BARNEALAS

Till julens barnkalas har kanske varje mamma sitt knep pd hur kalaset skall bli lyckat.
Som omvixling till choklad och smorgés eller varm korv och potatissallad uppskattas
sikert Spenatrulle med korv och kéttbullar. Efter det bjuder vi pd Fruktgodis och som
placeringskort passar det bra med pepparkaksklubbor, som man astadkommer genom
att lagga en blomsterpinne under en tjock pepparkaka fore graddningen. De kan bakas
av samma deg som pepparndtterna. Graddas i medelvarm ugn 200° ca 10 min.

SPENATRULLE 10 PERSONER

100 g margarin Smalt margarinet i en kastrull, blanda i mjslet och fris
2%/, dl vetemjdl det tillsammans. Tillsatt mjdlken och ror till en jamn
Z g;; ol smet. Tag kastrullen frdn virmen och ror ner de upp-
salt, vitpeppar vispade dggen. Smaksitt med salt och vitpeppar oc? breq
FYLLNING : ut smeten i en smord lingpanna 30—40 cm. Grédda i
2 férp._djupf_r_)lrst Slgﬁ("at medelvarm ugn 225° ca 15 min. Gér under tiden i ord-
:‘a?: g:li';:’e:g:r, ?:)ll.(l)lj ongtaming) ning en spenatstuvning enligt anvisning pa férpackning-
TILL SERVERING en. Smaksitt den ev. med en bulj?ngtérn'ing. Stjalp upp
10 wienerkorvar pannkakan pi ett papper. Ligg pd stuvningen och rulla
ggei(ggtgzﬁ:’;”va' samman pannkakan. Placera den pa ett stort fat och lagg

stekt korv och stekta kottbullar i grupper runtom.

FRUKTGODIS 8 PERSONER

2 aggulor Blanda i en kastrull dggulor, 1 dl lag frdn fruktcocktailen,
1 tsk potatismjdl potatismjol, socker och citronsaft. Lit det sjuda upp un-
3 msk socker der omrdrning och sedan svalna. Vispa gradden tjock och
saft av 1/, citron N = 3

1—2 dl tjock gradde blanda med den kalla sdsen. Skér apelsiner och bananer
1 burk fruktcocktail i i bitar och ririv dpplena. Blanda all frukten i sisen och

2 spplen servera salladen vl kyld.
2 apelsiner

2 bananer

TANT ANNAS PEPPARNOTTER* CA 100 STYCKEN

100 g margarin Ror margarin och socker pordst. Tillsdtt sirap, dgg och
g: :i(:-:ker kryddor. Blanda mjdl och bikarbonat och ror ned det i
S99 P smeten. Arbeta samman allt till en smidig deg och lat
msk nejlikor den vila. Rulla ut degen i langder, skir dessa i sma bitar
msk kardemumma och rulla till kulor av en hasselnéts storlek. Griadda i
L“Iste?;':najg’l“at svag ugnsviarme 150° ca 10 min. Pepparnotterna skall

vara ljusa och torra rakt igenom. EERERT Al g @

* Recept hémtade ur Julens kokbok, Rabén och Sjégren.
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Snart 4r det jul igen och varje husmor bdrjar tinka pa
"julstoket”. S& mycket stdk blir det kanske inte eftersom
vi numera kan kopa en hel mingd julmat fardig. Men
nagot hemlagat vill man nog 4nda ha. Det hdr numret av
R&d och Recept vill hjilpa Er att planera julforberedel-
serna och dessutom ge forslag till traktering for nagra
av julhelgens festliga tillfallen. Det ar dock vanskligt att
gbra matsedlar som passar alla, eftersom julseder skiftar
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fran en plats till en annan.
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tvatta for julen
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gora smabrodsdegar
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mangla och stryka

massing och silver
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baka pepparkakor
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stada skap och lador 5
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hinga upp rena gardiner
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laga kéttbullar, revbens-

spjall, syltor m. m.
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uppsittardags — julklappsbestyr

14 LORDAG /%ZZ%
ﬁ uppsittardags@

— géra julgransprydnader

21 LORDAG ii
pynta i varje vra 4

8 SCNDAG
sla in julklappar och— __/
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skriva rim

15 SONDAG

skriva julkorten

de sista klapparna lackas

ugn 200°, ca 10 min.

23 MANDAG DAGS ATT LAGA TILL JULSKINKA
Skinkan kan lagas till p4 flera sitt. Den kan ugnsbakas med eller utan aluminium-
folie eller kokas. Om skinkan skall bakas bor den forst vattenlédggas 1 dygn eller
6ver en natt. Lagg den sedan med svalsidan upp pa ett stekgaller i en léngpanna
— insvept i folie bor skinkan ligga direkt i lingpannan. Gor ett kryss genom
svilen dir skinkan ir tjockast och tryck ned en kéttermometer. Baka skinkan
i svag ugnsviarme 125°. Insvept i folie kan temp. vara 150—175°. Nar kdttermo-
metern visar 77° ir skinkan fardig. Berakna 1—1Y4 tim. per kg. Tag av svélen
och griljera skinkan: vispa upp 1 4gg och 2 msk socker, tillsatt 2 msk senap och
stryk pa skinkan. Stré 6ver 2 msk skorpmjdl och griljera skinkan i medelvarm

Benfri skinka i plastskinn lagas till enligt anvisning pa férpackningen.

STORA JULLUNCHEN

Julens smorgasbord med smdr, bréd, ost, sill, ansjovis, sylta, korv, leverpastej, inlagda

rodbetor eller rodbetssallad.

Julskinka med r6dkal, brunkal, 1angkal eller bruna bonor.
Dopp i grytan med flaskkorv eller annan kokkorv.

Kaffe med julkakor.
MIDDAG

Lutfisk med kokt potatis, mjolksas, gréna drter, vit- och kryddpeppar, skénsk senap.

Risgrynsgrot och mjolk.

RULLSILL . 4—6 PERSONER

2 hela islandssillar
eller 4 filéer

1 paket djupfryst dill
1 gul eller rod lok
LAG

11/, dl vatten

5 msk attiksprit

5 msk socker

10 kryddpepparkorn
3 lagerblad

2 tsk gul frosenap

Skir upp den hela sillen och tag ur indlvorna. Skdlj
av den ordentligt och ligg den sedan i rikligt med vat-
ten minst ett dygn. (Filéad sill bor ligga i vatten minst
dver en natt). Tag direfter bort ryggben och skinn och
dela varje filé i tva bitar.

Hacka dill och 16k och férdela det pa sillen. Rulla ihop
bitarna, stick en tandpetare igenom och lagg ner sillen
i en burk. Koka upp vatten, ittika och socker med kryd-
dorna, latt krossade. Lat lagen kallna, hill den sedan
Sver sillen och 1at den std kallt 1—2 dygn fore serve-
ringen.

LUTFISK 4 PERSONER

11/,—2 kg lutad fisk
farsk eller djupfryst
1 msk salt

Tag bort fenor och ev. skinnet pa fisken. Koka den i ugn
eller gryta. Djupfryst fisk bor tina fore tillagningen.

I ugn: Lagg fisken pa ett smort ugnsfast fat med hdga
kanter eller i en emaljerad langpanna. Stro over salt.
Tick med aluminiumfolie och sitt in fatet i medelvarm
ugn 225°. Koka ca 45 min. Hill av vattnet, som bildats.
I gryta: Lagg fisken i en emaljerad eller rostfri gryta,
strd over salt och hill ev. pd litet vatten. Koka sakta
under lock, 20—30 min.

JULGROT 4 PERSONER
3 dl vatten

1, tsk salt

1 msk margarin

1 bit hel kanel

11/ dl risgryn

6—7 dl mjolk

1 msk socker

(1 di gradde)

(2—3 bittermandlar)

Koka upp vatten, salt, margarin och en bit hel kanel.
Ligg i de skdljda risgrynen och 18t dem sakta koka un-
der lock 10 min. Hall i mjclken, 13t alltsammans koka
upp pa nytt och 1at groten svilla pd svag virme under
lock, ca V5 tim. utan omrdrning. Blanda da i socker, ev.
gradde och girna skallade rivna bittermandlar. Hall upp
groten och garnera den i rutor med kanel och socker.



JULENS KAKBAK

STRUVOR* CA 40 STYCKEN

1 &gg Vispa samman 4gg och socker. Rér i mjdlk och m;jol om-
Y, dl socker vixlande. Lat smeten std en stund. Varm fettet i en
1% dl graddmiclk tjockbottnad kastrull till 175°—200°. Mt med en hus-

2 dl vetemjol
TILL FR]TEJF(ING: hallstermometer eller préva med en brodbit; om denna

NYARSVAKA

Nyarsafton firas sikerligen mycket olika, detta giller ocks& matordningen. Nagra dter
samma mat som pa julafton, andra vill ha en exklusivare matsedel, andra &ter bara nagot
'stt. Hir ett par forslag till traktering och forfriskningar medan vi vintar p& det nya aret.
En kopp buljong med ostkex. Skaldjurssallad med grapefrukt
Kokt kall tunga eller skinka. eller 12 hummer per person.
Sallad av apelsin, 4pple, vindruvor, ndtter Smdr, rostat brod, kex, ost, druvor, péron.

3/, kg kokosfett

blir gulbrun p& en minut har fettet ritt temperatur.
Virm forst struvjdrnet i fettet, doppa det sedan till 2/3
i smeten och dérefter i det varma fettet. Fritera struvan
ca 1 min. tills den blivit gulbrun. Lossa den forsiktigt och
1at den rinna av pa galler. Strd dver litet socker.

MANDELFORMAR CA 35 STYCKEN

2 dl sétmandel

3 bittermandlar
200 g margarin
11/, dl socker

1 &gg

31,—4 dl vetemjol

Mal mandeln (om s& Snskas skalla den forst). Rér marga-
rin och socker porst, blanda i mandeln, dgget och mjolet
och arbeta ihop allt till en deg. L&t den vila en stund.
Rulla ut degen i stianger, dela dessa i bitar och klam ut
degbitarna i krusiga bakelseformar. Stéll formarna pé
plat och gridda dem guldgula i medelvarm ugn (200°)
ca 10 min. Stjalp upp formarna medan de &r varma.

HALVMANAR 40 STYCKEN

1 paket snabbak citronkaka
2 dl vatten

50 g smaélt margarin

1—2 dI syrligt aprikos-

eller appelmos

2 dl florsocker

2 msk kakao

1—2 msk starkt kaffe

/> dl hackad sétmandel

Blanda paketets innehall med vatten och smalt margarin.
Ligg en matsked smet i varje rundel pd en varm smord
plattlagg. Gradda i medelvarm ugn 225°, ca 6 min. Lossa
kakorna och lat dem svalna pi ett bakgaller.

Bred mos pa halva antalet kakor. Blanda en glasyr av
florsocker, kakao och kaffe och bred pa resten av ka-
korna. Stro pa skallad, hackad s6tmandel. Lagg de glase-
rade kakorna ovanpé de andra och skir dem mitt itu till
halvmanar.

FRUKTKAKA

1 paket snabbak sockerkaka
1 dl nétkdrnor, 1 dl russin
1/, dl réda cocktailbér

1/, dl grén succat

1/, dl syltade apelsinskal
rivna skalet av 1 citron
11/, dl vatten

50 g smalt margarin

Blanda paketets innehall med de hela ndtkdrnorna och
frukten — succaten och apelsinskalen skurna i tarningar.
Tillsatt vattnet och margarinet och blanda alltsammans.
Haill smeten i en smord och bréad avlang form. Gradda
i ganska svag ugnsvirme (175°) ca 1 tim.

och majonnis pa gronsalladsbadd.
Kokt pressad potatis eller ett gott

Kaffe och tarta eller mandelformar
fyllda med gradde och djupfrysta bar.

potatismos eller potatischips.
Mandelbakelser, kaffe.
SKALDJURSSALLAD MED GRAPEFRUKT 4 PERSONER

1 burk krabba

eller %, kg rakor

eller 2 paket djupfr. rakor

1 burk grapefruktklyftor
eller 2 farska grapefrukter
1 salladshuvud

1 dl (1 hg) majonnds
1/ dl chilisas

Dela sonder krabbkdttet eller rensa rikorna. Hall av
lagen frén den konserverade grapefrukten, skala och skar
den firska grapefrukten i klyftor. Finstrimla salladen.
Ligg den i botten pa portionsskalar eller pa ett fat och
direfter omvaxlande grapefruktklyftor, krabbkott eller
rakor och majonnds. Toppa med litet chilisds. Servera
skaldjurssalladen val kyld.

MANDELBAKELSER 24 STYCKEN

1/, kg fiardig mandelmassa
5 &aggvitor

2 dl tjock gradde

1 stor burk persikohalvor
mérk choklad

Ror ut mandelmassan med tva av dggvitorna till en sldt
smet. Vispa resten av vitorna till hart skum och vind
forsiktigt ner dem. Bred ut smeten pd smort och mjolat
folie i en langpanna 30X40 cm. Gridda i medelvarm
ugn 200° ca 10 min. Lat kakan svalna (kan sedan f&r-
varas insvept i folie). Skir den i fyrkantiga bitar. Ligg
pa varje bit en klick vispgradde och i den en klyfta
persika. Garnera med flisad choklad.

SAFTGLOGG 10 GLAS

1 1 vatten

10 nejlikor, 1 bit kanel

3/,—1 tsk kardemummakérnor
2 pomeransskal

2 bitar ingefdra

1 citron

4 dl svart vinbéarssaft

Koka upp vattnet med kryddorna, latt krossade och det
rivna citronskalet. Lat det std och dra 10—12 tim. eller
lingre. Tillsitt saften fran citronen och sila frén kryd-
dorna. Blanda i svart vinbarssaft och varm gloggen. Ser-
vera den med russin och mandel.

GLASSDRINK 10 GLAS

1/, 1 vaniljglass

1 burk djupfryst apelsinjuice
2 stora flaskor sockerdricka

Fordela glassen och den koncentrerade apelsinjuicen i
glasen. Hall pa sockerdricka och servera omedelbart.
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