Tips (länkar): Köpställen
Gamla filmaffischer och serietidningar: www.seriesam.com  
T-shirts med eget tryck: www.partyshop.se
Fina tröjor till små barn: www.noaddedsugar.co.uk 
Läckra designade prylar: www.formodesign.com
Bad- och duschprodukter: www.lush.se
Dyra papper, stämplar, scrapbooking: www.dreamcottage.nu
Tips (länkar): Tänkte göra en korg med fina muggar, lyxigt te, chokladkaffe, vit choklad-mjölk och stora lavendeltepåsar som man ska ha i badet. Problemet är att jag vill behålla allt själv! Fairy-muggarna var så söta, och badte-påsarna luktade underbart! Jag öppnade en av teförpackningarna (Darjeeling) och är redan beroende: www.whittard.co.uk
Tips (länkar): Harrods levererar om man ringer respektive avdelning: www.harrods.com
Tips (länkar): En julklapp till chokladälskande jägare; choklad i form av älgar och i mitten av kartongen ligger "älglortar": www.alsenschokladverkstad.com/
Tips (länkar): Roliga ”klurighetsetuier” som jag beställde till mannen, pappa och svärfar så har de något att sysselsätta sig med på juldagen: www.kanevad.se
Tips (länkar): Marinträ tillverkar lekmiljöer för barn och underbara leksaker. Deras kombikök för barn har blivit utsett till en av de populäraste julklapparna i Japan: www.marintra.com
Tips (länkar): Adolfströms Handelsbod, en riktig handelsbod! Beställde två jättefina små tomteburkar och en massa olika kola. Jag är verkligen helnöjd: www.adolfstrom.com/handel/
Tips (länkar): Julsidor och länkar
Hur många julsidor som helst:  http://topp50tjejsajter.mytopsitelist.com/julsidor 
Sajt med många jullänkar: www.mars11.net/corner/jullankar.htm
Recept och julpyssel: www.arla.se/jul
Tips (julstämning): Fuska med allt! Städningen - sopa bara, skura inte, det är ingen som märker skillnaden. Gör toa/badrum ordentligt rent, byt handdukar och spreja doftsprej. Ställ in en vas med snittblomma. Lyx!

Godiset - mängden döljer kvaliteten. Hellre en stor skål blandade konsumpraliner än en liten men hemsvettad tryffel. Konsums glitterinpackade chokladpraliner är jättefint i glasskål!

Maten - köp färdigkokt skinka som du griljerar själv. Krydda mamma Scans köttbullar med kryddpeppar. Häll över sillen i "porslinstunna", skiva över rödlök och ha i kryddpepparkorn. Lutfisken blir bäst i micron. Gröten är lätt att bränna vid - värm korvpaketgröt i micron. Glöm inte mandeln! Dopp i grytan - går att köpa på "korvpack". Bröd - givetvis från bröddisken.

Lägg energin på sånt som syns och luktar. Nejlikor i apelsiner, stort fat med clementiner och nötter, massor med ljus... Och rött band runt cheddarost ser superlyxigt ut!

Försök att se till att du är klar så långt du kan (med paket, att maten finns hemma, städning etc) ett par dagar innan, så ägnar du julafton åt att spreja doftsprej och tända ljus. Det är inte heller fel att dela ut arbetsuppgifter till folk - låt svärmor göra Jansson, det kan hon säkert och blir glad över att kunna hjälpa till.

Tips (julstämning): Vad har man i adventsljusstaken? 
Vitmossa.
Hasselnötter.
Polkagrisar.
Gör egna rönnbär. Någon dekorationslera borde fungera bra.
Grankottar (naturella eller sprayade), marmorkross eller dekorationsstenar i julrött.
Grovt salt, ser ut som snökristaller!
Torkade mandarinskivor, kanelstänger, nejlikor, anis m.m. Det doftar ljuvligt.
Olika nötter, kanelstänger som knyts ihop med band och torkade apelsinskivor!

Tips (julstämning): Gör ett tittskåp med julgran, paket, gungstol och brasa. Jag rekommen-derar två helt underbara böcker: "Inred tittskåp och dockskåp" och "Dockskåp och tittskåp - bygg och inred" av Eva Malmsten. Hon visar på ett mycket inspirerande sätt hur man kan bygga sina tittskåp av sådant som egentligen bara är skräp. Jag gjorde ett tittskåp för flera år sedan och det brukar stå på spiselkransen varje jul. Jag har en gran med paket under, och på väggarna hänger små julbonader och juldekorationer. Jag gjorde några paket genom att slå in sockerbitar i julpapper.

Tips (julstämning): Gör ett fågelbo i trädgården. Det brukar jag göra så här års och det blir jättefint. Fyll 10-15 ballonger med vatten och lägg ute så att de fryser. Om man vill kan man färga vattnet med karamellfärg. Man kan vända dem så att de fryser jämnt. Det tar ett par dagar innan de är genomfrusna. Tag därefter bort ballongen. Lägg en ljusslinga på marken och täck med gran- eller tallris och lägg "isäggen" ovanpå så att det lyser igenom.

Tips (julstämning): Gran som inte barrar. Granen är ju döende från det att man sågar av den men för att få den att hålla sej barrningsfri längre, så är det växtnäring som gäller! Blomstra, blå korn eller annan för gröna växter är superbra, min favorit är blåkorn flytande. Jämn vattning gärna med regnvatten/smältvatten (granen är egentligen i sin viloperiod när man hugger den). Och små skåror i botten av stammen är för att den ska kunna suga upp mer vatten. Man får inte glömma att vattna, vattna, vattna och alltid ha dubbel dos näring i vattnet.

Tips (dukning): Dekorera julbordet med små pepparkaksstjärnor 2-3 cm. Sätt en klick kristyr på varje stjärna och sätt fast en silverkula i kristyren. Det blir fint om man gör många och lägger ut dem på hela bordet.

Tips (dukning): Hur kan man ordna placeringskort till julafton? 
Man kan sätta fast namnlappen med julmålade klädnypor på glasen eller servetten.
Man kan sätta varsitt rött juläpple på tallriken med namnet på. Sätt en namnlapp på tandpetare och stick ner.
Man kan ha kottar med namnen på. 
Man kan sätta namnet på bastsnöre och linda runt servetten som en servettring.
Man kan ta en marsipangris, skära en skåra i grisens rygg och trycka fast namnlappen.
Man kan ta pepparkakor (äkta eller i lera eller cernitlera) och skriva namnet med glasyr och silverkulor.
Man kan köpa små korgar från Panduro, skriva namnet på handtaget och fylla med julgodis.
Man kan fylla hemmagjorda påsar i brunt paketpapper med godis.
Man kan tillverka traditionella pappershjärtan att hänga i granen och skriva namn på dem.

Tips (dukning): Sy små mini-tomteluvor i rött filttyg att sätta på julmustflaskorna (på själva kapsylen alltså). Jättegulligt faktiskt!

Tips (pyssel): Min dotter har gjort en hyacint på dagis som är så söt! De hade tagit med sig en kruka som de hade målat. Sedan tog de en tom pappersrulle och klistrade på små bitar av ihoprullat silkespapper. Blad gjorde de av grönt hårt papper, jord av svart silkespapper. För att stadga upp blomman hade de lagt i tidningspapper. Den är verkligen jättefin.

Tips (pyssel): Jag torkade apelsinskivor förra julen och hade dem i julgranen. Jag skivade apelsinerna och la på ett bleck, sen in i ugnen på låg värme (under 100 grader) och där hade jag dem under natten. På morgonen var de jättefina. Jag hade ugnsluckan lite på glänt så det kom in luft. Funkade jättebra. Jag har även sett dem som har torkade apelsinskivor hängande i olika höjder i fönstret, det var också snyggt. Annars kan man fästa en på julklappen.

Tips (pyssel): Vi har tagit kort på barnen och skickat varje jul. De första åren gjorde jag egna, klippte och klistrade. På senare år har det blivit kort på pepparkaksbaket, Luciatåg (har 3 barn; 2 killar 1 tjej), första snön och snölyktan, alla barnen i pulkan. Ett år hade det snöat fint och jag tog kort vid en fin gran barnen hade tomtemössor och ollar, halsduk och lyktor i handen. De blir jättefina alla kort.

Tips (pyssel): Filthjärtan att hänga i granen, vadderade och ihopsydda med langettsöm. Det är så enkelt att mina barn på 6 och 4,5 fixar det. Jag hittade vit möbelstoppning och klippte ut direkt i den och sydde kanterna i rött. De blev superfina! Fräcka, lite asymmetriska och de blev så vackert fluffiga och nästan transparenta. Går bra att brodera något litet på också, eller sy fast något, glittra till lite eller vad som helst! Minns inte vad det kostar, men det är inte särskilt dyrt. Och snabbt går det!

Tips (pyssel): Enkelt pysseltips för alla åldrar! Klipp ut stjärnor i vitt vanligt kontorspapper. Man kan använda en mall eller vika pappret två gånger och sedan klippa stjärnform och sedan veckla ut. För större som vill pyssla mer så klipper man ut ihåligheter inuti själva stjärnan också. Precis som när man gjorde "pappersdukar", när man var liten. Stjärnorna kan vara ganska små, men bör inte vara större än en manshand för att bli hållbara. Sedan tar man vanligt hobbylim (vitt, trögflytande) och späder det med vatten till mjölkkonsistens (ung 50/50). Tar pappersstjärnan och doppar i limmet så det blir lim på hela. Därefter tar man den nu lite kladdiga stjärnan och doppar i ett fat med strösocker, på båda sidor, överallt. Lägg stjärnan att torka. När den har torkat blir den stel och man fäster en sytråd i och hänger i fönstret. Där glittrar och glimmar den fint i vintermörkret

Tips (pyssel): Det här behöver du till stjärndansen: Vitt kraftigt papper, gärna i en snygg kvalitet, till exempel akvarellpapper. Rita en fem- eller sexuddig stjärna ca 8x8 cm till mall. Gör gärna stjärnan lite naivistisk och oliksidig. För att stjärndansen ska stå stadigt måste två av stjärnspetsarna i varje sida gå ända ut till kanten. Klipp ut en bit kartong med måtten 8x56 cm och vik den som ett dragspel i 7 exakt lika stora delar (8x8 cm). Rita av mallen överst. Klipp eller skär ut stjärnan. Prova gärna att göra den i vanligt papper först.

Tips (pyssel): Idag fick jag hem Pandurokatalogen jag beställt - och döm av min förvåning när jag fick med ett gratis ex av deras pysseltidning och naturligtvis julnumret. Efter att ha kikat igenom den så säger jag bara till er som inte köpt Amelia Jul ännu: skippa den och köp tidningen från Panduro istället!

Tips (pyssel): Sockerljuslyktor inomhus är fint. Luktar lite sött också. Limma ihop sockerbitar med kristyr eller smält socker (men det är svårare). Bygg en ring och bygg sedan vidare uppåt. Gör det lagom högt och gör den inte för trångt, eftersom ett värmeljus ska få plats. (Sockret kan också brinna om ljuset kommer för nära väggarna.) Sista varvet tar man varannan sockerbit - alltså bit-tomt-bit-tomt - så att det ser ut som högst upp på en fästning. Ställ ner ett värmeljus och det lyser som en snölykta på julbordet. Man kan även bara göra små igloos.

Tips (pyssel/presenter): 
Göra egna tvålar, busenkelt och jättefint. Ingredienser finns att köpa i hobbybutiker.

Göra inläggningar i fina burkar eller flaskor med tygbitar och band knutna runt om. Chili i olja, olika färska kryddinläggningar, ingefärskokta päron, marmelader etc.

Stöpa ljus som läggs ihop med matchande servetter i en fin förpackning. 

Göra egna ljus med god lukt och med lite innehåll som exempelvis några kryddor eller dylikt. Köpa bivaxkakor och rulla egna ljus, och dekorera med ett låtsasbi.

Göra eget julgodis lägg i en söt burk.

Göra en vacker krans med äpplen, mossa och lite band och plock från någon blombutik.

Köpa träramar och måla dem och/eller klistra på olika saker som snäckor, bokmärken, stenar, mosaik, glasbitar, tyger och lite vadd och sätt sedan dit ett fint kort på familjen.

Köpa billiga oljefärger och en riktig tavelduk och låta dina barn måla vackra tavlor.

Sy dock- och Barbiekläder, lappkuddar, kramdjur eller annat med stuvbitar.

Köpa små mini-spånkorgar. Häll sedan torkade ärtor i en burk och häll i lite blå eller röd färg. Skaka burken så att alla ärtorna har förvandlats till blåbär eller lingon och häll sedan ner allt i spåkorgen och låt det torka. Måla spånkorgarna, knyt ett vackert band runt och dekorera med lite mossa, barr eller blad på själva "bären" - en prydnadssak att ge bort.

Baka med trolldeg, små "brödkransar" med vallmofrön på och fästa lite havre eller dylikt på samt band på det som en fin väggdekoration.
Tips (present): Fick mina paket från Bluebox idag! De var jättefint inslagna med blankt silverpapper, julpapper med hjärtan och granar, ett papper med "Merry Christmas”, matt silverpapper, mina rim på kort och juletiketter. Kan varmt rekommendera dem! Var lite skep-tisk först till att få dem inslagna eftersom jag vill slå in själv, men det var ganska skönt att slippa faktiskt. Nu ska jag köpa mer julklappar på nätet!

Tips (present): Jag gör chokladtryffel och annat godis som jag lägger i små knäckformar, som jag sedan lägger i en fin ask med tårtpapper eller silkespapper. Eller så tar jag fint "Mullberry-papper" som jag viker till en liten låda och gör ett lock av.

Tips (present): Nu har jag sytt två vetevärmare. Det tog 1 timme och billigt blev det. Hittade fina linnehanddukar (halvlinne) för 15 kr/st och så sydde jag innerkudden i oblekt lakansväv och fyllde dem med vetekorn. Det återstår bara att sy i en liten tryckknapp på den. En billig och fin julklapp som jag hoppas uppskattas. Jag brukar värma dem i 2-3 minuter i micron tillsammans med ett litet glas vatten.

Tips (present): Vetevärmare igen! Sy en rektangulär kudde cirka 15x40 cm. Fyll till en tredjedel med grötris, korngryn eller liknande. Hela vetekorn säljs på Konsum/Coop under namnet Saltåvete, cirka 17 kr för en förpackning, räcker till en vetevärmare. Billigt och bra! Lavendelfrön går också att ha i för luktens skull. Sy ett "örngott" till kudden - klart! Jag valde ett fint linnetyg som jag tyckte passade bra men bomull går nog också bra att använda. När man värmer i mikron brukar jag ställa in ett glas med vatten samtidigt för att inte risgrynen ska förlora sin vätska.

Tips (present): Köp en doktorsväska i leksaksaffären, och fyll den med riktiga saker från apoteket; plåster, gasbindor osv. Mycket roligare än de på låtsas.

Tips (present): Jag har gjort tryck på örngott. Tygfärgen heter Palett, köpt i en hobbyaffär. Ca 50 kronor för 250 ml - räcker till många tryck. Örngotten köpte jag färdiga och la en tidning inuti när vi tryckte. Det gick jättebra att trycka! Vi penslade färg på barnens händer och hjälpte till att trycka. Färgen var inga problem alls att tvätta av. Vi testade ett avtryck på en tygbit först.

Tips (present): Jättefina örngott med tryck på! Min bror fick ett med bild på sin tjej, och så fick hon ett med bild på min bror. Till farmor och farfar hade vi gjort varsitt med bild på barnen - de blev väldigt uppskattade. Jag använde speciellt iron-on-papper som jag strök på tyget. Bilderna och texten drog jag ut på datorn. De där iron-on-papprena passar till örngott, tygkassar eller gympapåsar.
Tips (paketkalender): Mina barn får varje år öppna en julklapp vardera från den första december fram till julafton, en så kallad paketkalender. I år tänkte jag istället ha en aktivitetskalender. Varje dag står det något som vi under dagen ska göra, till exempel: Baka pepparkakor och lussebullar. Hugga julgran. Göra ett pepparkakshus. Koka knäck och göra julgodis. Rita och skriva egna julkort. Göra smällkarameller, garntomtar och kristyrer med bokmärken på att hänga i granen. Göra julmagneter: Använd bokmärken, limma på kartong, klipp runt och så en magnet på baksidan. Snöaktiviteter är ju alltid jättekul! Frysa en islykta kan man ju göra vilken dag som helst. Bygga en snögubbe. Åka pulka. Fika ute. Göra en snölykta. Stöpa ljus (går lätt med ljusmassa och plastmuggar). Grilla korv ute. Köpa en engångskamera och fota vad ni gör en viss dag.

Kolla i min favoritbok "Vinterns goda ting" av Anna och Fanny Bergenström. De har massor med inspirerande bilder på julpynt samt recept på julgodis.

Tips (paketkalender): Julburk har vi haft sedan barnen var små och det är en tradition från när jag var liten. Den 1 december har burken dykt upp under natten och om man då knackar på locket så ligger något där i. Dessa burkar (barnen har en var) brukar sedan tomten flytta litegrann och ibland har han bara stoppat i en tråd som man får följa. Någon gång hade han stoppat i en halväten pepparkaka och ganska ofta finns det små kakspår fram till burken från pepparkaksburken.
Tips (paketkalender): Vi hade en kalender till oss tre syskon, ett jättefint tåg som paketen var fastknutna i. Paketen var inte märkta med dag, men snörena var av olika färg så att vi fick rätt paket. Var tredje dag fick man paket och fick själv välja vilket man skulle ta. Det fanns dock tre speciella dagar: första december, lucia och julafton. Då fick vi varsitt paket.

Tips (paketkalender och pyssel): Apropå tittskåp och paketkalender - fick tips av en kompis att inte göra ett tittskåp till min dotter utan att ge henne en del till det varje dag i kalendern. Sedan tillsammans möblera tittskåpet bit för bit. Två flugor i en smäll!
Tips (paketkalender): Min (Elins) alldeles egen sammanställning

Godis:
tablettask
chokladbit
Kinder-ägg
smågodis
styck-tuggummi
tuggummipaket
klubba
godishalsband
marsipangris
polkagris-käpp
PEZ-figur + extragodisar

Hygien:
kam
borste
smink eller sminkprover
nagellack
Lypsyl
hårsnoddar
hårspännen
parfymprover
badkulor
liten spegel
fin liten tvål
badskum
rolig tandborste
läppglans
ansiktsglitter
glitterspray
teatersmink
necessär

Kontorsprylar:
suddgummi
blyertspenna
tuschpenna
tejprulle
limstift
ask med häftstift
ask med häftklammer
litet skrivblock
litet ritblock
häftisar
notisar
småramar
kritor
roliga gem
olika gummisnoddar
magneter
målarfärg
pensel
pennvässare
brevpapper
stämpel
liten sax
liten häftapparat
liten almanacka

Samlarprylar:
klistermärken
bokmärken
gogos
draccoheads
pins
stenkulor
glaskulor
Pokémonkort
Gladiatorkort
Digimonkort
hockeykort
liten bok till stickers

Kläder:
strumpor
raggsockor
underkläder
tomteluva
linne
t-shirt
mössa
vantar

Saker:
Lego 
nyckelring
små spel
reflex
pengar   
skraplotter
pärlor  
studsboll
lyckotroll
såpbubblor
pruttkudde
plasthundbajs
vampyrtänder
gosdjur
badleksak
pussel
sugrör 
presentkort
CD-singel 
småbilar
tåg till träjärnväg
modellfigurer (tenn- etc)
smycke 
klippdockor
prydnadssak
visselpipa
kompass 
prinsessdiadem
liten prydnadstomte
ficklampa
bondgårdsdjur 
självlysande stjärnor
julgranskula
fingerdocka
kassettband
tidning
pocketbok
Pixi-bok 
tatueringar
plastförkläde
färgad tärning
hopprep
twistband
Barbie-kläder
fin liten ask

Recept (baka): Kanelhjärtan 

Spröda och mycket goda kakor ca 40 små eller 15-20 stora

100 gr smör
1 dl socker
1 ägg
1 msk kanel
3,5 dl vetemjöl
1 tsk bakpulver

Till pensling:
ägg, kanel, strösocker

Smält smöret och låt kallna. Tillsätt socker, ägg och kanel. Blanda mjöl och bakpulver och rör ner i ägg och sockerblandningen. Lägg degen att stelna i kylskåpet. Kavla ut degen och ta ut stora eller små hjärtan med pepparkaksformar. Pensla med ägg och strö över socker och kanel blandat. Grädda kakorna i mitten av ugnen ca 10 min i 200 grader.

Recept (baka): Mandelkaka med frukt- och nöttosca

Botten:
3 dl vetemjöl, 180 gr
1/2 dl strösocker
1/2 tsk bakpulver
100 gr smör
1 ägg

Mandelfyllning:
200 g sötmandel
2 dl strösocker
75 gr smör
3 ägg

Frukt- och nöttosca:
100 gr smör
1 1/4 dl strösocker
1/2 dl honung
2 msk vetemjöl
1/2 dl sötmandel från fyllningen
100 gr hasselnötter
50 gr valnötter
1 påse suckat, 50 g
1 påse apelsinskal, 50 g

Blanda vetemjöl, socker och bakpulver. Finfördela smöret däri till en grynig massa. Tillsätt ägget och arbeta snabbt ihop till en deg, gärna i matberedare. Tryck ut degen i en form med löstagbar kant, 24-26 cm. Ställ i kyl minst 30 min. Sätt ugnen på 200 gr. Skålla och skala mandeln. Ta undan 1/2 dl till toscatäcket. Mal resten i mandelkvarn. Rosta hasselnötterna och valnötterna i långpanna i ugn ca 8 min tills skalet börjar lossna. Passa noga och skaka om då och då. Lägg i en handduk och gnid av så mycket som möjligt av skalen. Rör smör och socker till fyllningen pösigt. Tillsätt den malda mandeln och sist äggen, ett i taget. Häll fyllningen i formen och grädda kakan på nedersta falsen ca 30 min tills fyllningen börjar ta färg, men inte stannat helt. Gör under tiden toscatäcket. Smält smöret tillsammans med strösocker och honung. Tillsätt vetemjöl, mandel, nötter, suckat och apelsinskal. Fördela fyllningen försiktigt på kakan. Fortsätt grädda ca 20 min mitt i ugnen tills den har fått fin färg.

Recept (baka): Apelsin- och pepparkakscheesecake

30 pepparkakor
100 gr smält smör


Fyllning:
3 ägg
1,5 dl socker
200 gr Philadelphia-ost
1 msk finrivet apelsinskal
2 msk pressad apelsinjuice


Topping:
2 dl creme fraiche
0,5 - 1 dl florsocker
jättetunna strimlor av apelsinskal till garneringen

Mixa eller stöt pepparkakorna och rör ner i smöret. Bre ut det i en form med löstagbara sidor, ca 24 cm i diameter. Förgrädda i 10 minuter. Rör ihop ägg och socker och vänd ner ost, apelsinskal och juice. Bred ut detta i formen och grädda i ca 30 minuter i 175 grader. Ta ut och låt kallna. Rör ihop creme fraiche och florsocker. Detta brer du ut över kakan. Stå kallt i någon timme. Garnera med apelsinstrimlor och pepparkakssmulor.

Recept (baka): Glöggcheesecake
4 pers. 

Kakbotten: 
100 gr pepparkakor 
100 gr Digestive-kex 
75 gr margarin

Fyllning: 
400 gr Crème Bonjour softspread 
2 ägg 
1 dl socker 
1 vaniljstång 

Glöggjelly: 
5 dl rött vin
0,5 dl socker
3 gelatinblad
1 påse Kockens Glöggkryddor 

Mixa kexen, pepparkakorna och margarinet. Tryck blandningen i en form med löstagbar botten. Grädda i 175° i 15 minuter. Blanda ingredienserna till fyllningen till en slät smet och häll i kakbottnen. Grädda i ugnen i 20 minuter. Ställ cheesecaken kallt. Blötlägg gelatinet. Bered glöggen enligt förpackningens anvisningar. För i det blötlagda gelatinet. Låt glöggen svalna och häll på tårtan. Låt stelna.

Recept (baka): Judekakor 

5 dl vetemjöl
175 gr smör
1,5 dl strösocker
1 ägg
1 tsk hjorthornssalt
1 äggvita
3 msk strösocker
1 msk kanel
50 gr hackad mandel

Smula smöret i mjölet. Tillsätt socker, hjorthornssalt och det hela ägget. Arbeta samman till en deg. Kavla ut degen tunt och tag ut runda kakor med ett mått eller glas. Lägg kakorna på smord plåt. Blanda samman kanel, socker och hackad mandel. Pensla kakorna med uppvispad äggvita och strö på av mandelblandningen. Grädda mitt i ugnen i 200 grader i 8-10 minuter.

Recept (baka): Te-muffins
11 st
 
7 dl vetemjöl
0,5 tsk salt
4 tsk bakpulver
100 gr mjukt smör eller margarin
2 dl mjölk
2 ägg
1 dl russin
25 gr (3 msk) hackad suckat
25 gr (3 msk) finhackade syltade apelsinskal

Blanda mjöl, salt och bakpulver i en degbunke. Finfördela fettet i blandningen. Vispa ihop ägg och mjölk. Blanda ner det i mjölblandningen. Rör snabbt ihop till en deg samtidigt som du tillsätter russin, suckat och apelsinskal. Forma till 11 bullar lätt, med välmjölade händer. Lägg dem i muffinsformar. Ställ dem på en plåt och grädda dem i nedre delen av 200 grader varm ugn 18-20 minuter. Servera dem nygräddade, lite ljumma till te eller kaffe. Bryt dem gärna mitt itu och bred på en klick smör. Vill du spara dem? Frys in dem så snart de svalnat, tina dem och ljumma dem en aning.

Recept (baka): Julmuffins
20 st 
 
125 gr margarin eller smör
2 dl strösocker
2 ägg
1 tsk vaniljsocker
3 msk finhackade, syltade apelsinskal
1 dl russin
2 msk hackad sötmandel
1 tsk kanel
4,5 dl vetemjöl
2 tsk bakpulver
1,5 dl mjölk

Rör matfett och socker pösigt. Tillsätt äggen ett i taget under omrörning. Blanda i vanilj-socker, apelsinskal, russin, mandel, kanel, mjöl samt bakpulver och rör ner i smeten om-växlande med mjölken. Fyll veckade pappersformar till 2/3 med smeten och grädda i 200-225 graders ugnsvärme i cirka 15 minuter. Sikta eventuellt över lite florsocker vid serveringen.

Recept (baka): Saffrans-cheesecake med pepparkaksbotten
75 gr smör
180 gr pepparkakor
4 dl creme fraiche
0,5 dl socker
1 paket saffran
3 ägg
1 msk citronsaft
raspat citronskal

Till servering:

florsocker och tinade björnbär

Sätt ugnen på 200 grader. Smält smöret. Stöt pepparkakorna till smulor. Tillsätt smöret och blanda. Tryck ut smulorna i en springform. Ställ det svalt en stund. Vispa ihop crème fraiche med socker, saffran och ägg. Smaksätt fyllningen med citronsaft och skal. Häll det i formen och grädda i 20-25 minuter eller tills den stelnat. Pudra florsocker över kakan och servera med tinade lättsockrade björnbär eller annan frukt.

Recept (baka): Chokladgodiskakor
150 gr mörk blockchoklad
150 gr mjukt smör
1 dl jordnötssmör
1 ägg
1,75 dl vetemjöl
0,5 tsk bakpulver
1 tsk vaniljsocker
1 dl salta jordnötter
2 dl russin
2,5 dl brun farin
Sätt ugnen på 175°C. Lägg bakplåtspapper på ugnsplåtar. Hacka blockchokladen grovt. Rör smör och jordnötssmör. Vispa i farinet. Rör i ägget. Blanda mjöl, bakpulver och vaniljsocker. Rör ner i smeten. Rör ner jordnötter, blockchoklad och russin. Blanda väl. Lägg ut matskeds-stora klickar på plåtarna. Grädda 10-12 minuter tills kakorna börjar få ljusbrun färg. Låt kakorna svalna på plåten ett par minuter. Lossa och lägg på galler för att svalna.

Recept (baka): Hasselnöts- & chokladtryffelpaj 
10-12 bitar

Pajdeg:
75 gr smör
2 dl vetemjöl
2 msk socker
1 ägg

Fyllning:
2 ägg
1 dl strösocker
1/2 dl farinsocker
3 dl hasselnötter
1 msk vetemjöl


Tryffelglasyr:
75 gr smör
100 gr mörk choklad
3 msk kallt kaffe


Pajdegen: Blanda samman alla ingredienser. Tryck ut i pajform ca 25 cm med löstagbar kant. Ställ den i kylen ca 15 minuter. Sätt ugnen på 175 grader. Nagga pajdegsbotten med en gaffel och grädda mitt i ugnen ca 10 minuter. 

Fyllning: Vispa ägg, strösocker och farinsocker pösigt. Finhacka nötterna eller kör dem i matberedare. Blanda det vispade ägget med nötter och vetemjöl. Häll fyllningen i formen och grädda på nedersta falsen 25-30 min. Låt svalna.  

Tryffelglasyr: Smält smör och choklad på svag värme i en kastrull. Blanda ner kaffet och häll alltsammans över pajen. Låt stelna. Servera ev. med vispad grädde.

Recept (baka): Mamma Bulldegs berömda saftiga och fluffiga lussebullar! 

50 gr jäst
150 gr riktigt smör
5 dl gammeldags mjölk
250 gr Kesella gourmet
2 pkt saffran
2 dl vit brödsirap
0,5 tsk salt
drygt 18 dl vetemjöl
3 tsk bakpulver
russin
ägg till pensling

Lägg russinen i blöt i en skål med vatten. Smula jäst i en bunke. Stöt saffran tilsammans med en sockerbit i mortel och häll sedan över det i en kastrull som du ställer på spisen med en klick smör i. Låt saffranen "svettas" med smöret tills det småputtrar men se till att det inte bränns (OBS detta moment är mycket viktigt för att få ut smak från saffranen!). Lägg i resten av smöret i kastrullen och smält på svag värme, häll i Kesella och mjölk och värm till fingervarmt. Häll spadet över jästen och rör om. Ha genast i sirapen. Rör i övriga torra ingredienser (mjöl, salt och bakpulver). Låt jäsa under bakduk i 30-40 minuter, helst nära spisen eller nära ett element. 

Baka ut degen. Knåda ordentligt men knåda inte i för mycket mjöl! Degen ska vara så fast att den inte fastnar i bakbordet men fortfarande lite klibbig. Forma degen till lussebullar. Låt jäsa på plåt ca 20 minuter, gärna på varmt ställe. Låt russinen rinna av och peta i dem i bullarna och pensla med äggvita. Grädda i ugn 8-10 minuter (beroende på storlek) i 225 grader. Vakta noga och låt inte bullarna vara inne för länge! Paketera bullarna i plastpåsar så fort de svalnat.

Recept (godis): Rocky Road Fudge – provat! -
ca 50 rejäla bitar

200 gr mörk choklad
200 gr mjölkchoklad
25 gr smör
1 burk sötad kondenserad mjölk (397 g)
2 tsk vaniljsocker
2-3 dl minimarshmallows
2½ dl rostade jordnötter, helst osaltade

Klä en mindre form, ca 20x25 cm, med aluminiumfolie. Bryt chokladen i bitar. Smält över vattenbad choklad, mjölk och kondenserad mjölk. Rör då och då tills alltsammans smält samman till en slät smet. Låt svalna något. Rör ner vaniljsockret. Blanda sist i marshmallows och jordnötter - rör inte för mycket för då smälter marshmallows. Bred ut smeten i formen och kyl minst 4 timmar. Skär i rutor. Förvara i kyl.
Recept (godis): - provat! - Blanda hälften torkade fikon och hälften mandelmassa i mixer. Smaksätt med lite konjak efter smak. Kyl en stund. Rulla till kulor och doppa i smält mörk choklad. Dekorera gärna med något vackert, t ex silverkulor och kanderade violer. Enkelt! De är jättegoda! Själv är jag inte jätteförtjust i varken konjak, fikon eller mandelmassa, men kombinationen är suverän!

Recept (godis): Snöbollar
0,5 dl vispgrädde
1,5 msk smör
200 gr vit blockchoklad
6 msk kokosflingor
1 dl florsocker

Värm grädden i en kastrull tills den börjar koka. Rör ner smöret. Smält chokladen i vattenbad på spisen och rör ned den i grädden. Rör ned kokos. Blanda ordentligt. Häll upp smeten på ett fat och låt stelna i kyl 10-15 minuter. Forma små bollar och rulla i florsocker. Ställ i kyl för att stelna. Förvara sedan svalt.

Recept (godis): Vaniljtryffel
ca 50 stycken

1,5 dl vispgrädde
1 vaniljstång
1 äggula
25 gr strösocker
150 gr vit choklad, hackad 
25 gr mjukt osaltat smör

Dekoration:
200 gr vit choklad, hackad 
75 gr mörk choklad, hackad 

Dela vaniljstången med en vass kniv. Skrapa ur fröna i en liten kastrull. Häll i grädde och lägg i stången. Låt det koka upp, lägg på lock och lyft kastrullen från värmen. Låt blandningen stå och dra 20 minuter. 

Ta upp vaniljstången. Vispa äggula och socker ljust och tjockt. Vispa ner blandningen i grädden och ställ tillbaka kastrullen på plattan. Värm försiktigt under ständig omrörning utan att låta den koka, 2-3 minuter eller tills den börjar tjockna. Lyft kastrullen från värmen. Tillsätt den vita chokladen och rör tills den har smält helt. Låt blandningen stå i kylen ca 1 timme eller tills den har stelnat. 

Vispa ner smöret i blandningen med elvisp. Ös ner blandningen i en spritspåse och spritsa i lämplig storlek. Låt dem stå i frysen ca 1 timme eller tills krämen har stelnat. Normalt blir en tryffelsmet tillräckligt hård för att kunna formas till runda bollar med händerna, men den här smälter väldigt fort. Vill man ha runda bollar kan man ta ut några spritsade bitar åt gången ur frysen, rulla dem snabbt med händerna och stoppa tillbaka dem i frysen. Smält den vita chokladen till dekorationen. Ta bara fram och doppa några tryffelbitar i taget och lägg dem genast i kylen. Smält sedan den mörka chokladen. Spritsa eller ringla chokladen över de färdiga tryfflarna. Låt dem stå i kylen tills de stelnat. Förvara dem i kylen tills de ska användas och tänk på att grädden gör att de har en begränsad hållbarhet på cirka en vecka.

Recept (godis): Nötgodis

50 gr vit choklad
50 gr ljus choklad
50 gr mörk choklad
1,5 dl skållade mandlar
1,5 dl valnötskärnor
1,5 dl cashewnötter

Smält chokladen och doppa nötterna! Mandlar i mörk, cashew i ljus, valnötter i vit. Lägg till-sammans i en vacker skål eller ge bort i julklapp.

Recept (godis): Messmörs-kola – provat! - 
50 gr smör
2 dl messmör
3 dl grädde
3 dl strösocker
1 tsk ättika 12%

Blanda samman allt och låt koka upp i stor kastrull. Koka på svag värme ca 1 timme. Rör om då och då. Gör kulprov. Häll upp i smord form ca 20x30 cm och låt kallna. Skär eller klipp i fyrkanter linda in i smörpapper. Förvara svalt.

Recept (godis): Pepparkakskola
30 st

1 dl vispgrädde
0,5 dl sirap
1 dl strösocker eller råsocker
1 tsk pepparkakskryddor

Blanda samtliga ingredienser i en stor glasskål. Sätt in i micron på full effekt i cirka 5 minuter. Rör om, koka i ytterligare 2 minuter på full effekt. Häll upp kolasmeten i knäckformar eller på ett stort folieark. Låt stelna, klipp i bitar och slå in i papper.

Recept (godis): Baileys tryffel – provat! - 
ca 50 stycken

1 dl vispgrädde
150 gr mörk choklad i bitar
0,5 dl florsocker
100 gr smör, rumstempererat
2 cl Baileys eller whisky
kakaopulver

Koka upp grädden. Lägg choklad och florsocker i en bunke och slå över den kokande grädden under omrörning. Rör till en helt slät smet. Vispa i smör och sprit. Fyll en spritspåse med smeten. Lägg i kyl att stelna. När smeten börjar stelna spritsar man ut fem längder på smörpapper. Låt sedan åter stelna i kylskåp. Dela varje längd i tio bitar och rulla dem i kakao. Förvara kallt fram till servering.

Recept (godis): Tinas mörka chokladtryffel med messmör – provat! -

500 gr mörk choklad
3,5 dl vispgrädde
1,5 msk messmör
rostade mandelflagor eller kakao

Recept från Tina på SVT. Jättegott och enkelt, men receptet är mycket väl tilltaget – det blir väldigt mycket tryffel.

Finhacka chokladen och lägg hacket i en skål. Koka upp grädden. Häll den kokande grädden över chokladen och rör tills choklad och grädde smält ihop till en kräm. Rör till sist ner messmöret och ställ tryffeln kallt så att den hårdnar till en formbar massa. (Vill du använda en sprits när du gör dina tryfflar så låter du inte chokladmassan bli riktigt lika hård.) Forma små bollar som du rullar i rostade mandelflagor eller kakao.

Recept (godis): Kolafudge
Kolan blir inte seg utan smälter i munnen.

2 dl grädde
4 dl socker
100 gr smör
200 gr blockchoklad

Lägg bakplåtspapper i en långpanna. Häll grädde, socker och smör i en kastrull och låt koka i 5 minuter. Lägg ner blockchokladen i kastrullen och smält under omrörning. Häll smeten i långpannan och låt den stelna. Snitta i rutor innan smeten stelnat för mycket. Förvara svalt.

Recept (godis): Kanderade mandlar
3 msk ljus sirap
1,5 msk socker
0,5 tsk salt
200 gr sötmandel

Sätt ugnen på 175°. Rör ihop sirap, socker och salt i en stekpanna. Låt blandningen koka ihop ett par minuter. Blanda ner sötmandeln. Ställ in pannan i ugnen på mellersta falsen i ca 15 minuter (eller häll ut mandlarna på en bakpappersklädd plåt och ställ in den). Rör om med en gaffel efter halva tiden. Häll över mandlarna på ett bakplåtspapper. Separera dem från varandra med en gaffel och låt svalna. (Var försiktig så att du inte bränner dig.)

Chokladdoppade mandlar: Doppa de kanderade mandlarna i smält mörk, vit eller mjölkchoklad. Varierar man dem genom att vända vissa i kakao får man ännu fler sorter.

Konfekt: Tryck fast en kanderad mandel på en chokladdoppad mandel så blir det till en dubbel konfektbit.

Recept (godis): Saffranstryffel – provat! -
Gud, vad god den är! Jag krossade den sockerrostade mandeln och tryfflarna blev så snygga och livsfarligt goda!

1 dl grädde

1 msk honung

1 gr saffran

250 gr vit blockchoklad

30 gr osaltat smör

1 tsk konjak

Sockerrostad mandel:

4 dl flagad eller krossad mandel 

1 dl florsocker 

3 msk vatten 

Garnering: 

150 g vit blockchoklad

Koka upp grädde, honung och saffran. Slå det över den hackade vita chokladen. Tillsätt sedan smöret och sist konjaken. Rör tryffeln slät. Låt stelna i kylskåp och klicka sedan, med hjälp av en matsked, ut 10-grams bitar som rullas runda. Blanda mandel, florsocker och vatten och lägg dem på en plåt. Rosta i 200° tills de fått en gyllenbrun färg. Låt kallna. Smält vita block-chokladen. Rulla tryffeln i den avsvalnade chokladen och sedan i mandeln. Låt dem sedan kallna ordentligt i kylskåp.

Recept (övrigt): Julmarmelad med fikon

500 gr torkade fikon 
4 blodapelsiner 
1 citron 
4 dl vatten 
10 dl socker 
2 små kanelstänger 
1 msk pektin 
1 msk citronsyra 
½ dl socker

Lägg fikonen i blöt över natten. Nästa dag: Skölj fikonen och klipp bort skaften. Skär dom i små bitar. Tvätta och skär apelsinerna och citronen i tunna små bitar. Lägg allt i en gryta och slå på vattnet. Låt det koka upp, sänk värmen och koka massan sakta under lock i 20 min. Rör sedan ner sockret och lägg i kanelstängerna. Koka upp. Rör om och lät koka utan lock i 15 min. Blanda pektin, citronsyra och socker. Rör ner detta i marmeladen och låt koka kraftigt i 5 min. Drag grytan från värmen och låt den stå i 5-10 min. Fiska upp kanelstängerna och häll upp på burkar.

Recept (övrigt): Kardemummakakao med marshmallows
2 glas

2 msk kakao
4 msk socker
1-2 tsk malen kardemumma
5 dl mjölk
1 ¼ dl grädde
vita marshmallows
50 g hyvlad choklad

Rör om kakao, socker, kardemumma, mjölk och grädde i en kastrull på låg värme tills sockret lösts upp. Höj värmen så att blandningen närmar sig kokpunkten. Ta genast av från värmen. Fördela drycken mellan två muggar och lägg på marshmallows och chokladflingor.

Recept (övrigt): Finhacka 100 gr kallrökt lax. Rör ihop med en burk Kesella citrus. Klicka på pepparkakor. 

Recept (övrigt): Mosa en del ädelost. Blanda med två delar Kesella. Klicka på pepparkaka.

Recept (övrigt): Laxröra med wasabi i pepparkaksklämma 

2 dl crème fraiche
1 msk wasabi
100 gr kallrökt lax, finstrimlad
20 pepparkakor, gärna citronpepparkakor

Blanda crème fraiche och wasabi. Vänd ner lax. Klicka laxröra på en pepparkaka och lägg en till ovanpå.

Recept (tips): Janssons - det viktigaste är vilken potatissort du väljer! Välj inte en fast potatis, då blir den rinnigare och inte alls så krämig tycker jag. Jag gjorde det misstaget förra året - läste på affärens tipsruta om varje potatissort. På en stod det "Bra till potatisgratäng" och på en stod det "Bra till Janssons frestelse". Jag valde naturligtvis den som skulle vara bra till Janssons och den blev vattning och trist och kändes aldrig riktigt färdig... Jag tror att ursprungligen skulle Janssons inte vara sådär krämig som vi vill ha den idag utan lite mer "tuggmotståndig". Alltså - välj en mjölig sort, typ King Edward.

Recept (tips): Om du vill baka en mjuk kaka i långpanna så tredubblar du ett vanligt recept. Det brukar bli bra. Jag brukar göra en vanlig sockerkaka och blanda i 1-1,5 matsked kanel per sats – det vill säga 3-5 msk på en långpanna.

Recept (tips): Jag gjorde saffranstryffel idag. Oh, vilka goda tryfflar! Inser att de kommer att ta slut om jag inte gör något radikalt med dem. Går de att frysa?
De inte bara går att frysa, de BÖR frysas om du har tänkt att spara dem till jul. Enligt min bok ”Choklad, kola och karameller” håller tryffeln endast några dagar i kylskåp. Jag fryser alltid min tryffel, men däremot så kan ytan bli lite kladdig när du tinar dem beroende på vad du har för ytskikt. Har du doppat dem i choklad är det inga problem men när jag har tryffel som är rullad i kakao så brukar jag rulla dem på nytt när de tinat upp. De smakar lika gott efter de tinat.

Recept (tips): Enligt boken Choklad, kola och karameller:
Mjukt kulprov 112-116 grader - till fondant och fudge
Fast kulprov 118-121 grader - till kola
Hårt kulprov 121-130 grader - till nougat och marshmallows
Bräckprov 132-143 grader - till hårda karameller
Starkt bräckprov 149-154 grader - till hård toffee
Karamellprov 160-177 grader - till spröd nougat och hård knäck

Jag brukar göra knäck med temperaturen 125-130 grader. Jag har en kombinerad digital termometer och den brukar jag bara hänga över kanten. Funkar alltid.

