
m;jol och tillsdtt 5 dl kall mjolk. Ror i sisen. Lat den koka nagra min. Salta.

Skansk senapssis: Krossa 1 msk svart frosenap med 1 msk vatten i en mortel.
Blanda i sasen.

Servera lutfisken med kokt potatis, sisen och ev #rter. Krydda vid bordet med
vit-, svart- eller kryddpeppar.

Om Ni far lutfisk ver

Varva rensad kokt lutfisk, kokta kalla potatisar skurna i ganska tjocka skivor
och kall sis pé ett smort ugnssikert fat. Oversta lagret bor vara sis. Mal 6ver lite
krydd- eller svartpeppar. Tick fatet med folie och virm i 200° ugnsviarme ca
20 min.

Lutfisksufflé: (4 port) Smilt 14—2 msk margarin i en kastrull. Rér i 3 msk
vetemjol och spdd med 3 dl mj6lk under omrorning. Smaka av med salt och pep-
par. Lyft kastrullen fran virmen och rér i 4 dggulor, en i sinder. Vispa dggvitorna
till hart skum. Blanda i smeten de vispade vitorna och 4—5 dl kokt lutfisk i bitar.
Hall upp i smord ugnssiker ganska hog form. Gridda i 175° ugnsvirme ca 45
min. Servera med lite smélt smér, ev en gronsallad och kokt potatis.

1 kg kott med ben av ren, Skér kétteti bitar. Vind dem i en blandning av
dlg el not t ex hogrev vetemjol, salt och peppar. Bryn kottet i margarin
3—4 msk vetemjol i en stekgryta. Spad med svampspad och buljong.
2 tsk salt, vitpeppar Tillsdtt mordtterna skurna i skivor, nagra per-
174—2 msk margarin siljekvistar, kryddorna och enbiren. Koka under
4 dl svampspad + buljong lock pa svag virme 1—114 tim. Smaka ev av med
1—2 mordtter tomatpuré och worcestershiresas. Tag upp lager-
1 knippa persilja blad och persiljekvistar. Bryn kantarellerna i en
1 lagerblad, 14 tsk sellerisalt stekpanna och blanda dem sedan i grytan. Klipp
7—38 kryddpepparkorn persilja 6ver.

10—12 finstotta torkade enbdr  Servera med kokt potatis och bonor eller érter.

(1 msk tomatpuré)

(worcestershiresas)

1—2 burkar kantareller

(a200g)

J amﬁalaya 6—38 portioner, tillagningstid ca 35 min

1—2 gula lokar

Skala och hacka Ioken och vitloksklyftan. Fris

1 vitloksklyfta 16k och ris i margarin i en gryta, tills det fatt lite
3 dl langkormigt ris farg. Tillsitt tomatspad, buljong, lite salt och
2 msk margarin peppar. Vitskemingd och koktid, se risforpack-
6—7 dl tomatspad + buljong ningen. Skir tomaterna i mindre bitar. Kirna ur
salt, svartpeppar och strimla paprika. Lat tomater och paprika
1 burk tomater (800 g) koka med riset de sista 5 min. Skir skinka eller
1 paprika kasseler i bitar eller strimlor. Rensa rikorna.
2—3 hg kokt skinka el kasseler =~ Blanda kott och rikor i det kokta riset. Stré Gver
3—4 hg rikor persilja och ortkrydda. Servera med vitt brod.

1 dl hackad persilja

1 tsk stott basilika, salvia el
rosmarin



Julkorv stekt med Zpple och tomat

4 portioner, tillagningstid ca 55 min

ca 34 kg julkorv

el 5—6 hg kokt fliskkorv

2—3 msk senap

2 dpplen

1 burk tomater (400 g)

1 kryddmatt kryddpeppar

14 tsk stott mejram el oregano

Sdtt ugnen pa 225°. Ligg julkorven i vatten
och sjud den 10—15 min. Tag upp den. Drag
skinnet av julkorven eller den kokta fliskkorven.
Léagg korven pa ett smort ugnssikert fat. Bred
over senapen. Skir skalade eller oskalade dpplen
i tunna klyftor och lagg runt korven. Hill av spa-
det frin tomaterna och fordela dem ovanpa dpp-
lena. Hall pa lite av tomatspadet. Stro peppar
och ortkrydda 6ver alltsammans. Stek i ugn ca
30 min. Servera med ugnsbakad potatis eller po-
tatismos med hackad persilja.

Mellandagssoppa s—10 portioner, tillagningstid ca 50 min

1 vitkalshuvud (ca 1 kg)

4 gula lokar (ca 3 hg)

1% msk margarin

2 1 buljong (skink- el kottspad
el tirning)

(salt), peppar

4 hg rokt korv

el 2 pkt djupfr stekfirdiga kott-
bullar (a 300 g)

2 msk iikta soya

Finstrimla vitkalen. Skala och skir 16k i tunna
skivor. Fras kil och 16k i margarin i en gryta.
Spad med buljongen. Krydda med ev salt och
peppar. Koka under lock pa svag virme ca 10
min. Skir korven i tirningar eller strimlor. Blan-
da i soppan och koka ytterligare ca 5 min. Om
kottbullar anvinds, liggs de otinade i soppan
och far koka med ca 10 min. Smaka av med
soya.

Servera med ost- och kumminbréd. Bred mjuk-
ost eller keso pa skivor av grovt brod. Stré dver
sttt kummin och klippt persilja eller krydd-
krasse. i

Al"ﬁg sallad s portioner, tillagningstid ca 25 min

2 purjolokar

2 pkt djupfr gronsaks-
blandning (a 225 g)

6 tomater

persilja

Sas

2msk vinédger

5 msk olja

14 tsk salt, vitpeppar
1 kryddmatt vitlokspulver
(1 tsk stott oregano)

Skolj och strimla purjolokarna. Ligg dem till-
sammans med de djupfrysta gronsakerna i ko-
kande lattsaltat vatten. Lat koka nagra min. Sla
av spadet och lat dem kallna. Skir tomaterna i
klyftor eller skivor. Ligg alla gronsaker i en skal.
Blanda ingredienserna till sisen och hill den
Over. Lat salladen sta kallt, helst ndgra timmar.
Klipp &ver persilja vid serveringen.

Morkakor med ragsikt ca7s st

21 dl vetemjol
21 dl ragsikt
200 g margarin
1 dl socker

Ldgg mjolet i en hog pa bakbordet, gor en for-
djupning och ldgg i fett och socker. Arbeta ihop
allt till en deg. Forma degen till en 5 cm tjock
rulle. Ligg den kallt att hardna. Skir sedan tun-
na skivor med en vass kniv. Nagga kakorna pa
pliten. Gradda i 175—200° ugnsvirme 4—5 min,
tills kakorna 4r ljusgula.

Pepparnotter ca2s0st

100 g margarin

1 dl socker

2 dl sirap

1agg

1 msk nejlikor

1 msk kardemumma
1 msk bikarbonat

9 dl vetemjol

Ror margarin och socker pordst. Blanda i sirap,
agg och kryddor. Blanda samman mjsl och bi-
karbonat och rér ner detta i smeten. Arbeta ihop
allt till en smidig deg. L4t den vila nigra timmar.
Rulla ut degen till lingder och skir dem i smé
bitar, som rullas till sma kulor, av en hasselnots
storlek. Griadda i 150° ugnsvirme ca 10 min.
Pepparnotterna ska vara ljusa och torra rakt
igenom.

Marys fruktkaka ca 30 skivor

200 g margarin

2 dl socker

4 dgg

5 dl frukt t ex korinter, russin,
fikon, katrinplommon

4 dl vetemjol

15—1 dl hackad mandel
114 tsk ingefédra

rivet skal av 1 citron

14 tsk bakpulver

15 dl griidde el konjak

Sdtt ugnen pa 150—175°. Ror margarin och soc-
ker porost. Tillsdtt dggen ett i sinder under om-
rorning. Vilj 1—2 sorters frukt. Finstrimla fiko-
nen och katrinplommonen. Blanda frukten med
lite av mjolet. Ror ner frukt, mandel, ingefira,
citronskal samt mjol blandat med bakpulver i
smeten. Tillsdtt gridden eller konjaken. Hall
upp i vdl smord och broad form, ca 2 1 eller i 2
mindre formar. Gradda i ugn ca 1 tim. Lat ka-
kan ligga nagra dagar inslagen i t ex folie innan
den skirs upp. Fruktkakan kan med fordel ock-
sa frysas in.
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forma mandelmassa till en
jock langd. Skara och fyll med notter
el fruktbitar. Forma till langden. Bred Gver
~smalt blockchoklad. Garnera med notter.
‘Sla in i plastfilm.




