RAD & RECEPT

9 dl vetemjol 2% dl socker
2 dlpotatismjol 200 g margarin
1Y2msk bakpulver 3 dl griiddfil

Mat upp mjol, bakpulver och socker i
en skal. Finférdela margarinet i mj6l-
blandningen med fingrama eller en
gaffel till en grynig massa. Tillsitt
graddfilen och arbeta ihop till en deg.
Halv sats gar bra att gora i matbereda-
re.

Kavla ut lite av degen i taget p4 mjélat
bakbord eller kavelduk. Degen bér
vara 3—4 mm tjock.

Ta ut figurer med maétt eller skar ut
lyktvaggar efter mall (lyktvdggarna p&
bilden ar ca 10X13 cm stora). Skar ut
»fonster» eller tamed matt ut sma hjar-
tan eller stjarnor i viggarna.

Lagg figurer eller vaggar pa platar med
bakplatspapper. Gradda i 200° ugns-
varme i mitten av ugnen 3—5 min bero-

ende pé storlek. Passa dem sa de behal-
ler den vita fargen. Lat svalna p4 pla-
ten.

Méla dekorativa ménster med hus-
hallsfarg eller garnera med kristyr. Sétt
ihop lyktorna med kristyr eller smalt
socker. Spritsa ev kristyr 6ver fogarna.
Satt lyktorna 6ver varmeljus.

Kristyr: Blanda 3 dl florsocker, 1 4ggvi-
ta och 2 krm é&ttiksprit till en jamn och
blank smet. Kristyren kan ev fargas
svagt med hushallsfarg.

God el o
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Skriv: KFs provkék. Box 15200.
104 65 Stockholm. Ring 08-743 10 00.
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JULBROD MED SURDEG

Surdeg: Efter2 dygn:
25 g jist 7 dlvatten (37°)

3dlvatten (37°) 1dlolja
3dlgrovt, siktat 1 msksalt, 1dl sirap
eller stenmalet 8 dl rigmjol
rigmjol ca 1,5 lvetemjil,
helst bakvetemjol special

Surdegen: Rér ut jasten med det ljum-
ma vattnet i en bunke. Blanda i mjélet.
Lét bunken sta 6vertackt i rumsvarme
2dygn. Rori % dlmjol till efter 1 dygn.

Efter 2 dygn: Blanda surdegen med
ljummet vatten, olja, salt, sirap, rag-
mjol och néstan allt vetemjol. Arbeta
ihop till en smidig deg, forst i bunken,

sedan pa mjolat bakbord. Jas under
bakduk ca 1 timme.

Knéda degen latt pd mjolat bakbord.
Tag undan ca Ysav degen till garnering.
Lagg resten i en smord langpanna (ca
30x40 cm). Tryck eller kavla ut degen
till en platt kaka. Lagg en drygt finger-
tjock degrulle runt degplattan och
Klipp den till en bladkrans. Gér texten
av knappt fingertjocka rullar.

Jas under bakduk 30-45 minuter.

Sétt in brodet i nedre delen av ugnen i
225°, sank till 175° och gradda 50-60
minuter.

Lat brodet kallna langsamt, garna in-
lindat i bakdukar.
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ALLADER TILL JULMATEN

BRYSSEL- OCH MOROTSSALLAD
ca 4 portioner.

ca 250 g férsk eller 1 krm salt/dl vatten
200 g djupfryst 2 apelsiner
brysselkal kryddkrasse

2 medelstora morotter

Putsa bort ev fula blad pa farsk bryssel-
kal och skdlj den. Skar ev den farska
kélen i halvor eller fjardedelar. Skala
och skiva morétterna.

Lagg morétterna i kokande saltat vat-
ten och koka dem ca 5 min. Lagg sedan
i kélen och koka den néatt och jamnt
mjuk 3-5 min. Hall av kokvattnet.
Skala och skér apelsinerna i hinnfria
klyftor och dela dem ev. Blanda dem
med de varma grénsakerna. Krama
saften ur hinnorna direkt i salladen.
Klipp 6ver kryddkrasse.

Servera salladen varm eller kall.

VITKALSSALLAD MED ANANAS
ca 8 portioner.
callstrimlad vitkdl  1burk(ca400g)
ca Y2 firsk gurka krossad ananas
eller2 dpplen (lite pressad citron)

Finstrimla kélen med vass kniv, ost-
hyvel eller i matberedare. Skar gurka
eller dpplen i tdrningar. Blanda kal och
gurka eller &pple med ananas och en

del av spadet i en skal. Smakséatt ev _

med lite pressad citron.

RODBETSSALLAD
MED LOK OCH GURKA
ca 4 portioner.
cad dlrivnainlagda 1 Gttiksgurka

rodbetor (4—6 st) (3—4 msk hackad)
1syrligt dpple 1dl griddfil

1 liten gul eller 1-2 msk rédbetsspad
r6d 16k salt, peppar

Grovriv roédbetor och apple. Skala och
hacka 16ken. Hacka gurkan. Lagg allt i
en skal. Blanda graddfilen med lite
roédbetslag och smaka av med salt och
peppar. Hall sdsen 6ver och blanda f&r-
siktigt. Servera genast.

JULSKINKA
En liten benfri rimmad skinka p& 1%2—2
kg passar bra att tillaga i mikrovags-
ugn. Anvand en form eller gryta med
lock (ca 3 1). Spola av skinkan och stick
en kottermometer f6r mikrovagsugn s&
spetsen kommer mitt i den tjockaste
delen av skinkan. (Fér ugn med tem-
peraturmatare — stick in den och anslut
nér effektlaget andras.)
Lagg skinkan i formen. Koka upp vat-
ten i gryta pd spisen och hall pa sa
skinkan tdcks. Lagg pa locket. Koka pa
full effekt 30 min, sen pd mellanldge
25-40 min tills termometern visar 65°.
Lat skinkan ligga kvar under lock 20
min. Ta upp skinkan och ta bort nit
och sval. Griljera.

KOTTBULLAR
Stek koéttbullar av ca 200 g fars i taget.
Lagg dem pa ett osmort fat. Stek pa full
effekt 6-7 min. Vand dem efter halva
tiden. Féargen blir brunare nagra min
efter avslutad tillagning.

LUTFISK
ca 3 portioner.
Lagg 1 kg lutfisk i en form. (Fryst fisk
ska vara tinad.) Tack 6ver. Laga pa full
effekt ca 10 min.

RISGRYNSGROT
4 portioner.

Blanda 1% dl rundkornigt ris, 3 dl vat-
ten, ¥ tsk salt och 1 msk margarin i en
rund form (ca 2%1). Koka underlock pd
full effekt 5 min. Blanda i 5 dl mjélk.
Tillaga ytterligare 7 min eller tills mjél-
ken kokar upp. Sank till mellanlége och
fortsatt 20-25 min. Lat gréten st en
stund f6re serveringen.

KNACK

ca 35 st.
Anvand en kanna eller hég form som
tdl hoga temperaturer, t ex kaffebryg-
garkanna utan metalldelar.
Blanda 1 dl vispgradde, 1 dl sirap och
1 dlI socker. Tillaga pa full effekt ca
7 min. Rér i 2-3 msk hackad mandel.
Hall upp i formar.
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