SKINKAN

ar vél det viktigaste pa julbordet f6r de
allra flesta och den méste bli bra. Den 4r
latt att laga om man foljer anvisningarna
pa forpackningen och anvinder kott-
termometer. Den som ugnsbakar i folie
och tycker om en kryddig skinka kan
strd Over nagra krossade lagerblad och
ett par tsk av vardera krossade krydd-
pepparkorn, nejlikor och mejram innan
skinkan sveps in i folie. Dekorera girna
den griljerade skinkan med nagra lager-
blad som hélls pa plats med kryddnejli-
kor.

DOPPET

blir magert och gott med skinkspadet
fran folien som spids med annat kott-
spad eller tdrningsbuljong. Ta bort fettet
nér spadet kallnat. Smaksitt eventuellt
ytterligare med lite soya.

LUTFISKEN

hor till den vélgérande magra julmaten.
Pa den forpackade lutfisken finns utfér-
liga anvisningar. Vi vill pAminna om att
lutfisken alltid bor ligga i vatten minst
nagon timme fore tillagningen.

1 kg lutfisk och ddrunder kokas bast i
gryta. Mer dn 1 kg kokas bést i ugn. Over-
bliven kokt lutfisk dr god som sufflé,
pudding med ris eller stuvad.

Ténk pa att lutfisken krymper en hel
del under tillagningen och dérfér méaste
man berdkna 300—500 g per person.

SILLEN

far inte heller saknas pa julbordet. Den
stora salta sillen som inlagd sill eller
glasméstarsill &r den traditionella. Firsk
stromming kan l4ggas in pa samma sétt
om man forst kokar den nigra minuter i
saltat vatten.

Vill man inte l4gga in sillen sjilv finns
det méanga olika inldggningar pa glas-
burk att vilja mellan.

KALEN
ar julgronsaken framfor alla andra. En
kélsallad med fint strimlad vit- eller rod-
kal och en citrondressing smaksatt med
senap passar till ndstan all julmat.
Rodkal kan goras helt utan fett. Lat

finstrimlad kal och grovt rivet &pple

sakta koka mjukt under iocck med lite |
malda kryddnejlikor och kryddpeppar.
Smaksatt med lite salt, citron och socker.

Brunkal kan man laga pa enkelt sétt i
ugnen. Skar 1 vitkalshuvud (ca 2 kg) i bi-
tar eller strimlor. Vind bitarna i smilt
margarin i en langpanna. Ringla Sver
1/2 dl sirap, smula éver 2 buljongtir-
ningar och hill pa 5 dl vatten. Sitt in
langpannan i 200° ugnsvérme tills kalen
ar mjuk, 60—70 min. Ror i kdlen d4 och
da. Brunkal &r gott till bade skinka och
korv.

RISGRYNSGROTEN

behdver ju inte noédvindigtvis serveras
som avslutning pa ett 6verdadigt julbord.
Varfor inte servera grot ndgon annan dag
som kvéllsméal med skinksmorgas till.
Koka gérna en stor sats grot, den kan
anvéindas till risgrynspudding, Ris a la
Malta eller andra risefterriitter. Blanda
tex kall risgrynsgrét med vispad griadde
och varva den med lingonsylt. Eller blan-

“da kall grot med vispad gridde, hackad

mandel eller riven mandelmassa och lite
vaniljsocker. Servera gidrna mandelriset
med kall saftsas.
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& PROVKOKET

Skriv: KFs provkék. Box 15200.
10465 Stockholm. Ring 08-743 10 10.
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4 portioner.
ca 500 g firsk 2 msk margarin
brysselkal eller 11/2 dl vatten
ca 400 g diupfryst  11/2 tsk ortsalt
2 gula lokar 1 kryddmidtt svart-
3—4 mordétter peppar
200 g firska cham- 1 dl hackad
pinjoner persilja

Ansa den férska brysselkdlen eller an-
vand djupfryst. Skala och skiva 16k och
morotter. Fris 16k, morétter och svamp i
margarin i en gryta. Spad med vattnet
och tillsétt ortsalt och peppar. Koka upp
och lagg i brysselkalen. Koka pa svag vir-
me undet lock tills kalen ar nitt och
jamnt mjuk, med djupfryst kal ca 5 min,
med férsk ca 10 min. Blanda i persiljan.
Servera med kokt ris eller brod.

paR_

POMERANSLIMPOR

4 st
50 g jast 1 dl mérk sirap
100 g margarin I msk malda
5 dl svagdricka pomeransskal
5dlmjolk 241(call/4kg)
1 msk salt Fyra siddeslag

Smula sonder jasten i en bunke. Smélt
margarinet. Tillsdtt svagdricka och
mjolk och varm till 37° (fingervarmt).
Ror ut jasten med lite av degspadet.
Tills4tt resten av spadet, salt, sirap, po-

merans och néstan allt mjol. Spara lite
till utbakningen. Arbeta ihop till en deg.
Lat den jasa vertdckt i bunken 1 tim.
Knéada degen pa mjolat bakbord. Forma
till 4 limpor och ldgg dem i smorda for-
mar (11/2 1). Eller forma fyra limpor
och ldgg dem i smord langpanna. Pensla
med lite smélt matfett pa sidorna av lim-
porna sé de inte jéser ihop. Tack Gver
och jas dem ca 30 min. Griddda i 200°
ugnsvirme i nedre delen av ugnen 40—
45 min. Lat bréden kallna under bakduk.
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