[image: image1.wmf]
Julbord
med
Julsnacket


KÖTT

Annorlunda Jansson

Dopp I grytan

Fläskläggsaladåb

Glaserat Julspjäll

Glöggmarinerade vingar

Glöggpastej

Grönkålsoppa med kycklingkorv

Ingefärsskinka

Julköttbullar

Julköttbullar med kryddpeppar
Julpaté

Julskinka

Kalvsylta

Kryddade revbensspjäll

Köttbullar I II III IV V
Köttbullar med kanel

Köttbullar med sting

Levéns julkorv

Leverlåda

Olvie

Porterköttbullar

Revbensspjäll

Rullsylta

Spännande rödkål

FISK

Citrusgravad lax

Dillströmming

Fläder och basilikagravad lax

Fyllda ägg

Gingravad lax

Gravad lax I II III IV V
Gravad lax med annorlunda sås

Gravad lax med dill och svartpepparolja

Gravad strömming

Janssons frestelse I II
Lutfisk

Lutfisk med Senapssås

Lutfisksallad

Nils Emils strömingslåda med gravlax

Röd strömming

Rökt ål med äggröra

Soyagravad lax med papaya och morotsås

Strömming med indisk hetta

Strömmingslåda

Ugnsbakad lax med saffransås
Wasabiströmming

Whiskygravad lax
Äggsallad
VEGETARISKA RÄTTER

Brunkål I
Endive och apelsinsallad

Fänkåls- och apelsinsallad

Glöggkryddad julratatouille

Grönkålsallad med Äpple och Apelsin

Het soppa på svarta bönor

Julens brysselkål med variation
Kryddkål

Mammas bönsallad

Morots och ingefärsoppa

Rödkål

Rödkålsmarmelad

Rödkålsallad

Rödkålsdolmar

Stor festlig bönsallad

OVOLAKTO VEGETARISKA RÄTTER

Brunkål II

Chevregratinerade endiver

Fetaostfyllda paprikor

Fransk valnötsallad

Grön Jansson

Grönsakspajer

Kålrotslåda I II III IV V
Lök och Nötpaj

Morotslåda I II
Paj med rostade gränsaker

Pomonagratäng

Potatislåda

Potatissufflè med persiljepesto

Rotfrukter på grönsaksbädd med nötter

Rysk rödbetssallad

Rödbetsallad

Röd cole slow

Sallad med nötter och ädelost

Sötad potatislåda

Ugnsomelett med svampstuvning

Västerbottenplättar med kantarellmousse

Wokad rödkål med fetaost

SÅSER OCH TILLBEHÖR

Aprikos och päronchutney

Gravlaxsås

Griljering

Grov dragonsenap

Grov Julsenap

Hemlagad senap

Hovmästarsås

Julsenap

Konjakssenap

Marinerade fikon

Plommonstjärnor

Senap från stora torpet
Senapssås

Whiskeysenap

Äpplepuré till skinkan
Ölsenap

KÖTTRÄTTER

ANNORLUNDA JANSSON

2 paket bacon a 140 gram

1 kg potatis 

2 gula lökar, medelstora 

25 g smör 

salt och peppar 

2 dl mjölk 

2 dl grädde 

fettet som blir efter baconet

2 msk ströbröd 

Grovhacka baconet och knaperstek den. Skala och strimla potatisen. Skala och skiva löken, stek den mjuk utan att den får färg. Smörj en eldfast form. Varva potatis, lök, bacon, salt och peppar, var sparsam med saltet. Första och sista varvet ska vara potatis. Häll över hälften av gräddmjölken och baconfettet, så att det står jämnt med potatisen. Strö över ströbrödet. Grädda i nedre delen av ugnen med ugnstemperatur 225º  i 45 minuter tills potatisen är mjuk och gratängen har fått färg. Häll över resten av gräddmjölken mot slutet av gräddningen.  

DOPP I GRYTAN

skinkspad

2 flaskor julöl (fylligt, 1-2 flaskor)

Koka ihop skinkspadet till halva volymen eller till önskad kraft och mustighet. Skumma noga under kokningen så att spadet blir helt klart. Sila och servera det rykande hett. 

Tillsätt 1-2 flaskor sött, fylligt julöl. Lägg i tjocka skivor vörtbröd och låt dem suga åt sig rejält av spadet. Ta upp med hålslev. Servera med ett mörkt öl.

FLÄSKLÄGGSALADÅB

500 g rimmad fläsklägg

1 gul lök

1 liten morot

1 lagerblad

4 vitpepparkorn

gelatinblad (6-8 st per liter vatten)

1 knippe persilja (gärna blad)

Skölj läggen under rinnande kallt vatten. Lägg i en kastrull. Häll på vatten så det täcker. Koka upp och skumma väl. Skala lök och morot, skär i bitar. Lägg ner dem och kryddorna i kastrullen. Koka läggen på svag värme tills köttet är mört och börjar lossa från benet.

Ta upp köttet, låt det svalna något. Skär bort svålen och tärna köttet i 1 cm stora bitar.

Sila kokspadet. Mät upp det. Blötlägg gelatinbladen 5 minuter i kallt vatten.

Klä en avlång form, ca 2 liter, med plastfilm. Lägg i ett lager köttbitar. Strö över rikligt med hackad persilja. Upprepa och avsluta med kött. Koka upp spadet. Krama ur gelatinbladen. Rör ner dem i spadet. Låt svalna något. Häll spadet över köttet. Ställ kallt att stelna. Stjälp upp. Dra av plasten. Skär i skivor.

GLASERAT JULSPJÄLL

1 kg revbensspjäll (tunnskuret)

1 l grönsaksbuljong

1 morot

1 lök

1/2 tsk salt

1 lagerblad

5 vitpepparkorn

TILL PENSLING:

2 msk fransk honungssenap (Honey Dijon)

1 msk japansk soja

Sätt ugnen på 225°C.

Koka upp buljongen. Skala och skär moroten i bitar. Skala och skiva löken. Lägg i revbensspjäll, morot, lök, salt, lagerblad och pepparkorn. Sjud spjället 6-8 minuter.

Rör ut senapen med soja, olja och tomatpuré. Ta upp spjället. Låt rinna av väl. 

Lägg det på ett galler i en långpanna. Stek det ca 5 minuter. Vänd spjället och stek ytterligare 5 minuter. Pensla med glasyren. Stek till vacker färg, varje sida 5 minuter.

Skär spjället i bitar. Servera det nystekt eller kallt på julens smörgåsbord eller som huvudrätt med rödkål och ett gott potatismos.

GLÖGGMARINERADE VINGAR

1 kg kycklingvingar

MARINAD

2 dl glögg

1 msk riven färsk ingefära (eller 2 msk mald)

1 pressad vitlöksklyfta

2 tsk salt

2 krm vitpeppar

1 msk brun farin

2 msk soja

Sätt ugnen på 200°C.

Blanda samman marinaden och häll den över vingarna i en bunke eller häll allt i dubbla plastpåsar. Låt stå och dra i kyl i minst 4 timmar, helst över natten. Lägg ut vingarna på en långpanna och stek i ugn i ca 20 minuter.

GLÖGG PASTEJ

400 g kycklinglever

1 gul lök

2 msk smör

1 tsk salt

vitpeppar (från kvarn)

1 tsk torkad basilika

75 g rumsvarmt smör

3 msk glögg

GELE:

1 gelatinblad

½ dl buljong (av höns/kalv eller skinkspad som ej är för salt)

1 msk glögg

Skala och finhacka löken. Hetta upp smör i en stekpanna. Fräs lök och kycklinglever. Salta och peppra. Låt inte levern bli överstekt, den ska ha en ljus rosa kärna i mitten. 

Mixa levern i en mixer/matberedare med kniven. Tillsätt basilika, smör lite i taget och glögg. Krydda ev med mer salt och peppar. Häll upp i en form att stelna. 

Blötlägg gelatinbladet 5-10 minuter. Koka upp buljongen och glöggen, rör ner gelatinbladet. Låt geléet halvstelna, skeda över så att pastejen täcks med gelé. Ställ kallt till servering.

GRÖNKÅLSOPPA MED KYCKLINGKORV

 1 förp kycklingkött, strimlat, 300 g 

 2 vitlöksklyftor, finhackade 

 1 msk mejram, eller 2 msk färsk 

 1/2-1 tsk muskot, malen 

 1 tsk potatismjöl 

 1 dl matlagningsgrädde 

 1 dl risgrynsgröt 

 1 äggula 

 salt och peppar 

 1/2 liter hönsbuljong, av tärning till kokning 

Grönkålssoppa  

 200 g grönkål, rensad färsk, eller 500 g djupfryst, hackad 

 2 msk smör 

 2 msk vetemjöl 

 1 1/2 liter hönsbuljong, av tärning, använd ev. av kokspadet från korven 

 1 krm socker 

 salt och peppar 

Blanda kycklingstrimlorna med vitlök och kryddor. Ställ kallt 1-2 timmar. Finfördela köttet i matberedaren. Tillsätt mjöl, grädde, gröt, äggula, salt och peppar. Forma 2 korvar av färsen på dubbla lager plastfolie och rulla ihop. Vira åt ändarna som smällkarameller. Sjud korvarna sakta i buljongen ca 20 minuter. Låt korvarna svalna i folien. Tag av folien, snitta korvarna och servera dem till grönkålssoppan.

Grönkålssoppa 

Skär bort grova nerver på grönkålen, skölj och hacka den fint eller kör den i matberedaren med lite buljong. Fryst grönkål kan tina i buljongen. Smält smöret, tillsätt mjölet under vispning och späd med ca 1 liter av buljongen. Låt sjuda 5 minuter. Tillsätt den färska eller frysta grönkålen och sjud ytterligare 5 minuter. Späd med mer buljong. Smaka av med socker, salt och peppar. Servera soppan med korven skuren i bitar och gärna lite färsk mejram.

INGEFÄRSKINKA

8 portioner

Ingredienser  

 1 1/2 kg skinkstek, färsk, benfri 

 1 1/2 tsk salt 

 2 tsk ingefära 

 2 krm vitpeppar 

 3-4 lagerblad, smulade 

 2 gula lökar, i klyftor 

 8 äpplen 

 ugnstemperatur 175º 

 Bind eventuellt upp skinkan med ett steksnöre. Blanda kryddorna och klappa in steken. 

Lägg kött och lök i en smord, stor ugnsform. Stick in en köttermometer i tjockaste delen på skinkan och stek i ugnen ca 11/2 timme eller tills termometern visar 70-75 grader. 

Skär ett kryss i äpplena, ställ dem bredvid steken och låt dem steka med sista halvtimmen. 

Skär upp steken och servera med äpplen, lök, rödkål och kokt potatis. Gör eventuellt också en skysås på buljong, silad sky från formen och avredd med arrowrot- eller potatismjöl och servera till.  

JULKÖTTBULLAR

Ingredienser för 4 personer

40 st

400 g köttfärs

3/4 dl ströbröd

1 1/2 dl vispgrädde

1 msk riven gul lök

1 ägg

smör till stekning

Gör så här

1. Blanda ströbröd med grädde. Låt det svälla 5-10 min. Blanda färsen med lök, ägg, salt och kryddpeppar. Tillsätt ströbrödsblandningen och rör tills färsen är smidig och väl blandad.

2. Fukta händerna med kallt vatten och forma till jämna köttbullar. Stek dem några i taget, i smör. Skaka pannan så att de blir jämnt brynta.

3. Sänk värmen när köttbullarna börjat få färg och stek tills de blir genomstekta, 5-10 min.

JULKÖTTBULLAR MED KRYDDPEPPAR 

Ingredienser 40 st

400 g köttfärs 

3/4 dl ströbröd 

1 1/2 dl vispgrädde 

1 msk riven gul lök 

1 ägg 

1 tsk salt 

1 krm malen kryddpeppar 

smör till stekning

Blanda ströbröd med grädde. Låt det svälla 5-10 min. Blanda färsen med lök, ägg, salt och kryddpeppar. Tillsätt ströbrödsblandningen och rör tills färsen är smidig och väl blandad. Fukta händerna med kallt vatten och forma till jämna köttbullar. Stek dem några i taget, i smör. Skaka pannan så att de blir jämnt brynta. Sänk värmen när köttbullarna börjat få färg och stek tills de blir genomstekta, 5-10 min

JULPATÉ

Deg  

 8 dl vetemjöl 

 125 g smör, eller 

 margarin 

 1/2 tsk salt 

 1 ägg 

 1 1/2 dl vatten, kallt 

 1 ägg, till pensling 

Fyllning  

 500 g köttfärs 

 200 g fläskfärs 

 200 g ungnötslever, i små tärningar 

 2 gula lökar, finhackade 

 2 vitlöksklyftor, finhackade 

 150 g champinjoner, hackade 

 2 msk maizenamjöl, majsstärkelse 

 2 ägg 

 2 dl crème fraiche 

 1 tsk salt 

 2 krm svartpeppar 

 3 msk persilja, finhackad 

 1 tsk timjan 

 1 msk rosépeppar 

 1/2 dl portvin, (om så önskas) 

Gelé  

 2 gelatinblad 

 1 1/2 dl köttbuljong, stark 

 2 msk portvin, (om så önskas) 

 ugnstemperatur 200º 
Hacka mjöl, matfett och salt till en grynig massa. Tillsätt ägg och vatten. Arbeta snabbt ihop degen och lägg den kallt att vila. Blanda alla ingredienser till färsfyllningen. Klä en 2-liters avlång form med bakplåtspapper. Ta 3/4 av degen till att täcka sidor och botten och 1/4 till lock. Kavla ut delarna på mjölat bakbord. Täck botten och sidor med deg och låt degen hänga ett par centimeter över kanten. Packa färsen i formen. Pensla degkanterna och locket med uppvispat ägg. Lägg deglocket över färsen och nyp ihop kanterna väl. Dekorera ev med utsporrade degblad. Gör två hål i deglocket, rulla två bitar aluminiumfolie runt fingret och stick ner i hålen som skorstenar. Grädda patén i nedre delen av ugnen ca 1 tim. Låt kallna i formen. Lägg gelatinbladen i vatten en stund. Krama ur och låt smälta i den varma buljongen. Tillsätt ev portvin. Häll buljongen genom skorstenshålen, använd en tratt. Skaka patén så att alla hålrum fylls med gelé. Låt stå kallt 5–6 timmar.

Skär i skivor och servera tillsammans med cumberlandsås och små gurkor. 

JULSKINKA I

1 julskinka 1,5-4 kg

Senapsgriljering:

4 msk senap

1 msk socker

1 äggula

ströbröd

1. Sätt ugnen på 125ºC. Spola av skinkan under rinnande vatten. Låt nätet sitta kvar. Lägg skinkan med svålen upp och utan att svepa in den i folie, på en lagom stor långpanna eller ugnssäker form.

2. Stick in en köttermometer i skinkan så att spetsen hamnar mitt i skinkans tjockaste del. Sätt in skinkan på nedersta falsen i ugnen. Ta ut den när termometern visar 70ºC. Då är skinkan saftigast och godast. Ungefärlig tillagningstid är 1-1.5 timme per kg skinka.

3. Låt skinkan svalna något, klipp sedan upp nätet och tag bort nät och svål samtidigt. Skinkan kan även bakas insvept i folie i 175ºC ugnstemperatur.

Griljering:

Sätt ugnen på 200ºC. Lägg den avsvålade skinkan på ett ugnsäkert fat. Blanda senap, socker och äggula. Pensla blandningen på skinkan. Sikta eller strö lite ströbröd över. Ställ in den i ugnen tills den fått fin färg, ca 15 min. Ös ev. med någon matsked skinkspad under tiden så blir paneringen extra spröd.  

JULSKINKA II

 3-4 kg skinka 

Kokning (kryddor nedan till 4 liter vatten)  

 4 liter vatten 

 2 lagerblad 

 10 kryddpepparkorn 

 10 vitpepparkorn 

 2 morötter, i bitar 

 1 gul lök, delad 

Griljering  

 1 ägg 

 2 msk senap 

 1 msk sirap, eller 

 honung 

 3 msk ströbröd 

 kryddnejlikor 

Tillagning

Koka julskinkan så får du ett gott spad till doppet! Spola av skinkan i kallt vatten. Låt nätet sitta kvar. Stick in en köttermometer i den tjockaste köttiga delen. Lägg skinkan i en gryta så stor att även termometern får plats. Mät upp och töm på kallt vatten så det täcker skinkan. Koka upp och skumma. Tillsätt kryddor, morötter och lök. Sjud under lock på svag värme tills termometern visar 70-75 grader. Beräkna 50-60 minuter per kg skinka. Låt svalna Tag grytan från spisen och ställ den ute i vinterkylan, med locket på, eller i kallt vatten så den svalnar så snabbt som möjligt. Tag upp skinkan ur spadet, ta bort nätet och skär loss svålen. Lägg skinkan, gärna på ett bakplåtspapper, i en långpanna. Vispa upp ägget och blanda det med senap, sirap eller honung och ingefära. Pensla på blandningen och stö över ströbrödet. Griljera i 225 grader ca 10 minuter. Sila spadet, salta om det behövs och förvara doppspadet svalt.  

KALVSYLTA

Ingredienser för 4 personer

1 kalvlägg

1 morot

1 lök

2 vitlöksklyftor

16 vitpepparkorn

4 kryddpepparkorn

1 lagerblad

6 kryddnejlikor

6 blad gelatin

2 msk ättika

1. Koka upp läggen i kallt vatten. Skölj kastrull och kött och häll i nytt vatten. Koka upp på nytt med löken, moroten och vitlöken som skalats och skurits grovt. Efter ungefär 30 minuters koktid tillsätter du lagerblad, hela kryddpepparkorn och 6 vitpepparkorn.

2. Tag upp köttet när det lätt lossnar från benet och mal eller hacka det grovt. Sila buljongen och lägg ned köttet. Tillsätt krossade nejlikor, resten av vitpepparkornen, gelatin och ättika. Smaka av med salt. Smeten skall ha markerad kryddsmak eftersom syltan skall ätas kall. Koka upp smeten och fyll i en avlång form.

3. Kyl i ett vattenbad med is. Rör om någon gång då och då. Låt stelna i kyl 24 timmar före servering.

4. Servera med inlagda rödbetor eller ättiksgurkor. 

KRYDDADE REVBENSSPJÄLL

1 1/2 kg revbensspjäll 

 salt och peppar 

 1 tsk ingefära, malen 

 1 tsk sambal oelek 

 3/4 dl flytande honung 

 200 g katrinplommon 

Dela revbensspjällen i lämpliga bitar. Lägg dem i en ugnsform och krydda med salt, peppar och ingefära. Pensla runt om med sambal oelek och honung. Stek i ugnen 1-1 1/2 timme i 225º. Låt plommonen steka med 10 minuter på slutet.

KÖTTBULLAR I

(Från Anna Bergenströms Första kokboken)

4 port

400 g köttfärs

1 ½ dl vatten

1 buljongtärning

½ dl ströbröd

1 liten finhackad lök

ca 1 tsk salt

ca ¼ tsk mald vit- eller svartpeppar

1 litet ägg

Koka upp vatten och låt buljongtärningen smälta i det heta vattnet. Lyft åt sidan. Lägg ströbrödet i en bunke, häll på buljongen och låt det hela stå några minuter så att brödet hinner svälla. Lägg i färsen och övriga ingredienser och rör om kraftigt med en trägaffel tills smeten blir jämn och smidig. Forma smeten till jämna köttbillar (eller pannbiffar). Ta lite kallt vatten på händerna emellanåt så går det lätt.

Stek så här:

Hetta upp en stekpanna och lägg i en liten smör- eller margarinklick. Stekpannan är lagom varm när fettet blivit lätt brynt (det får inte bli det minsta bränt). Obs1 Ta inte fler köttbullar i pannan åt gången än att bullarna har plats att rulla runt när man skakar stekpannan. Minska värmen när köttbullarna blivit fint brynta runt om. Man kan steka köttbullarna i stekpannan och efterhand flytta över dem till en gryta. Efterstek under lock ca 5 minuter. (Något längre tid för biffar.)

Mina kommentarer:

Det går jättebra att fördubbla receptet. Jag brukar utesluta löken för skulle jag ha lök i mina köttbullar skulle sonen INTE äta. Sist hade jag i motsvarande mängd lökpulver i stället och det blev jättegott. När jag gör köttbullar gör jag alltid stora satser, på ca 1 ½ kg färs. Det blir jobbigt att rulla, men det är ju värt det när man har färdiga i frysen sen. Enklast är det att steka i ugn. Jag brukar smörja långpannan (ganska mycket) och sen lägga köttbullarna i pannan. Man kan lägga riktigt tätt. Sen steker jag alla på en gång i 200 graders ugn ca 20 minuter. Dom blir inte riktigt runda, men jag tycker inte det är viktigt. Slipper stå och steka i pannan i omgångar i en halv evighet.

KÖTTBULLAR II

1 påse blå band löksoppa.

3 dl gräddfil.

6 hg köttfärs.

Blanda ihop.

Rulla bollar.

Lägg på bakplåtspapperförsedda långpannor.

In i ugnen.

Klara efter ungefär 20 minuter.

KÖTTBULLAR III

1 kg köttfärs

1 påse fransk löksoppa (pulver)

3 dl grädde

3 äggulor

2 msk ketchup (jo ni läste rätt, lite sötma är aldrig fel i köttbullssmet)

peppar efter smak

Allt blandas till en smidig smet, tillsätt mer grädde/mjölk om den blir för torr. Sätt ugnen på 250 grader. Fyll en spritspåse (sådana köper man i vilken mataffär som helst) med smet, klipp ett hål och spritsa ut klickar på en bakplåtspappersklädd plåt. Lite hjälp krävs av fingrarna för att forma små köttbullar av klickarna. Denna sats blir 2 välfyllda plåtar med köttbullar, det går att spritsa väldigt tätt för köttbullarna krymper i ugnen. Skjuts in i ugnen med en plåt i taget tills bullarna är genomstekta (tar c:a 10 minuter). När köttbullarna svalnat förpackas de i påsar och fryses in. Om köttbullarna ska användas till julen så tar ni fram så många köttbullar ni tror kommer gå åt på julbordet, smälter smör i en stekpanna och häller i lite kryddpeppar. Tina köttbullarna i detta kryddsmör och strax sprider sig juliga dofter i köket..

Detta är ett mycket rationellt och enkelt sätt att laga stora mängder köttbullar på. Visserligen blir de inte perfekt runda i formen, men vadå, det ska väl synas att de är hemgjorda ;-)?

Lycka till!

KÖTTBULLAR IV

1 dl ströbröd

1½ dl mjölk

3/4 brk creme fraiche

1 kg köttfärs

1 lök

kryddpeppar, salt, vit och svartpeppar

Blanda ströbröd med mjölk. sväll en stund. Riv löken. Blanda resterande ingredienserna.

Sen stekte jag dem i ugn 225 grader i ca 20 min. Sen när man ska äta dem så kan man steka på dem i stekpannan för finare färg 

KÖTTBULLAR V
1 kg blandfärs

1,5 dl havregryn

2 msk potatismjöl

3 dl matlagningsgrädde

2 msk kalvfond

4 msk råriven brynt lök

2 ägg

salt, ev. peppar

Blanda havregryn, potatismjöl och grädde. Låt svälla 10 minuter.Rör ihop blandningen med resten, och tillsätt färsen sist. 200 graders ugnsvärme c:a 20 minuter eller stek dom på järnet om du vill ha dom runda:)

KÖTTBULLAR MED KANEL

4 port

3/4 dl havregryn

1 dl mjölk

500 g köttfärs

1 ägg

1 msk riven lök

1 tsk salt, 1 krm svartpeppar

3/4 tsk kanel

1 msk honung

Till stekning:

smör

Lägg havregryn och mjölk i en bunke och låt svälla 5 minuter. Tillsätt köttfärs, ägg, lök, kryddor och honung. Blanda väl. Häll upp lite kallt vatten i en skål och fukta händerna medan du rullar köttbullarna. Bryn köttbullarna, inte för många åt gången, i en stekpanna med smör.

Skaka pannan och vänd köttbullarna så de blir väl brynta runt om.

KÖTTBULLAR MED STING

 500 g köttfärs 

 2 potatisar 

 1 gul lök 

 1 ägg 

 1 burk ansjovisfiléer, 50 g 

 1 dl mjölk 

 salt och peppar 

 matfett 

Mosa två kokta, kalla potatisar. Skala och riv löken. Finhacka ansjovisen. Blanda alla ingredienser till färsen, även ansjovisspadet. Salta och peppra försiktigt, ansjovisen sätter smak. Forma köttbullar. Hetta upp matfett i en stekpanna och bryn köttbullarna runt om. Ta inte för många åt gången, och skaka pannan då och då. Flytta över de brynta köttbullarna till en gryta och låt dem eftersteka några minuter. 

LEVÉNS JULKORV

250 g fläskkött 

250 g nötkött 

250 g späck 

125 g kokt kall potatis 

125 g kokt kall palsternacka 

1 1/2 dl fläskspad eller hönsbuljong 

Gör så här:

Mal köttet till korven väl och mal även potatis och palsternacka. Blanda med fint stötta kryddor och mjölk, potatisflingor och buljong.

Fyll försiktigt i skinnet, ej hårt utan löst. Knyt efter önskad längd och picka med nål i skinnet. Gnid sedan in korven med salt, socker och salpeter. Låt ligga i tio timmar.

Koka saltlagen och låt den kallna. Lägg i korven och låt dra över natten.

Koka sedan korven. Lägg den i kallt vatten och kryddor och koka väldigt försiktigt i ca 20 minuter. Servera med senap, potatispuré och/eller rödkål. 

LEVERLÅDA

Beredningstid: 30min

Tillagningstid: 20min + 1½-2tim

Ungstemp: 175°

Kan frysas

2dl ris

4dl vatten

1,2l mjölk

3tsk salt

2medelstora lökar

50g smör

1-2dl russin

4msk sirap

1tsk vitpeppar

1tsk mejram

1ägg

300g mald svin- eller nötlever

1. Lägg riset i kokande mjölk-vattenblandning och koka till en lös gröt.

2. Skala och finhacka löken och bryn den i fett.

3. Blanda ner lever, lök, russin, kryddor och ägg i den avsvalnade gröten. Blandningen får vara ganska lös.

4. Häll blandningen i en smord ungsform och klicka lite smör över. Grädda lådan vackert brun i medelvarm ugn.

Servera med skirat smör och rårörda lingon.

Tips: Istället för ris kan man använda hela korngryn, som först blötlagts över en natt.

OLVIE

det är en kycklingsallad som är krämig och jättegod! Vi har den inte på julbordet än, men jag skulle absolut kunna tänka mig att ha det.

till 10 personer:

3 liter vatten + 4 tsk salt

2 stora gula lökar

1 kyckling, 1,3 kg

3 potatisar, 300 g

5 hårdkokta ägg

1 stor saltgurka, ca 130 gr

1 dl gröna ärtor

Dressing:

1½ dl majonnäs

1 dl naturell yoghurt

1-1½ tsk salt

2-3 krm vitpeppar

2-3 msk lime- eller citronsaft

Till garnering:

rädisor

Koka upp vatten med salt och peppar i en stor kastrull. Hacka lökarna. Lägg i dem och kycklingen. Låt sjuda under lock. Skala under tiden potatisen och lägg i den efter 30 minuter. Koka ytterligare 15-20 min tills kycklingen är klar. Ta upp potatisen om den är klar tidigare. Kyl alltsammans.

Ta bort skinnet och bena ur kycklingen. Finfördela köttet i matberedare samt ägg och potatis var för sig. Hacka saltgurkan. Blanda samman alla ingredienserna till salladen och dressingen var för sig. Häll dressingen över salladen. Blanda och smaka av om det behövs mer salt, peppar eller lime. Den blir godare och får bättre konsistens om den får stå i kylen 5-6 timmar.

PORTERKÖTTBULLAR

Ingredienser för 4 personer

1 kg köttfärs

1 gul lök

½ flaska porter

ca 2 dl ströbröd

1-2 msk salt

2 kryddmått vitpeppar

2¿3 tsk fransk senap

1 msk socker

1 ägg

Blanda ströbröd och porter i en stor bunke. Röran ska vara saftig. Fördela köttfärsen i samma bunke och blanda den väl med ströbrödet och portern.

Tillsätt den fint hackade löken, salt, socker, peppar, senap och ägg. Blanda väl.

Rulla köttfärsen i så stora köttbullar du önskar och lägg upp på en bräda eller bricka. Stek köttbullarna i margarin så att de blir lagom brynta runt om och genomstekta i mitten. Ha inte för hög värme så de bränns.

REVBENSSPJÄLL

4 pers

600 g reveben

Marinad

2 msk färskriven ingefära

2 msk honung

2 msk japansk soja

strimlat skal av 1 apelsin

1 dl vitt vin

salt, nymalen peppar

smör till formen

Gör så här:

1. Salta och peppra revbenen. Blansa ingredienserna till marinaden. Låt revbenen ligga i amrinaden under natten i kylskåp.

2. Sätt ugnen på 200 grader. Lägg revbenen i en smord form. Ös med marinaden någon gång under stektiden som är ca 50 min. 

RULLSYLTA

1 st rimmad fläsksida 

5 st kryddpepparkorn 

3 st nejlikor 

1 tsk mejram 

1 st morot 

1 st lök 

1 st lagerblad 

1 st palsternacka 

  rikligt med salt 

  Äpple- och pepparrotskräm: 

1 dl äppelmos 

1/2 dl riven pepparrot 

Lägg slaget med skinnsidan mot bänken. Krossa nejlikor, mejram och kryddpeppar i mortel och strö kryddorna över slaget. Man kan gärna variera kryddningen själv, senapsfrön och ingefära passar t ex också bra. Rulla ihop rullen och bind upp hårt med steksnöre eller färdigköpt nät. Skala rotsakerna och skär i bitar. Sätt på en stor kastrull med vatten och lägg i rotsakerna, löken, lagerbladet och rullen. Låt koka upp och skumma sedan väl medan syltan kokar ca 1,5-2 timmar.

Äpple- och pepparrotskräm:

Tärna äpplet med skalet på och blanda i äppelmoset. Riv pepparroten och blanda i den också. Servera krämen till syltan. 

SPÄNNANDE RÖDKÅL

450 gr färsk rödkål

1 rödlök

2dl torkade aprikoser (100gr)

200 gr bacon

2 krm hel kummin

1 msk olivolja 

1 msk balsamvinäger

1 tsk salt

2 krm svartpeppar

Strimla rödkålen (ha smörgåspapper på skärbrädet det färgar av sig!)Skär löken i tunna strimlor. Finstrimla aprikoserna.

Skär baconet i små bitar och stek det knaprigt i stekpanna, låt rinna av på hushållspapper.

Hetta upp olivoljan i en stekpanna. Fräs rödkål, lök och kummin på medelstark värme i ca 4 minuter. Salta och peppra. Tillsätt vinäger och de festa av aprikosernaoch låtfräsa ytterligare ca 2 minuter.

Lägg kålen på ett uppläggnigsfat. Strö ver bacon och resterande aprikoserna. Servera kålen varm eller ljummen.

FISKRÄTTER

CITRUSGRAVAD LAX

1 kg lax (mellanbit, som varit fryst 2-5 dygn )

4 msk salt

4 msk socker

2 tsk grovkrossad vitpeppar

rivet skal och pressad saft av 1/2 citron eller 1 lime

Dela laxen i halvor och skär bort ryggbenet. Ta bort alla ben.

Blanda salt, socker, peppar och citronskal. Lägg laxen med skinnet nedåt i en form. Strö saltblandningen över laxen. Pressa över citron- eller limesaften. Lägg ihop laxbitarna med köttsida mot köttsida. Täck med plast.

Låt laxen ligga i kylen i 1–2 dygn beroende på hur tjocka filéerna är. Vänd laxen några gånger under gravningen. Häll bort saltlaken och förvara laxen i kylen.

DILLPESTOSTRÖMMING

500 g strömmingsfilé 

Ättikslag  

 5 dl vatten 

 1 msk salt 

 1/2 msk socker 

 1 dl ättiksprit, 12% 

Dillpesto  

 50 g pinjenötter 

 2 krukor dill 

 2 dl parmesan, färskriven 

 1 vitlöksklyfta, pressad 

 1 burk ansjovis, liten, ca 50 g 

 1 tsk dijonsenap 

 3 dl olivolja 

 salt och peppar 

Tillagning

Blanda ättikslagen. Skölj strömmingen och lägg den i lagen ca 6 timmar. Dra av skinnet.

Rosta pinjekärnorna lätt i en torr stekpanna. Skär bort de grövsta stjälkarna på dillen. Spara några dillkvistar till garnering. Mixa nötter, dill, parmesan och vitlök. Tillsätt ansjovis, ansjovisspad samt senap och blanda lite till. Droppa i oljan så att det blir en slät sås och smaka av med salt och peppar. Låt strömmingsfiléerna rinna av väl. Blanda filéerna med dillpeston och låt stå i kylskåp ett dygn. Servera strömmingen rumstempererad. Lägg upp på serveringsfat och garnera med dill.  

FLÄDER OCH BASILIKAGRAVAD LAX

1 kg laxfilé, gärna mittbiten 

4 msk strösocker 

3 msk salt 

2 tsk grovt krossad vitpeppar 

1 tsk krossade enbär 

1/2 knippa dill, hackad 

1 st bunt/kruka basilika, hackad 

1 st lime, rivet skal 

2 cl Gin 

4 msk fläderblomssaft 

Plocka bort benen ur laxen med en plattång, men behåll skinnet kvar.

Blanda socker, salt, vitpeppar och enbär och klappa in detta på köttsidan. Strö över dill, basilika och limeskal. Lägg laxen i en trång form med kant eller i en kraftig plastpåse. Täck och ställ kallt i ett dygn. Vänd påsen någon gång.

Droppa gin och flädersaft över, täck på nytt och låt stå i kylen i ytterligare 1–2 dygn, beroende på hur tjock laxen är. Vänd ett par gånger per dygn. 

FYLLDA ÄGG
5 ägg

½ rödlök

100 g löjrom eller röd stenbitsrom

½ dl lättcrème fraiche

ev salt

Hårdkoka och skala äggen. Dela dem i halvor och peta ut äggulorna.

Skala och finhacka löken. Spar lite rom till garnering och blanda resten med äggula, lökhack och lättcrème fraiche. Smaka av med salt.

Lägg fyllningen i ägghalvorna. Ställ dem på ett fat med lite sallad. Toppa med rom.

GINGRAVAD LAX

500 - 600 g lax, i skivor 

  Gravningslag: 

1 dl Gin 

3 msk enbär 

1 - 2 msk vitpeppar (hela) 

3 msk socker 

3 msk salt 

1 dl vatten 

  lite crème fraîche till servering 

Banka sönder/krossa enbären och vitpepparkornen. Lägg i en plastpåse. Tillsätt socker, salt, vatten och gin. Lägg in skivorna (max 5 mm tjocka). Kläm ur ev luft. Låt ligga i 10-15 min. Ta ur laxen (är laxen väl kraftig i smaken, så skölj lätt i kallt vatten).

Servera med lite crème fraîche. 

GRAVAD LAX I
1dl socker

1/2 dl salt

stött vitpeppar (ca 15 korn)

1 knippe dill

filead lax 

Blanda salt, socker och vitpeppar och strö blandningen över laxen (köttsidan). Det blir ett ganska så tjockt lager. Klipp dillen över och lägg laxen i en plastpåse. Grava i ca 1 dygn. Skrapa bort socker/saltblaningen, jag brukar skrapa ordentligt och skölja laxen också. Skär u tunna skivor och servera! de översta skivorna kan vara ganska så salta, men misströsta inte därunder finns perfekt lax! Jag har också provat olika smaksättningar, man kan ha rivet lime/citronskal och saft över. Eller någon skvätt gin ocm man vill. Kom ihåg att frysa laxen minst 1 dygn innan så bacillerna dör!

GRAVAD LAX II

1 kg lax

0,5 dl strösocker

0,5 dl salt

1 msk vitpepparkorn, stötta

1 knippa dill

Frys laxen ett dygn. Ta fram och låt den tina något. Skär bort ryggbenet så det blir två benfria filéer. Låt skinnet sitta kvar. Ta bort alla småben med hjälp av en liten tång. Torka av filéerna med hushållspapper. Blanda socker, salt och stötta vitpepparkorn. Grovhacka dillen. 

Gnid in filéerna med kryddblandningen och dillen. Lägg ihop dem med köttsidorna mot varandra. Lägg laxen i en rymlig plastpåse och knyt ihop ordentligt, eller slå in i aluminiumfolie. Lägg laxpaketet på en tallrik. Låt stå i kylskåp två dygn, vänd ett par gånger under tiden. Skrapa bort dill och kryddor. Skär filéerna i tunna skivor. 

GRAVAD LAX III

1 bit fryst lax (drygt 1 kg, mellanbiten)

2 tsk grovstött vitpeppar

4 msk salt

4 msk strösocker

grovhackad dill

Halvtina den frysta laxen. Skär den i två filéer och låt skinnet sitta kvar. Ta bort alla småben. 

Torka filéerna med hushållspapper. Blanda vitpeppar, salt och strösocker. 

Gnid in filéerna med ungefär 1/3 av saltblandningen. Lägg sedan ihop laxen med grovhackad dill och resten av saltblandningen emellan. Lägg köttsida mot köttsida och tunn del mot tjock del. Lägg filéerna i en plastpåse på en tallrik i kylen. Vänd plastpåsen några gånger. 

Efter två dygn är laxen klar. Häll bort vätskan som bildas, annars blir fisken för salt.

Skrapa bort dill och peppar när laxen ska serveras. Skär filéerna på snedden i tunna skivor.

GRAVAD LAX IV

1 kg färsk lax gärna mittbit

2 tsk vitpepparkorn

½ dl salt

½ dl strösocker

2 knippen dill

Frys laxen ett par dygn före eller efter gravningen. Filea laxen, men låt skinnet sitta kvar. Torka av fisken.

Stöt pepparen grovt i mortel. Blanda med salt och socker. Hacka dillen.

Klappa in salt-/sockerblandningen på fisken och strö dill på. Lägg fisken i dubbla plastpåsar och förslut. Låt laxen ligga i kylskåp 2 dygn. Vänd på den då och då.

Skär laxen i skivor före serveringen.

GRAVAD LAX V

1 kg färsk lax av mittbiten med skinn och ben 

1/2 dl salt 

1 dl strösocker 

1 msk grovkrossad vitpeppar 

1/2 dl grovhackad dill 

Filea laxbiten och putsa bort alla ben men låt skinnet vara kvar. Blanda samman salt, socker och peppar. Gnid in blandningen i fiskens köttsidor med några droppar vatten på händerna så att blandningen börjar vätska sig. Skär dillen grovt och strö den över laxen. Lägg ihop laxfiléerna med köttsidorna mot varandra och tjock del mot tunn del. Dra över en plastpåse, knyt ihop och lägg på fat i kylen. Låt ligga 2 dygn och vänd på påsen 4-5 gånger under den tiden. Skrapa bort dill och kryddor från laxen. Skär den i tunna, sneda, vackra skivor. Till det behöver man en laxkniv eller en kniv med tunt, långt blad. Vinkla kniven något och skär stora skivor. Putsa bort blodrännan längst ner mot skinnet.

Servera med gravlaxsås. Fjällat gravlaxskinn kan halstras och strimlas och serveras till. 

GRAVAD LAX MED ANNORLUNDA SÅS

Ingredienser  

 1 kg lax, benfri med skinn, helst av mittbiten 

Gravning  

 3/4 dl salt 

 3/4 dl socker 

 1 msk vitpeppar, krossad 

 2 msk kummin 

 1 dl pressad apelsin 

Sås  

 2 msk socker 

 3 msk dijonsenap 

 1 dl matolja 

 1 msk vitvinsvinäger 

 1/2 tsk Worcestershiresås 

 2 dl crème fraiche 

 salt, och peppar 

 2 msk sherry, torr, om så önskas 

Tillagning

Skölj fisken och torka den med hushållspapper. Blanda salt, socker, vitpeppar och kummin.

Gnid in fiskfiléerna med blandningen och lägg ihop tjock del mot tunn del. Lägg laxen i dubbla plastpåsar, häll på apelsinsaften och knyt ihop. Låt grava 2 dygn i kylen. Vänd fisken några gånger under gravningen. Blanda socker och senap i en skål. Vispa i oljan lite i taget till en tjock sås. Tillsätt övriga ingredienser och smaka av. Låt såsen mogna ett par timmar före servering. Skrapa av salt och kryddor från laxen och skär den i tunna skivor. Lägg upp och servera med sås. I rå fisk kan finnas parasiter som förstörs vid kokning, stekning, varmrökning, frysning men inte vid gravning och rimning. Om fisken fryses ett par dygn, förstörs parasiterna. 

GRAVAD LAX MED DILL OCH SVARTPEPPAROLJA

2 kg laxfilé med skinn (som varit fryst i minst 2 dygn)

3 msk socker

1 msk salt

1 krm nymalen svartpeppar

1 stort knippe färsk dill

hårt bröd t ex Falu rågrut

DILLOLJA:

1 knippe dill

1 dl olivolja

1 krm salt

1 krm svartpeppar

Blanda socker, salt och peppar och gnid in fisken med blandningen.

Hacka dillen och strö den över laxen på den skinnfria sidan. Täck över laxen med plast och

låt stå i ca 1 dygn före servering. Mixa dill med olivolja och svartpeppar. Salta.

SERVERING:

Bryt brödet i avlånga bitar. Skär laxen i breda strimlor och lägg dem på brödskivorna. Spritsa/

klicka en sträng dillolja över varje laxstrimla och strö ev över fingersalt.

GRAVAD STRÖMMING

Ingredienser för 4 personer

1 kg strömmingsfilé

Ingredienser för ättikslagen:

1 liter vatten

2 dl ättiksprit (12%)

3 msk salt

Ingredienser för såsen:

2 dl majonnäs

2 dl gräddfil

4 msk Dijonsenap

2 msk röd vinäger

1 msk strösocker

1 msk salt

1 tsk malen vitpeppar

2 pressade vitlöksklyftor

några stänk Worcestershiresås

1 msk hackad färsk dragon

rikligt med dill, persilja och gräslök  

Gör så här

1. Skinndrag strömmingen. Blanda vatten, ättikssprit och salt. Låt filéerna ligga i lagen över natten.

2. Kör samtliga ingredienser till såsen i en mixer. Är såsen för tjock kan du blanda ned ytterligare lite gräddfil.

3. Tag upp filéerna ur lagen och låt dem rinna av på hushållspapper. Blanda dem med såsen. Låt stå kallt och dra minst någon timme före servering. 

JANSSONS FRESTELSE I

Ingredienser för 4 personer

1 gul lök

1 msk smör

8-10 medelstora potatisar, ca 3/4 kg

1 burk ansjovisfiléer, ca 100 g

2 dl vispgrädde

1 dl mjölk

1 msk ströbröd

Gör så här

1. Sätt ugnen på 200ºC. Skala och skär löken i tunna skivor. Fräs den mjuk i lite smör i en stekpanna.

2. Skala potatisen och skär den i tunna strimlor. Smörj en ugnssäker form. Lägg i ett lager potatis, därefter lök, ansjovis och sedan resten av potatisen. Droppa gärna över lite ansjovisspad.

3. Häll på grädde och mjölk. Strö över ströbrödet. Grädda i nedre delen av ugnen 45- 50 min.

JANSSONS FRESTELSE II

 125 g ansjovisfiléer 

 1 kg potatis 

 2 gula lökar, medelstora 

 25 g smör 

 salt och peppar 

 2 dl mjölk 

 2 dl grädde 

 spad, från ansjovisburken 

 2 msk ströbröd 

 ugnstemperatur 225º 

Tillagning

Grovhacka ansjovisen. Skala och strimla potatisen. Skala och skiva löken, stek den mjuk utan att den får färg. Smörj en eldfast form.

Varva potatis, lök, ansjovis, salt och peppar, var sparsam med saltet. Första och sista varvet ska vara potatis.

Häll över hälften av gräddmjölken och ansjovisspadet, så att det står jämnt med potatisen. Strö över ströbrödet.

Grädda i nedre delen av ugnen i 45 minuter tills potatisen är mjuk och gratängen har fått färg. Häll över resten av gräddmjölken mot slutet av gräddningen.  

LUTFISK

 1 1/2 kg lutfisk 

 2 tsk salt 

Vitvinssås  

 2 dl fiskbuljong, av tärning 

 1 1/2 msk vetemjöl 

 1 dl vitt vin, torrt, eller torr 

 äppelcider 

 1 dl grädde 

 1 tsk senap, osötad 

 salt 

 vitpeppar 

Tillagning

Förbered och koka lutfisken i gryta, ugn eller mikrovågsugn enligt anvisning på förpackningen.

Koka upp fiskbuljongen. Rör ut mjölet med vin eller cider. Häll i redningen under omrörning.

Tillsätt grädden och koka 3-5 minuter. Smaka av med senap, salt och peppar.

Servera lutfisken med kokt potatis, gröna ärtor, bacontärningar, vitvinssås och kryddpeppar. 

LUTFISK MED SENAPSSÅS

Ingredienser för 4 personer

1 1/2 - 2 kg lutfisk

3-4 tsk salt

Sås:

3 msk smör

3 msk vetemjöl

5 dl mjölk

1 dl vispgrädde

1- 1 1/2 tsk salt

1 tsk socker

2 krm vitpeppar

2-3 msk skånsk senap

Låt lutfisken ligga i kallt vatten 2-3 timmar. Sätt ugnen på 225ºC. Lägg fisken med skinnsidan nedåt i en ugnssäker form med höga kanter. Salta och täck med aluminiumfolie. Koka i ugn 40-55 min.

Sås:

Smält smöret i en kastrull. Rör ner mjölet. Späd med mjölk och grädde under omrörning. Koka såsen på svag värme 3-5 min. Rör då och då. Smaksätt med salt, socker, peppar och senap. Servera lutfisken med såsen, kokta ärtor och potatis. Strö över krossad kryddpeppar. 

LUTFISKSALLAD

 4-5 potatisar, kokta, skivade 

 lutfisk, rest av kokt, kall, rensad 

 1 rödlök, liten, i tunna strimlor 

 1 1/2 dl ärtor, frysta, tinade 

 1 pkt bacon 

Dressing  

 3 msk olja 

 1 msk rödvinsvinäger 

 2 msk senap, söt 

 salt och peppar 

 kryddgrönt, och 

 kryddpeppar, krossad 

Tillagning

Fördela potatisskivorna på fyra tallrikar. Lägg lutfisk på potatisen och strö över lök och ärtor. Stek baconet knaprigt, låt det rinna av på hushållspapper och lägg på tallrikarna.

Blanda dressingen och ringla över den. Garnera med t ex persilja och strö över ”lutfiskkryddan” kryddpeppar.

NILS EMILS STRÖMINGSLÅDA MED GRAVLAX

600 g strömmingsfilé

200 g finstrimlad gravlax

1 1/2 dl svensk senap

2 dl vispgrädde

1 stor knippa finhackad dill

salt och peppar

Smörj en ugnssäker form. Salta lite i botten. Rulla strömmingsfiléerna med skinnsidan utåt. Lägg dem i formen, strö över laxen. Krydda med vitpeppar. 

Blanda senap, grädde och hackad dill, slå såsen över strömmingsruladerna. 

Grädda i 200-225 grader, ca 25 minuter.

Ett måste på vårt julbord, som ensamrätt räcker den till 4 portioner. 

RÖD STRÖMMING

Ingredienser  

 600 g strömmingsfiléer 

 2 tsk salt 

 3 msk tomatpuré 

 3 msk vatten 

 3 msk olja 

 1 msk pressad citron 

 1 tsk dillfrön 

 2 msk dill, hackad 

 ugnstemperatur 200º 

Tillagning

Salta köttsidan på filéerna, rulla ihop dem och lägg dem tätt i en smord ugnsform. Rör ihop övriga ingredienser och bred blandningen över strömmingen. Grädda i mitten av ugnen ca 20 minuter.  

RÖKT ÅL MED ÄGGRÖRA

600 g rökt ål

12 ägg

2 msk smör

1. Flå, bena ur och skiva ålen.

2. Knäck och vispa samman äggen.

3. Smält smöret på medelgod värme i en tjockbottnad kastrull (ej aluminium) eller i en teflonpanna.

4. Arbeta äggmassan oavbrutet med en träsked medan den stelnar. Rör längs botten och ut i hörnen så att massan blandas medan den stelnar.

5. Avbryt medan konsistensen ännu är krämig och häll upp i serveringskärl.

6. Servera ålen med äggröran och garnera med klippt gräslök.

SOYAGRAVAD LAX MED PAPAYA OCH MOROTSÅS

500 g norsk fjordlax 

50 g socker 

50 g grovt salt 

2 msk grovmalen vitpeppar 

1 msk grovmalda korianderfrön 

1 dl japansk krydda 

1 st papaya, stor och mogen 

2 st morötter, lättsaltade och kokade 

1 st lime 

1 st liten chilifrukt 

1 msk råsocker 

  vetegräs 

Laxen gravas efter konstens alla regler i en påse cirka 15-20 timmar. Skrapa sedan av överflödigt salt och socker och lägg den slutligen i lite soya, gärna redan skuren i bitar.

Såsen kör man hastigt i en mixer till en slät sås som skall innehålla frukt och limefräschör och ändå lite styrka (sockret lenar chilistyrkan).

laxen kan man skära i kuber innan den marineras i soyan och serveras med såsen.

Såsen skall ätas kall och detta kan njutas med vin eller öl. jag skulle föredra ett glas riesling av god kvalitet eller kanske en gewurztraminer.

Glad spis!

STRÖMMING MED INDISK HETTA

Ättikslag  

 1 dl ättiksprit 

 3 dl vatten 

 1 dl strösocker 

 1 tsk salt 

Kryddsås  

 1 äpple, skalat och rivet 

 2 dl matlagningsyoghurt 

 1/2 dl majonnäs 

 2 tsk curry, orientalisk 

 1 tsk koriander 

 1 krm cayennepeppar 

 1 tsk salt 

 1 krm vitpeppar 

 600 g strömmingsfiléer 

Tillagning

Skölj strömmingen och dra bort skinnet. Rör ihop ättikslagen, rör tills sockret löst sig. 

Lägg ner strömmingen i lagen och ställ kallt 6-8 timmar. 

Blanda kryddsåsen. 

Låt strömmingen rinna av ordentligt i ett durkslag. Vänd ner strömmingen i såsen.

Låt stå kallt över natten, gärna längre så smakerna kommer till sin rätt. 

STRÖMMINGSLÅDA

Ingredienser  

 600 g strömmingsfiléer 

 1 1/2 tsk salt 

 3 msk smör, eller 

 margarin 

 3 msk pepparrot, riven 

 1 1/2 dl grädde 

 1 1/2 dl chilisås 

 dill, klippt 

 ugnstemperatur 225º 

Tillagning

Lägg strömmingen med köttsidan uppåt och strö över saltet. Blanda matfett och pepparrot och klicka ut på filéerna. Vik ihop filéerna och lägg dem omlott i en smord ugnsform. Blanda grädde och chilisås och häll över fisken. Grädda i mitten av ugnen ca 20 minuter.  

UGNSBAKAD LAX MED SAFFRANSÅS
ca 6 portioner

ca 1 kg laxfilé eller laxkotletter
smör eller margarin
ca 1tsk salt
citron eller svartpeppar
ca 500g räkor
dill, persilja eller basilika

Saffransås:
2 scharlottenlökar
2msk smör eller margarin
3msk vetemjöl
6dl fiskbuljong (av tärning eller fond)
1pkt saffran
2dl crème fraiche, gärna lätt

Sätt ugnen på 225 grader. Lägg filén med skinnet ner eller laxskivorna på ett smort ugnssäkert fat. Pensla fisken med smält fett. Strö över salt och peppar. Sätt in fatet i mitten av ugnen och låt stå 15-20 min, tiden beror på fiskens tjocklek. Gör såsen under tiden. Skala och finhacka löken. Fräs den i lite fett utan att den tar färg. Strö över mjölet, späd med lite buljong och rör om. Tillsätt restsen av buljongen, saffran och crème fraiche. Koka såsen 4-5 min. Smaka av med salt och peppar. Kontrollera att fisken är genomkokt. Garnera den med räkor och kryddgrönt. Servera med såsen och t ex vildris eller kokt potatis, ärtor eller sparris.
WASABISTRÖMMING

Ingredienser  

 500 g strömmingsfilé 

Ättikslag  

 5 dl vatten 

 1 dl ättiksprit, 12% 

 1 msk salt 

Wasabisås  

 1 1/2 dl gräddfil 

 1 dl majonnäs 

 1-2 msk wasabipasta 

 1 msk pressad citron 

 1 tsk ingefära, malen 

 1 bit purjolök, finstrimlad, av det gröna 

 1 tsk salt 

 1 krm vitpeppar 

Tillagning

Skölj filéerna. Blanda ättikslagen. Låt strömmingen ligga i lagen tills köttet är vitt, ca 4 timmar. Låt filéerna rinna av ordentligt i durkslag. Dra av skinnet.

Blanda alla ingredienser till wasabisåsen. 

Blanda strömmingen med wasabisåsen i en glasskål. Täck över och låt stå i kylskåp ett dygn. Strömmingen är hållbar i kylen ca 1 vecka.  

WHISKYGRAVAD LAX

Ingredienser för 4 personer

1,2 kg lax av mittbiten

3 msk rosépeppar+ 1 msk till garnering

1 tsk vitpeppar

0,5 dl salt

0,5 dl socker

0,5 dl whisky

1. Ta bort ryggbenet

2. Blanda kryddorna, rosépepparn ska krossas. Klappa in kryddorna i fisken.

3. Lägg i påse i kylen i två dygn, vänd morgon och kväll.

4. Skär upp i tunna, vackra skivor.

ÄGGSALLAD

Kokta hackade ägg blandad med hackad ansjovis och hackad lök..... det är så gott så att man gråter ;-)

VEGETARISKA RÄTTER

Om man vill kan man göra egna inläggningar till vegetarianerna istället för sillen.  Använd ett sillrecept ni gillar men byt ut sillen mot skivade champinjoner eller auberginer. För olika sillrecept se särskild sillfolder.

BRUNKÅL I

4 portioner

½ kg vitkål

1½ msk smör, margarin eller olja

1-2 msk sirap

2 dl grönsaksbuljong (tärning + vatten)

salt

vitpeppar

ev 4 grovstötta kryddpepparkorn

4 msk ättiksprit, 12 %

Ta bort det yttersta bladet på vitkålshuvudet. Dela huvudet mitt itu och skär bort den hårda stocken. Strimla kålen eller skär den i små bitar.

Koka upp vatten och salt (1 tsk salt/liter vatten). Lägg i kålen och låt den koka ca 10 min.

Häll upp kålen i ett durkslag och pressa ur allt vatten. Smält matfettet i en långpanna i 200°C. Bred ut kålen i långpannan och ringla över sirapen. Rör om. Sätt in kålen mitt i ugnen och låt den steka ca 30 min.

Rör om i långpannan och späd med buljongen. Låt kålen efterkoka ytterligare ca 30 min. Smaksätt med salt, vitpeppar och eventuellt krossad kryddpeppar samt ättika.

Brunkål går bra att djupfrysa. Späd gärna med lite grädde när den värms.

ENDIVE OCH APELSINSALLAD

4 portioner

3 apelsiner

1 endive

1 kruka ruccolasallad

1 huvud lollo rossosallad

1 liten rödlök

1 1/2 torkad, strimlad aprikos

2 msk valnötskärnor (eller hasselnötskärnor, grovt krossade)

2 msk olivolja (av god kvalitet)

Skär bort apelsinskalet med en kniv så att det vita försvinner. Skiva apelsinerna och arrangera i en cirkel på ett fat. Stick in endive- och salladsbladen i mitten. 

Skala och skiva löken tunt. Fördela lök, aprikoser och krossade nötkärnor över apelsinskivorna. Ringla olja över.

FÄNKÅLS- OCH APELSINSALLAD

2 fänkålsstånd

2 apelsiner

2 msk riven färsk ingefära

1/2 dl olivolja

2 msk pressad citronjuice

2 msk socker

1 kruka persilja

1. Skär av topparna från fänkålen och ansa ev bort ytterskiktet om det är grovt.

2. Dela, skär bort rotfäste och strimla fänkålen tunt.

3. Skär bort skalet från apelsinerna. Putsa bort allt det vita. Skär apelsinerna i tunna skivor. Plocka persiljan.

4. Blanda samtliga ingredienser. Smaka av med salt och peppar. Låt stå och dra i 15–20 minuter. Serveras till rökt/kokt kalkon eller skinka och färskt bröd.

GLÖGGKRYDDAD JULRATATOUILLE

 3 paprikor, röd, grön, gul 

 1 äpple, stort 

 1 klyfta rödkål, ca 400 g 

 1 squash, liten, ca 300 g 

 2 msk olivolja 

 1 dl matlagningsvin, rött 

 1/2-1 dl vinglögg 

 1 tärning grönsaksbuljong 

 1 tsk timjan 

 1 dl persilja, hackad, helst slätbladig 

 salt och peppar 

 1/2 dl hasselnötskärnor, grovhackade 

Tillagning

Kärna ur paprikorna och äpplet. Skär alla grönsakerna och äpplet i bitar. Fräs allt i oljan i en stor stekpanna eller wok. Häll på vin och vinglögg. Smula i buljongtärningen och lägg i timjan och persilja. Salta och peppra. Koka ca 15 minuter. Späd eventuellt med mera vin eller vatten. Rosta nötterna i en torr het panna några minuter. Strö nötterna över ratatouillen.  

GRÖNKÅLSALLAD MED ÄPPLE OCH APELSIN

1/2 stånd kokt grönkål, plockad kokt 

1 st äpple Ingrid Marie, tärnat 

1 st apelsin, fileead 

1 tsk rödvinsvinäger 

1 msk grov dijonsenap 

2 msk solrosolja 

  salt 

  vitpeppar 

Gör så här:

Plocka grönkålen från stocken och koka det i lättsaltat vatten i 1 minut, kyl ner i isvatten så att man behåller all grön färg.

Blanda vinägern och oljan med senapen och vänd ner grönkålen. Smaksätt med salt och vitpeppar. Avsluta med äpple och apelsinerna.

Severa salladen omgående, den kan missfärgas om den ställs i kylen över natten. 

HET SOPPA PÅ SVARTA BÖNOR

4 Portioner

 4 dl svarta bönor, ca 300 g torkade, blötlagda över natten 

 1-2 gula lökar, finhackade 

 1 chilifrukt, hackad 

 2 vitlöksklyftor, hackade 

 3 msk olja, t ex rapsolja 

 13-14 dl vatten 

 2 grönsaksbuljongtärningar 

 3 cm citrongräs, strimlat 

 2 limeblad, köps i asiatiska affärer 

 1 msk råsocker 

 2 lime, saften av 

 1 dl koriander, färsk, hackad 

 salt, om så önskas 

Tillagning

Lägg bönorna i blöt över natten. Detta är en stor sats vilket är praktiskt när man ändå håller på. Det är bara att frysa in och ta fram vid tillfälle. Servera eventuellt med en klick gräddfil eller crème fraiche och ett gott bröd.

Häll av de blötlagda bönorna i durkslag och skölj dem väl. 

Fräs gul lök, chili och vitlök i olja i en rymlig kastrull. Tillsätt vatten, bönor, grönsaksbuljong, citrongräs, limeblad och rårörssocker. Låt soppan koka upp. Skumma eventuellt soppan och låt den sedan koka på svag värme ca 30 minuter eller tills bönorna känns helt mjuka. Stöt bönorna med t ex en potatisstöt så att en del av bönorna mosas och reder soppan något. Mosa inte bönorna så noga då det är fint om en del är hela.

Tillsätt saften av lime och färsk koriander. Smaka eventuellt av med salt.  

JULENS BRYSSELKÅL MED VARIATION

 500 g brysselkål, förvälld 

 1 burk vattenkastanjer, 225 g, i skivor, eller 

 1 knippa rädisa, skivade 

 2 rödlökar, skivade 

 rapsolja 

 2 msk sweet chilisås 

 1 msk soja 

 1 vitlöksklyfta, hackad 

 salt 

 pressad citron, om så önskas 

 sesamfrön, rostade, eller 

 solrosfrön, rostade, om så önskas 

Tillagning

Fräs grönsakerna i oljan i en wok eller stekpanna 7-8 minuter. Tillsätt sweet chilisås, soja, vitlök och eventuellt lite pressad citronsaft. Smaka av med salt. Strö gärna över rostade sesam- eller solrosfrön.  

KRYDDKÅL

1 st stort rödkålshuvud, eller 2 små 

2 st äpplen 

2 st rödlökar 

1/2 dl rödvinsvinäger 

1/2 msk nejlikor 

1/2 msk mald svartpeppar 

50 g färsk ingefära 

2 st kanelstänger 

1/2 msk hel kummin 

1/2 msk mald muskot 

1/2 dl brun farin 

1 msk salt 

1 dl vatten 

Gör så här:

Hacka rödkålen i mindre bitar. Hacka lök och äpple. Häll allt i en stor kastrull, koka lätt under lock i 40-60 min. 

MAMMAS BÖNSALLAD

500 gram torkade stora vita bönor

1 rödlök

1 stor knippe persilja

1 röd paprika

Dressing

vitlöksk efter egen smak

fransk senap efter egen smak

1 del vinäger

2 delar olja

salt

peppar

Koka bönorna enligt anvisningar på förpackningen. Finhacka löken och paprikan. Persiljan hackas också fint. Blanda alla ingredienser i en stor skål.

Dressing

Gör så mycket dressing då vill ha, blanda alla ingredienserna väl och häll det över salladen. Bönor drar åt sig ganska mycket så gör ej för lite dressing.

Salladen passar utmärkt till julskinkan och den blir nästan godare av att få stå till sig lite grann innan servering.

MOROTS OCH INGEFÄRSOPPA

4 Portioner

 2 msk smör, eller 

 solrosolja 

 2 gula lökar, hackade 

 1 krm salt 

 3 cm ingefära, färsk, riven 

 4-6 morötter, ca 500 g, i tunna skivor 

 1 grönsaksbuljongtärning 

 7 dl vatten 

 2 dl apelsinsaft, eller saft från 

 clementin 

 salt och peppar 

 apelsinskal, finstrimlat, och 

 limeskal 

Tillagning

Värm matfettet i en kastrull. Tillsätt löken och en nypa salt och fräs på svag värme tills löken är mjuk. Lägg i ingefära och morötter och fräs ytterligare ett par minuter. Smula ner buljongtärningen och häll på vatten och citrussaft. Koka upp och sjud tills morötterna är mjuka.

Sila av det mesta av buljongen och spara den. Finfördela morötterna i matberedaren. Häll tillbaka i kastrullen och vispa ihop med resten av buljongen. Värm och smaka av med salt och peppar.

Servera i portionsskålar med fina strimlor av apelsin- och limeskal.  

RÖDKÅL

 1 huvud rödkål, 3/4-1 kg, strimlat 

 1 1/4 dl socker 

 1 msk salt 

 1 msk honung 

 1 lagerblad 

 3 kryddnejlikor 

 1 dl rödvinsvinäger 

 1 dl olja, till marinad 

 1 dl olja, till stekning 

 2 gula lökar, i tunna klyftor 

 2 äpplen, i bitar 

 2 dl vatten 

 1 dl matlagningsvin, rött 

 2 msk rödavinbärsgelé 

 2 msk maizenamjöl, majsstärkelse 

Lägg rödkålsstrimlorna i ett durkslag och slaka dem genom att spola dem med hett vatten. Blanda socker, salt, honung, lagerblad, nejlikor och vinäger. Rör ner oljan och blanda till en marinad. Lägg i kålen och rör om. Låt stå och dra ca 10 minuter. Värm oljan i en gryta och fräs lök och äpple. Tillsätt rödkålen och fyll på med vatten, vin och gelé. Låt småputtra i 20 minuter. Red av med majsstärkelse utrört i lite vatten.

RÖDKÅLSALLAD

Brukar strimla rödkål och blanda med grovt rivet syrligt äpple. Över det häller jag en dressing med lite olja, äppelcidervinäger, outspädd svartvinbärssaft, salt och peppar

Blir bara godare att göra dagen innan så den hinner safta sig ordentligt.

RÖDKÅLSDOLMAR

Ingredienser  

 8-10 blad rödkål, stora, förvällda 

 2 dl couscous 

 2 dl vatten, hett 

 300 g champinjoner, färska, hackade 

 1 gul lök, finhackad 

 1 morot, riven 

 50 g valnötskärnor, hackade 

 2 msk portvin, om så önskas 

 1/2 kruka persilja, hackad 

 1 tsk salt 

 1/2 tsk kryddpeppar 

 1 tsk timjan 

 2 msk vetemjöl 

 olja, till stekning 

Sky  

 2 1/2 dl grönsaksbuljong, av tärning 

 2 1/2 dl äppeljuice 

Tillagning

Lägg couscousen i en stor bunke, häll på ca 2 dl vatten och låt svälla 5 minuter.

Fräs champinjoner och lök i olja så att de blir lite bruna. Rör ner morot, nötter och eventuellt portvin. Fräs en stund till och tag sedan från värmen. 

Blanda det frästa med couscousen, persilja, kryddor och mjöl till en formbar fyllning.

Fördela fyllningen på rödkålsbladen, rulla ihop till dolmar och knyt om med steksnöre eller fäst med tandpetare.

Koka upp buljong och juice till skyn. Fräs dolmarna i olja, slå på hälften av skyn och låt den koka in lite. Vänd dolmarna, häll på resten av skyn och låt puttra en stund till.

Servera med ris eller couscous.

STOR FESTLIG BÖNSALLAD 

6 dl kokta stora vita bönor

5 dl kokta svarta bönor 

4 dl kokta Blackeyebönor

Tomat 

Persilja

Bönorna lägges i lager på ett runt fat så att de bildar en pyramid. Först de stora vita bönorna, sedan de svarta och sist Blackeye. Alla lagren skall synas. Garnera med klippt persilja och tomathalvor på toppen.

OVOLAKTO VEGETARISKA RÄTTER

BRUNKÅL II

8 portioner

½-1 vitkålshuvud (ca 1 kg)

2 msk smör eller margarin

2 msk sirap

½ msk salt

1 krm peppar

2-3 dl grönsaksbuljong (fond eller tärning + vatten)

Ansa och skär kålen i cm-stora bitar. Fräs kålen i matfettet i en gryta på medelstark värme tills den börjar få färg. Ringla över sirapen och krydda med salt och peppar. Häll över buljongen och låt puttra under lock ca 1 tim.

Servera kålen på julbordet till korv, köttbullar och revbensspjäll.

CHÈVREGRATINERADE ENDIVER

Ingredienser  

 4 endiver, ansade 

 1-2 msk olivolja 

 200 g chèvreost 

 1/2 krm cayennepeppar 

 1 msk oregano, hackad, färsk, eller 

 timjan 

 2 vitlöksklyftor, skivade 

 ugnstemperatur 200º, - 

 ugnstemperatur 225º 

Tillagning

Koka endiverna i lättsaltat vatten tills de är nätt och jämnt mjuka, 8-10 minuter. Låt dem rinna av väl. Dela dem eventuellt. Lägg endiverna på ett smort ugnssäkert fat. Droppa över lite av oljan. Smula sönder osten över endiverna och krydda med cayenne, oregano och vitlök. Droppa över resten av oljan.

Sätt in fatet i övre delen av ugnen tills allt är riktigt varmt.

Servera med ljust bröd, t ex vitlöksbröd. 

FETAOSTFYLLDA PAPRIKOR

 4 gula paprikor, eller 

 röda paprikor, delade och urkärnade 

 6-8 soltorkade tomater, inlagda, strimlade 

 1 dl grönsaksbuljong, het 

 1 dl couscous 

 8-10 svarta oliver, urkärnade, hackade 

 1 burk champinjoner, à 200 g, skivade 

 200 g fetaost, i tärningar 

 2 msk persilja, hackad 

 salt och peppar. 

ugnstemperatur 200º 

Tillagning

Sätt ugnen på 200°. Lägg paprikahalvorna på ett ugnssäkert fat. Droppa över lite av oljan från de soltorkade tomaterna, salta och peppra. Låt paprikorna mjukna i mitten av ugnen 20-25 minuter.

Häll buljongen över couscousen och låt stå 5 minuter. Fluffa upp grynen med en gaffel. Blanda dem med tomater, oliver, svamp, ost, persilja, lite salt och peppar.

Fördela fyllningen i paprikorna. Sätt in dem i ugnen ytterligare ca 15 minuter.

Servera med vitlöksbröd och en blandad sallad.  

FRANSK VALNÖTSSALLAD

8 portioner

2 gröna endiver

2 små rosésalladshuvuden

200 g machesallad

100 g valnötskärnor

200 g chèvreost

Dressing

1 dl olivolja

2 msk rödvinsvinäger

1 msk finhackad dragon

1 tsk salt

1 krm peppar

Skölj och sära på endivblad och rosésalladsblad. Lägg upp endiv-, rosé- och machesalladsblad på ett stort salladsfat. Strö över valnötterna och smula över osten.

Blanda samman ingredienserna till dressingen. Häll dressingen över salladen och servera genast.

Salladen är god som ensamrätt med baguette till eller som tillbehör till tex skinka, korv eller revbensspjäll på julbordet.

GRÖN JANSSON

4 portioner

8-10 medelstora potatisar, ca 700 g

100 g champinjoner i skivor

2 dl finhackad grönkål

1 msk smör

1 tsk salt

1½ dl vispgrädde

1½ dl mjölk

Sätt ugnen på 200 grader. Skala och strimla potatisen. Smörj en ugnssäker form och lägg i hälften av potatisen. Fräs champinjoner och grönkål några minuter och lägg dem sedan på potatisen. Salta mellan varven. Lägg på resten av potatisen. Häll över grädde och mjölk. Grädda i ugnen ca 45 minuter.

GRÖNSAKSPAJER

6 Portioner

Ingredienser  

 5 dl vetemjöl 

 175 g smör, i kuber 

 vatten, iskallt 

Fyllning  

 750 g potatis, kokt 

 2 msk smör 

 1 1/4 dl mjölk 

 1 1/4 dl cheddarost, riven 

 salt och peppar 

 300 g sötpotatis, tärnad eller 

 palsternacka 

 200 g broccoli, i bitar 

 120 g brytbönor, ansade och delade 

 2 msk basilika, hackad 

 1 1/4 dl parmesan, riven 

 salt 

 peppar 

 ugnstemperatur 200º 

Tillagning

Lägg mjöl och smör i en matberedare och kör tills degen ser ut som smulor. Tillsätt så mycket iskallt vatten så att en degboll formas. Ta upp degen ur matberedaren, placera den i en plastpåse och lägg den i kylskåpet i 30 minuter innan du kavlar ut den. Kavla ut pajdegen på lätt mjölat bakbord tills den är 3 mm tjock. Klä 6 små pajformar med pajdegen och sätt i kylskåpet tills de ska användas. Mosa den kokta potatisen med smör och mjölk, vänd ner cheddarosten, salta och peppra. Koka sötpotatis eller palsternacka tills de är mjuka, låt rinna av och blanda ner i potatismoset tillsammans med broccoli, bönor och basilika. Fördela fyllningen i pajformarna och strö över parmesanost. Grädda i nedre delen av ugnen i 30 minuter eller tills pajerna är gyllenbruna. 

KÅLROTSLÅDA I

6 personer

1 kg kålrötter

3 dl vatten

1½ tsk salt

1 ägg

2-3 msk sirap

1/3 tsk ingefära

1/3 tsk vitpeppar

1/4 tsk muskotnöt

(½ dl skorpmjöl)

Till formen: 

margarin

2 tsk skorpmjöl att strö på ytan

Tvätta kålrötterna och skär dem i tunna skivor. Ska skivorna med rotfruktskniv och skölj dem. Skär dem i strimlor. Koka upp vattnet och lägg i kålrotsstrimlorna. Tillsätt salt. Koka under lock till kålroten är alldeles mjuk. Ta tillvara kokvattnet och mosa kålroten med potatisstöt el. purépress. Tillsätt övriga ingredienser. Tillsätt 1 dl av kokvattnet och vispa moset med träslev. Smörj en ugnssäker form och häll i moset. Rita ett vågformigt mönster på ytan med spetsen på en sked och strö till sist över skorpmjölet. Grädda i 200 grader ca. 1 h.

KÅLROTSLÅDA II

Beredningstid: 25-30min

Kokningstid för kålrötterna: 30-40min

Gräddningstid: 1½ - 2 timmar

Ungstemperatur: 180°C

Kan frysas

2 stora kålrötter ca 1½kg

4dl grädde eller gräddmjölk

2dl skorpmjöl

1dl sirap

1ägg

1½tsk ingefära

½tsk vitpeppar

½tsk muskotnöt

1msk salt

PÅ ytan: skorpmjöl, smör

1. Tvätta och skala kålrötterna. Skär dem i stora bitar och koka dem sakta i lättsaltat vatten under lock tills de är mjuka.

2. Häll av spadet, och spara det!

Mosa kålrotsbitarna eller kör dem i mixer.

3. Blanda ner skorpmjölet som fått svälla i gräddmjölken i moset och tillsätt sirap, lättvispat ägg och kryddor samt så mycket kokspad att massan blir lös.

4. Häll massan i en smord form, mönstra ytan med en gaffel och strö skorpmjöl över.

5. Tillsätt några smörklickar och grädda lådan färdig.

Tips: 

Lök ger fyllig smak åt kålrotslådan.

Riv ett par lökar, koka dem gula i smör och blanda ner dem i kålrotsmassan. Du kan också pressa saftenur en lök eller vitlöksklyfta och krydda lådan med denna.
KÅLROTSLÅDA III

1 kg kålrötter (ca 2 stora)

2 dl ströbröd

4 dl grädde

1 dl sirap

1 1/2 tsk mald ingefära

1 msk salt

1 ägg

För 10 personer (som del av julbordet)Skala och skär kålrötter i stora bitar och koka dem i lättsaltat vatten under lock tills de är mjuka.

Låt ströbröd svälla i grädde.

Häll av kålrotsspadet, men spara det. Mosa kålrotsbitarna eller mixa dem.

Blanda ströbröd, mixad kålrot, sirap samt mald ingefära, vitpeppar och salt. Vispa upp ägg lätt och tillsätt det. 

Späd med spadet till lös konsistens.

Sätt ugnen på 175°C. Häll massan i en ugnssäker form. Strö över ströbröd och mönstra ytan med en gaffel. Lägg några smörklickar ovanpå och grädda lådan i 1 1/2-2 timmar, beroende på om man har en hög eller vid form. Lådan kan frysas.

Bekvämt alternativ

Lägg färdigt rotmos i en ugnssäker form. Ringla över lite ljus sirap och strö över ströbröd. Gratinera i 250° C, ca 15 min tills lådan fått fin färg. 

KÅLROTSLÅDA IV

1 1/2 kg kålrötter

5 dl grönsaksbuljong (tärning + vatten)

50 g margarin eller smör

3 ägg

1 msk ljus sirap

1-2 tsk salt

1-2  krm mald vitpeppar

1 dl ströbröd

Skala och skär kålrötterna i mindre bitar. Lägg dem i en gryta och häll på buljongen. Koka kålrötterna mjuka under lock ca 20 min. Låt rötterna rinna av men spara spadet. Mixa kålrötterna släta med elvisp eller stöt dem med en potatisstöt. Tillsätt matfett och ägg. Smaka av med sirap, salt och peppar. Lägg moset i en väl smord ugnssäker form och sikta över ströbrödet. 

Tillaga mitt i ugnen i 200°C, ca 45 min.

Kålrotslådan är god till skinka, korv och köttbullar.

KÅLROTSLÅDA V

Ingredienser för 4 personer

1 kg kålrot

4 medelstora potatis

2 msk sirap

1 dl grädde

1 dl mjölk

3/4 dl ströbröd

1 ägg

1/2 tsk ingefära

1/2 tsk stött (eller mald) kardemumma

2 msk smör

2 msk ströbröd

Tärna och koka kålrot och potatis mjuka, häll bort vätskan, mosa och låt svalna. Vispa ägget lätt, blanda med moset och rör i resten av ingredienserna. Smörj formen och häll i moset. Ta en matsked och gör ett mönster med lätt vinklad sked och lätta tryck (((((( Strö över ströbröd och klicka på lite smör.  

LÖK OCH NÖTPAJ

Deg  

 2 dl vetemjöl 

 100 g smör 

 1 msk vatten 

Fyllning  

 2 gula lökar, skivade 

 matfett, till stekning 

 1/2 dl vitt vin, eller vatten 

 100 g cashewnötter 

 2 ägg 

 1 dl vispgrädde 

 salt och peppar 

 ugnstemperatur 200º 

Tillagning

Hacka ihop mjöl och smör till en grynig massa. 

Tillsätt vattnet, och arbeta ihop till en deg. Låt den vila i kylskåp ca 15 minuter. 

Tryck sedan ut pajdegen i en pajform (ca 23 cm i diameter). Nagga degbotten och förgrädda den i ca 15 minuter. 

Fyllning 

Fräs löken mjuk på svag värme. Häll på vin eller vatten och låt puttra några minuter. Lägg löken i pajskalet och strö över nötterna. 

Vispa ihop ägg, grädde, lite salt och peppar.

Häll smeten i pajformen. 

Grädda i mitten av ugnen ca 25 minuter. 

MOROTSLÅDA I

6 personer

1½ dl ris el. korngryn

4 dl vatten

5 dl mjölk

500 g morötter

2 tsk salt

1/4 tsk vitpeppar

2 ägg

Till formen:

margarin

Till ugnsstekning:

1 msk margarin

2 tsk skorpmjöl (ströbröd?)

1. Koka upp vattnet och tillsätt ris eller gryn. Koka på svag värme tills de börjar svälla. rör om några gånger.

2. Tillsätt mjölken, när vattnet börjar ta slut. Rör om med träslev.

3. Koka gröten färdig och låt den svalna.

4. tvätta, skrapa och skölj morötterna. Riv dem mycket fint.

5. Blanda riven morot, kryddorna och äggen med den avslanade gröten. Rör om kraftigt.

6. Smörj en ugnssäker form. Häll i grötblandningen. Klicka litet margarin och skorpsmulor på ytan. Grädda i 200 grader ca. 1 timme.

Obs! morötterna kan kokas innan de rivs. rätten får då en lenare smak.

MOROTSLÅDA II

Beredningstid: 40min

Tillagningstid: 20min + 1½-2tim

Ungstemp: 175°

Kan frysas

2dl ris

4dl vatten

1,2l mjölk

3tsk salt

1½kg morötter

2dl mjölk eller gräddmjölk

50g smör

3ägg

1 tsk muskotnöt

1msk socker

2tsk salt

På ytan: Skorpmjöl, smör

1. Koka en risgrynsgröt som i föregående receptet.

2. Skala och riv morötterna.

3. Blanda ner morötterna, mjölk, smält smör, ägg och kryddor i gröten.

4. Häll blandningen i en smord ugnsform. Strö skorpmjöl och klicka lite smör på. Grädda. 

PAJ MED ROSTADE GRÖNSAKER

6-8 portioner

 Pajdeg  

 3 dl mjöl 

 150 g smör, eller 

 margarin 

 2-3 msk vatten, iskallt 

  ugnstemperatur 200º 

Rostade grönsaker  

 1 vitlök, hel, skuren i grövre bitar 

 2 rödlökar, i klyftor 

 2 röda paprikor, delade i 4 delar 

 1 aubergine, stor, skuren i mindre bitar 

 4 tomater, gärna plommontomater, halverade 

 2 zucchini, skurna i halvmånar 

 150 g svarta oliver, kärnfria 

 2 tsk mejram, torkad 

 salt och peppar 

 1/2 dl olivolja 

Lägg mjölet och fettet skuret i mindre bitar i en matberedare och blanda samman till en smulig massa. Häll ner det kalla vattnet medan maskinen går och arbeta snabbt ihop till en deg.Ta ur degen, forma till en boll och linda in i plastfolie. Låt degen ligga svalt ca 30 minuter.

Rostade grönsaker

Lägg alla grönsaker i en långpanna och strö på salt, peppar och söndersmulad mejram. Ringla över oljan. Rosta i ugnen ca 45 minuter, öppna gärna ugnen då och då för att släppa ut ångan. Om grönsakerna är vattniga när de kommer ut ur ugnen, låt dem rinna av i ett durkslag. Kavla ut degen till en rundel, ca 3 mm tjock och ca 30 cm i diameter. Lägg den i en pajform. Lägg grönsakerna i mitten av formen och vik sen upp kanten lite över grönsakerna.

Låt pajen stå och vila ca 20 minuter. Grädda sedan i nedre delen av ugnen ca 40 minuter.

Servera pajen varm eller kall, gärna med en grönsallad och fetaost. 

POMONAGRATÄNG

4 portioner 

Ingredienser  

 10 potatisar, medelstora, i skivor 

 1 knippa gräslök, finskuren 

 2 1/2 dl mellangrädde 

 2 ägg 

 1/2 tsk salt 

 svartpeppar 

 4 msk parmesan, riven 

 3 äpplen, i tunna klyftor 

 ugnstemperatur 250º 

Koka potatisskivorna i lättsaltat vatten 4-5 minuter. Låt potatisen rinna av och svalna lite. Blanda gräslöken med grädde, ägg, salt, peppar och parmesan. Häll hälften av gräddblandningen i en ugnssäker form. Varva potatis och äpple i formen. Häll över resten av gräddblandningen. Grädda i mitten av ugnen 30-35 minuter. Servera med bröd.

POTATISLÅDA

6 personer

1½ l potatis

3 msk vetemjöl

c. 5 dl mjölk

2 tsk salt

2 msk margarin eller smör

Till formen:

margarin

1. Tvätta potatisarna och koka dem med skal.

2. Skala de heta potatisarna och mosa dem genast i purépress eller med potatisstöt.

3. Tillsätt mjölj och vetemjöl.

4. Lägg på lock och låt blandningen stå och sötna 2-3 timmar om det är möjligt.

5. Tillsätt saltet. Om sötningstiden har varit kort kan du tillsätta 1 tsk socker.

6. Smörj en hög form och häll i blandningen. Fyll formen till 3/4 eftersom blandningen stiger under gräddningen.

7. Grädda i 175 grader ca 1 ½ h. 

POTATISSUFFLÈ MED PERSILJEPESTO

4 portioner

Ingredienser  

 50 g smör, smält 

 1 dl ströbröd 

 1 1/2 kg potatis, mjölig, kokt 

 50 g smör, eller 

 margarin, rumsvarmt 

 1 1/2 dl mjölk, uppvärmd 

 2 ägg, + 

 1 äggula, uppvispade 

 salt och peppar 

 50 g parmesan, nyriven 

 150 g cheddarost, i tärningar 

 150 g Emmenthaler, i tärningar 

 ugnstemperatur 175º, + 

 ugnstemperatur 225º 

Mandel- och persiljepesto  

 1 knippa persilja, slätbladig, utan grova stjälkar 

 1 dl sötmandel, oskalad, rostad, avsvalnad 

 2 1/2 dl olivolja 

 75 g parmesan, riven 

 salt och peppar 

Tillagning

Smörj en kakform, 23 cm i diameter, med hälften av det smälta matfettet och strö på hälften av ströbrödet.

Mosa potatisen medan den fortfarande är varm och mosa den genom en potatispress.

Blanda med smör och varm mjölk. Rör ner äggen, salt, peppar och parmesanost och blanda väl.

Lägg hälften av moset i formen och tryck upp det en bit på kanten. Lägg osttärningarna och täck med resten av potatismoset. Släta till ytan och pensla med resten av matfettet och strö över ströbrödet som är kvar.

Grädda i 20 minuter i 175°, öka värmen till 225° och grädda ytterligare 10-15 minuter tills ytan fått fin färg. 

Servera sufflén ur formen eller lägg över den på serveringsfat. Bjud sallad och persiljepesto till.

Potatissufflén kan stå ogräddad i kylskåp i 2 dagar. Den ska ha rumstemperatur när den sätts i ugnen.

Mandel- och persiljepesto

Kör persilja, mandel och 2 msk av oljan i matberedare till en grov smet. Häll över i en skål och tillsätt resten av oljan och parmesanen. Smaka av med salt och peppar.  

ROTFRUKTTER PÅ GRÖNSAKSBÄDD MED NÖTTER

4-5 portioner

500 g fryst grönkål eller spenat

400 g palsternacka/selleri

2 dl creme fraiche

1 ägg

2 dl riven ost

salt, peppar

1/2 dl hackade hasselnötter/mandel

Dela rotfrukterna i bitar och koka dem knappt mjuka i lättsaltat vatten, typ 5 minuter. Tina kål eller spenat. 

Blanda kål eller spenat med creme F och ägget, nästan all ost och salt och peppar. Bred ut blandningen på ett ugnssäkert fat. Lägg i rotfukterna, tryck till ite. Strö över nötter och resten av osten. 

Grädda i mitten av ugnen 20 minuter i 225 grader. Äts som ensamrätt eller tillbehör!

RYSK RÖDBETSSALLAD

är ett tillbehör som jag MÅSTE ha på vårt julbord. Hacka inlagda rödbetor i lagoma bitar, lite äpple och rödlök. Kapris efter smak. Bind ihop allt hack med gräddfil. Syrligt och fräscht, tycker det bryter av mot allt det feta på julbordet. 

Jag kan inte ange några mått utan tar mängd efter smak.

RÖDBETSSALLAD

ca 2-3 dl hackade rödbetor

1 hackat äpple

2 msk majonäs (valfri,lätt eller vanlig)

ca 1 dl gräddfil

Prova dig fram till lagom mängd. Har aldrig måttat utan höftat så därför är all lite ca:

RÖD COLE-SLAW
Till 4 pers:

300 gr rödkål

2 äpplen

2dl lätt creme fraiche

1msk äppelcidervinäger

1tsk fransk senap

½msk strösocker

½tsk salt

2 msk riven pepparrot

Skär kål fint, riv äpplet grovt. Blanda resten och rör ner i kål- och äppelrivet.

SALLAD MED NÖTTER OCH ÄDELOST

6-8 portioner

1 liter blandad sallad

2 syrliga äpplen

4 scarlottenlökar i tunna skivor

1 dl fint skuren purjo

2 dl valnötskärnor

4 passionsfrukter

1 galiamelon

200 g gräddädel

Dressing

1 äggula

1 msk fransk senap

1 dl rapsolja

2 msk vitvinsvinäger

1 msk honung

2 msk grädde

½ pressad vitlöksklyfta

salt peppar

Gör så här

Ansa och skölj och dela frukt, grönsaker och ost. Lägg upp vackert på ett stort fat tillsammans med valnötskärnorna.

gör dressingen. blanda ägg med senap och tillätt oljan under omrörning. tillsätt resten av ingredienserna en i taget. Salta och peppara. Häll på dressingen strax före servering. :)

SÖTAD POTATISLÅDA 

Beredningstid: 10min + 25min

Sötningstid: 12tim

Gräddningstid: 2½-3tim

Ungstemp: 150°

Rekommenderas inte för frysning

2½kg potatis

100g smör

1msk salt

3msk vetemjöl

7-9dl mjölk

2tsk ingefära

(1tsk muskotnöt)

På ytan: skorpmjöl, smör

1. Skala potatisen och koka den mjuk i osaltat vatten.

2. Häll bort vattnet och mosa potatisen fint.

3. Tillsätt smöret och hälften av mjölet. Strö resten av mjölet över mosets yta.

4. Täck kärlet med lock och låt blandningen sötna på varmt ställe till följande dag. OM du har ont om tid räcker 3-4timmar.

5. Vispa ner mjölken så att blandningen blir en lös gröt.

6. Tillsätt salt och ingefära samt ev muskot.

7. Häll blandningen i en smord ungsform. Fyll inte ända upp till kanterna.

8. Strö skorpmjöl och små smörklickar över ytan.

9. Grädda lådan vackert gul och servera varm.

UGNSOMELETT MED SVAMPSTUVNING

4-6 pers. ca 40 min

1½ msk vetemjöl

6 dl mjölk

5 ägg

1 tsk salt

Sätt på ugnen:) 200 gr. Vispa ut mjölet i lite av mjölken till en slät redning. Koka upp resten av mjölken. Lyft kastrullen från värmen. Rör ner redningen. Koka upp igen och låt svalna. (om vetemjölet inte kokas med mjölken sjunker det till botten i omeletten.) Vispa ner äggen, ett i taget. Tillsätt saltet. Häll smeten i en smord stekpanna. Grädda i mitten av ugnen tills äggsmeten stelnat, ca 25 min. Gör under tiden stuvningen och häll den sedan över omeletten.

Svampstuvning

1 burk svamp (200 g) i bitar eller skivor

2 tsk margarin

2½ msk vetemjöl

2 dl svampspad + mjölk

1 dl grädde

½ tsk salt

vit-eller svartpeppar

Lägg svampen i kastrull och låt det mesta av vätskan koka in. Tillsätt fettet och fräs svampen tills det knäpper i den och fettet klarnat, 5-10 min.

Strö mjölet över svampen, rör om. Späd under omrörning med ev svampspad, mjölk och grädde. Koka på svag värme minst 10 min. Smaka av med salt och ev peppar.

Smaklig måltid 

VÄSTERBOTTENPLÄTTAR MED KANTARELLMOUSSE

4 portioner

Ingredienser  

 1 ägg 

 2 dl mjölk 

 1 dl mjöl 

 1/2 tsk salt 

 300 g mandelpotatis, kokt och skalad, eller 

 potatis 

 1 1/2 dl västerbottensost, riven 

Kantarellmousse  

 1/2 gula lökar, fint hackad 

 30 g kantareller, fint hackade 

 1 dl grädde 

 1/2 dl crème fraiche 

 salt och peppar 

 smör, till stekning 

Servering  

 1 rödlök, stor, fint hackad 

 sallad 

Västerbottenplättar 

Vispa ihop äggen och hälften av mjölken. Tillsätt allt mjöl och vispa eller rör tills smeten är klimpfri. Blanda i resten av mjölken och saltet. Pressa eller mosa mandelpotatisen.

Rör ihop potatismoset, plättsmeten och den rivna osten till en jämn tjock smet. 

Hetta upp en plättpanna eller en pannkakslagg. Lägg i lite av smöret och låt det få en ljusbrun färg. Klicka i en matsked av plättsmeten och låt den stelna. Vänd plättarna och stek på andra sidan. 

Kantarellmousse 

Fräs lök och kantareller i smör i en stekpanna i ca 5 minuter. Smaka av med salt och peppar och låt dem svalna. Vispa grädde och crème fraiche krämigt. Vänd försiktigt ner kantarellerna och löken i crème fraiche-grädden. Smaka av med salt och peppar och låt vila i kyl i ca 1 timme. Servera tre-fyra plättar per person med en klick kantarellmousse, hackad rödlök och lite sallad.  

WOKAD RÖDKÅL MED FETAOST

kan inte kalla det recept eftersom jag bara spånar lite....

här kommer ett försök (testa att göra det innan du ska servera för säkerhets skull)

du tar ca en matsked olja (eller mer om dete behövs) och steker i en stekpanna tillsammans med ingefära.

strimla ett rödkålshuvud och woka tills den börjar svettas. tillsätt 1 msk honung och lite äppelcidervinäger. smaka dig fram tills du får den sötsura blandning DU vill ha. jag gillar lite mer åt det söta hållet. stek den blank och smula sen snabbt i med massa massa fetaost och servera rätt så snart.

SÅSER OCH TILLBEHÖR

APRIKOS OCH PÄRONCHUTNEY

12 dl

håller ca 2 veckor- Passar till lamm, gåslever, pateer och pastejer.

1kg torkade aprikoser (hackade)

6 mogna päron (skalade urkärnade och hackade

1 tsk salt

2 vitlöksklyftor

1 tsk malen ingefära

15 hela svartpepparkorn

1 tsk malen spiskummin

100 gr socker (1,2 dl)

1/2 dl äppelcidervinäger

ca 1 dl vatten

Blanda ala ingredienser i en tjockbottnad kastrull och koka upp under ständig omrörning.Sjud minst 20 minuter tills chutneyn blivit simmig. Späd ev med mer vatten. Fördela i rena, varma burkar och sätt på lock. Låt kallna. Förvara i kyl. 

GRAVLAXSÅS

5 msk senap 

4 msk vinäger 

  HP-sås 

  worcestershiresås 

3 msk socker 

1 tsk salt 

1/2 tsk vitpeppar 

2 dl matolja 

  hackad dill 

Blanda senap, vinäger, HP-sås, worcestershiresås, socker och kryddor. Rör tills sockret har smält. Tillsätt oljan sakta under kraftig omrörning. Blanda sist i dillen. Ställ såsen svalt.

GRILJERING

 1 ägg 

 2 msk senap 

 1 msk sirap, eller honung 

 3 msk ströbröd 

 kryddnejlikor, till garnering 

 ugnstemperatur 200º 

Tillagning

Skär bort svålen och putsa till fettet. Blanda ägg, senap och sirap eller honung. Pensla skinkan och strö över ströbrödet. Griljera i 200–225° ungstemperatur 10–15 minuter eller tills ytan fått fin färg. 

Dekorera eventuellt skinkan med kryddnejlikor. 

GROV DRAGONSENAP

1 1/2 msk gult senapsfrö 

1/2 dl brunt senapsfrö 

ca1 dl vatten 

ca 1/2 msk vinäger 

1/2 msk strösocker 

1 krm salt 

1 msk torkad smulad dragon 

1 1/2-2 msk olja 

Gör så här: 

1. Krossa senapskornen i en mortel, med kanonkula ? eller med mixerstav eller i mixer. Ta halva mängden frön först; tillsätt sedan resten efter hand. Börja krossandet utan vatten och tillsätt sedan lite vatten i taget. Medan du krossar sugs vattnet upp av senapsfröna. 

2. Blanda i vinäger, socker, salt och dragon. Blanda väl. 

3. Blanda till sist i oljan. Ta ev. lite mer olja för en smidigare konsistens. 

4. Häll senapen på burk. Låt den stå och mogna i smak några dagar i rumstemperatur. 

5. Sedan är det dags att smaka av den ? senapstillverkning är ingen exakt vetenskap utan man får smaka sig fram. Det kan behövas lite mer vinäger, vatten eller olja för att runda av smaken. Ibland också mer socker för att ta udden av senapens kryddhetta. 

GROV JULSENAP
1 påse, 40 g, brunt senapsfrö 

2-3 msk vatten 

2 msk bruntfarin 

1 tsk vinäger 

1 krm salt 

½ dl olivolja 

Finfördela senapsfröna i matberedaren. 

Tillsätt lite vatten under arbetets gång. 

Smaksätt de krossade fröna med brun farin, vinäger och salt. 

Blanda till sist ner oljan. 

Häll senapen på en glasburk med lock. 

Låt stå svalt ca 2 veckor innan servering.

HEMLAGAD STARK SENAP

Ingredienser  

 1 1/2 dl senapspulver, 70 g, Colman´s 

 1 msk vetemjöl 

 1 1/4 dl vatten 

 1 1/2 msk vinäger 

 1 krm salt 

 3-4 msk socker 

 2 msk olja 

Smaksättning  

 honung, eller 

 konjak, eller 

 citronskal, av ½ citron 

Tillagning

Blanda senapspulver och mjöl i en skål. 

Koka upp vattnet och tillsätt det hett under kraftig omrörning.

Låt stå ca 20 minuter så att mjölet sväller och blandningen svalnar.

Rör ner vinäger, salt, socker och olja samt valfri smaksättare.

Förvara senapen i en burk med lock.  

HOVMÄSTARSÅS

0,5 dl senap

1 msk socker

0,5 krm vitpeppar, malen

1 krm salt

1 msk vinäger, vit

1 dl matolja

1 dl dill, hackad

Blanda senap, socker, salt, peppar och vinäger. Tillsätt oljan droppvis under kraftig omrörning. Såsen ska bli blank och tjock. Om oljan tillsätts för fort kan såsen lätt skära sig. Rör ner finhackad dill.

JULSENAP

1 dl gult senapsfrö

1 dl brunt senapsfrö

2 dl farinsocker

1,5 dl vatten

2,5 msk brännvin

2,5 msk vitvinsvinäger

Krossa fröna i mortel, blanda samman med övriga ingredienser. Låt mogna i kylen i en vecka.

KONJAKSSENAP

2 dl Colmans senapspulver

1/2-1 dl hett vatten

2 dl matolja

1 msk Konjak

2 dl socker

1 msk vinäger

1 tsk salt

1 krm vitpeppar

2 dl vispgrädde

1. Blanda senapspulver, hett vatten (ta lite i taget, så den inte blir för lös) och Konjak. Rör tills massan blir slät.

2. Tillsätt socker, vinäger och olja. Oljan tillsätts lite i taget. Salta och peppra.

3. Låt senapen stå rumsvarmt över natten. Rör i grädden nästa dag. Förvara i burkar i kylskåpet. 

MARINERADE FIKON

1 dl Mörkt Muscovadoråsocker

1 dl balsam-vinäger

10 torkade fikon Koka upp vinäger och socker. Lägg i fikonen och låt dem koka upp. Låt fikonen svalna i lagen innan de läggs i en burk. Fikonen passar bra tillsammans med en stark ost.

PLOMMONSTJÄRNOR

250 gr smör

1 tsk bakpulver

4dl vetemjöl

250 gr kesella

plommonsylt

Blanda smör, vetemjöl och bakpulver. Ha i kesella oc rör ihop snabbt. Låt vila i kyl över natten. Kavla som wienerbrödsdel (dvs kavla och vik ihop, upprepa några gånger). Ställ kallt 30 min. Baka ut och pensla med ägg. Grädda i 225 grader 5-10 minuter.

RÖDLÖKSMARMELAD

 5-6 rödlökar, skivade i tunna ringar 

 matfett, till stekning 

 1 dl svartvinbärssaft, outspädd 

 1 msk flytande honung 

Mjukstek löken till marmeladen utan att den tar färg. Tillsätt saft och honung.

Koka ihop till en marmeladliknande konsistens. 

SENAP FRÅN STORA TORPET

1 dl florsocker,

½ msk potatismjöl

1 ägg

1 dl grädde

och 3 msk senapspulver 

vispas ihop i en liten kastrull. Sjud (ej koka) blandningen några minuter under kraftig vispning. Tag kastrullen från värmen och rör tills den har kallnat. Smaka av. 

När den ska serveras röres i lite vispad grädde. 

SENAPSSÅS

 1 msk senapsfrö, brunt, krossat 

 1/2 dl öl 

 3 msk socker 

 1 tsk salt 

 4 msk senap, svensk 

 1 msk dijonsenap 

 4 msk olivolja 

 1 1/2 msk vitvinsvinäger 

Tillagning

Blötlägg senapsfröna i 1/2 dl öl i ca 1 timme. Blanda socker, slat och senap. Rör tills sockret har löst sig. Tillsätt oljan, först droppvis sedan lite snabbare. Använd gärna matberedare. Kraftig vispning ger en fast och fin sås. Rör ner senapsfrön och ölet. Smaka av med vinäger och salt. 

WHISKEYSENAP

1/2 dl Colmans senapspulver 

1/2 dl vetemjöl 

1 1/4 dl kokande vatten 

1 krm salt 

2 msk brun farin 

2 msk strösocker 

1 msk vitvinsvinäger 

1-2 msk whisky 

1 msk vispgrädde

Gör så här: 

1. Blanda senapspulver och vetemjöl i en skål. Häll på kokande vatten och vispa till en smet. 

2. Smaksätt med salt, farin, strösocker, vinäger och whisky. 

3. Rör ner den ovispade grädden i senapen och rör senapen slät. Smaka av ? ta lite mer socker eller grädde om du tycker den är för stark. Senapspulvret är starkt! Häll upp på burk och ställ i kylskåpet. 

ÄPPLEPURÉ TILL SKINKAN

Jag kokar upp lite vatten + lite lite socker och sen lägger jag i RENA klyftor av äpple, alltså skalade och NOGA urkärnade, absolut inget kärnhus kvar. Sen får det koka upp och så sänker jag värmen och låter det småputtra tills äpplena kokat sönder i stort sett. Rör lite då och då med en visp.

Om locket ska ligga på eller ej beror på hur vattnigt det blir, det ska ju bli äppelmoskonsistens på det. Akta så det inte bränner i botten, det gör det lite lättare ju tjockare purén blir.

Ibland passerar jag detta genom äppelvaggan, men i år är den nerpackad på vad som verkar vara hemligt ställe, så det blev några rejäla tag med vispen istället. Inte lika mjukt (och o-klumpigt) i konsistensen, men det funkar det med. Potatispress kan också funka.

Måste frysas iom att det inte är konserveringsmedel och grejor i.

Och ja, det ska vara till skinkan, som serveras "rensad" (dvs utan fettränder och sånt) platt lagd på tallriken, smetad med Slotts starka senap (eller ännu hellre västervikssenap), rejält med hemlagad brunkål på och så äppelpurén. Årets absoluta höjdpunkt, inget snack om saken. ;-) 

ÖLSENAP

1 dl gula senapsfrön 

3/4 dl Guinness (eller annat mörkt öl) 

1/2 dl Lundgrens Lager (eller annan mörk lager) 

eller 1 dl valfritt mörkt öl 

1 msk ättika (24 %) 

ca 3 msk brun farin eller flytande honung 

1 tsk gurkmeja 

ca 1 dl rapsolja 

Gör så här: 

1. Lägg senapsfröna i blöt i ölen över natten. 

2. Häll dem i mixer och kör till en gröt med stålkniven. 

3. Blanda i ättika, farin eller honung och gurkmeja och kör några varv. Tillsätt oljan, lite i taget, och kör till en smidig senapsblandning. Häll upp på burk och låt stå och mogna i smak i rumstemperatur 2-3 dagar. Smaka av med ev. mer öl, ättika, farin eller honung eller olja.

