Julen nérmar sig med raska steg och med den

NinOstt’S jUIhéfte alla hédiga julbord.

Snart doftar glégg och pepparkakor i varje vrd.

Négot for allas smahldhard - www.ninasmatse  Har bjuder vi pd véra julbordsfavoriter.
Julskinka Senapsgriljering

Ingredienser:

3 msk senap

2 aggula

Strobrod utan mjélk

Ingredienser:
1 julskinka pa, ja beror pa hur manga
man ar 1,5-4 kg.

GoOr sd har:

Satt ugnen pé 125 grader.

Spola av skinkan under rinnande vatten.
Lat natet sitta kvar.

Lagg skinkan med svalen upp och utan
att svepa in den i folie, pa ett stekgaller
over en langpanna.

Stick in en kottermometer i skinkan sa
att spetsen hamnar mitt i skinkans
tjockaste del.

Satt in skinkan pé nedersta falsen i

GOr sd har:

Satt ugnen pa 250 grader.

Lagg skinkan pa ett ugnssakert fat.

Blanda senap och aggulor.

Pensla blandningen pa skinkan.

Stro lite strobrod dver.

Griljera skinkan i 250 grader i ca 10-15 minuter
tills den har fatt fin farg.

Lussekatter ..

ugnen. 30 st

Ta ut den nér termometern visar 70-72

grader. Ingredienser:
Ungefarlig tillagningstid ar 50-85 175 gr smor
minuter per kg skinka. 5 dl mjolk

Lat den svalna nagot, klipp sedan upp 50 gr jast

natet och tag bort nat och sval 1 gr finstott saffran

samtidigt. 1%%-2 dl socker
Skinkan kan aven bakas insvept i folie i Y5 tsk salt
175 grader. 1 agg

. e 14-15 dlI vetemjol
Finska Julstjarnor Russin

Agg till pensling

Ingredienser:

3 dI vispgradde Gor s& har:

Smalt smoér och hall i mjolken, lat allt bli

2?$%Is\r/r:t’gmjt‘)l fingervarmt, 37 grader.
15, tsk salt Smula jasten i en degbunke och I6s upp med

lite av vatskan.

Tillsatt resten av vatskan, salt, socker, &gg.
Arbeta in med maskin eller for hand s& mycket
mjol att degen gar latt att arbeta och slapper
degbunkens kanter.

Stro éver lite mjol, lagg pa en bakduk och lat
degen jasa pa dragfri plats 30-40 minuter
Stjalp upp degen pa det mjolade bakbordet.
Knada den smidig med sa lite mjol som mojligt.
Dela degen i 30 bitar som du rullar och formar
till lussekatter.

Varm ugnen till 225-250 grader under den
tiden lussekatterna jaser pa platen. Rakna med
ungefar en halvtimma.

Tryck darefter ned russinen och pensla med val
uppvispat agg.

Gradda dem mitt i ugnen tills de har fatt fin
farg, ca 5-10 minuter.

Lat lussekatterna svalna pa galler under

1 tsk bakpulver

Fyllning:
Plommonsylt

Gor sd har:
Vispa gradden.
Blanda vetemjdl, salt och bakpulver i en bakmaskin eller matbredare,
blanda &ven i smoret.

Blanda till en smidig deg.

Den vispade gradden ska aven den blandas i degen.

Lat vila i kylskapet helst till dagen efter, degen blir bast da.

Satt ugnen pa 175grader.

Kavla ut sa att degen &r ungefar 1 cm tjock

Skar degen i fyrkanter pa ca 8x8 cm.

Skar ett 3 cm langt snitt i varje horn mot mitten av degen.

Lagg en klick av plommonsylten i mitten, cirka 1 msk.

Lyft varannan spets pa varje hérn in mot mitten av degen. Klam ihop

spetsarna ordentligt i mitten. bakduk.

Satt in i ugnen pa 175° i ca 10-13 minuter. Fler _]UI feceptf(")fSIQg ﬁnnS pé’
Notblandning : . .
Denna blandning kan man ha stdende pa bordet och bara ta ndgon bit da WWW. nlnosmo-l-se/JUl

och da. 3 Y. = WD W

Vi brukar blanda: €n riktio (")nskor

1 pase sdotmandel A

1 pase hasselnétter GOd JUI & Ninasmat /

1 ask russin €t r|kt|gt ? Nina & David

Gott nytt &r ¥ Oberdénder

Man kan blanda hur som.



Grillade revben

Cirka 6 portioner

Ingredienser:
1,5 kg revben (orimmad sida med

Kottbullar

Cirka 6 portioner

Ingredienser:
500 g blandfars

Nilssons bruna roédkal
Cirka 6 portioner

Ingredienser:
1 roédkalshuvud

ben som &r knéckta) 1 dI strobrod 1 gul 15k
1,5 dl mjolk 2 applen _ )
Kokningslag: 1 msk Kikkoman Soja 12 msk”Kl_kkoman Soja
2 dI Kikkoman Soja 1 agg 2 msk attika
2 dl mirin (japanskt risvin) 1 stor gul l6k (hackad och sauterad utan 4 msk sirap
2 hela chilifrukter att ta farg) Y2 dl matolja
2 dl vatten

1 dl grova bitar farsk ingefara
15 st nejlikor

Salt och peppar

Salt och vitpeppar fran kvarn

1 hel vitlék, delad pa mitten GOr s har: ) s v
2 liter vatten Blanda samman strébréd, mjélk och agg, G()Laha[.
14t svalla. Skar ner kalen i 2x2 centimeter stora

Grillmarinad:

4 msk Kikkoman Soja

1 msk fint hackad ingefara
1 msk sirap

1 msk hiosinsas

Blanda sedan tillsammans med resten av
ingredienserna och forma till runda
kottbullar i valfri storlek. Stek i smor tills
de fatt fin farg och ar genomstekta, cirka
10 min.

bitar och bryn i oljan.

Skar ner dpplena och léken fint och
tillsatt dem i kastrullen.

Tillsatt alla resterande ingredienser
forutom 4 msk av sojan samt salt och

GOr sa har:

Blanda samman lagen och koka
revebenen mdra i cirka 2 timmar,
lat kallna.

Glasera de avsvalnade revbenen
med marinaden och satt ugnen pa
cirka 225 grader, pensla revbenen
med marinaden och grilla tills de
fatt en fin farg.

Ta ur ugnen och skar i snygga bitar.

Stekt inlagd stromming

Cirka 6 portioner

Ingredienser:

1 kg farsk strommingsflundra (gérna sma)
Grovt ragmjol

Smor att steka strommingen i

Inlaggningslag:
7 dl vatten

2 dl attika

4 dl socker

3 dl Kikkoman Soja

1% dl riven pepparrot

1 hel bit ingefara

10 hela korn vitpeppar
10 hela korn kryddpeppar
1 gul 16k

Garnering:
Strimlad purjolék

Y2 dl farsk riven pepparrot

Gor sd har:

Koka upp socker, vatten och attika.

Tillsatt sojan, I6ken i skivor samt
pepparroten och ingeféaran i ¥2 cm skivor.
Mjola strommingen pa skinnsidan och vik
ihop fisken i naturlig form.

Stek strommingarna i smoret och lagg dem
sedan varma i inlaggningslagen.

Lat strommingen ligga i minst 24 timmar.
Garnera sedan med fint skivad purjol6k och
farsk riven pepparrot.

Sugen pa vegetariska julrecept

wwuw.ninasmat.se/jul

peppar.
Koka kalen mor under lock.

Koka sedan in vatskan och ror runt
lite d& och d& s& att den inte branner
fast i botten.

Tillsatt darefter den resterande sojan
och smaksatt med lite salt och

vitpeppar fran kvarn.

Tack till Kikkoman for recept & bild

Receptforslag pa varm mat:

Brunkal, Finsk morotslada, Kottbullar,

Finsk kéalrotslada m.m.
www.ninasmat.se/jul

Carpaccio pa halleflundra

Cirka 6 personer

Ingredienser:

600 g filé av halleflundra

3 msk Kikkoman Soja

3 msk socker

Sallad

1 mango skuren i ca ¥2 cm tarningar

2 apelsiner skurna i filéer och i ca ¥2 cm tjocka bitar

Vinagrett:

1 tsk Dashi powder (japanskt buljongpulver)
Y msk Sesamolja

2 msk Kikkoman Soja

3 st passionsfrukter

1 msk olivolja

GOr sa har:

Putsa fisken och gnid in den med socker och soja, lat marinera dver natten.
Skér sedan fisken i tunna skivor, garnera med frukten och toppa med
vinagretten.



Ris a la Malta

GOr sa har:

Blanda kall risgrynsgroét med vispad vispgradde (5 dl grot + 1
Y, dl vispgradde)

Smaksatt med vaniljsocker och/eller hackad mandel.

Stall kallt.

Servera med bar, saftsas eller hallonsas.

S& har gér man risgrynsgrot

Risgrynsgrot
6 port

Ingredienser:

2 1/2 dl rundkornigt ris
5 dl vatten

2 msk smor

1 tsk salt

8-9 dl mjoélk

1 kanelstang

1-1 1/2 msk socker

GOr sa har:

Blanda ris, vatten, smor och salt i en stor kastrull med tjock
botten.

Koka pa svag varme ca 10 minuter.

Tillsatt mjolk och kanelstang.

Lat sedan groten koka p& mycket svag varme 30-40 minuter.
Spad med mer mjolk om gréten blir for tjock.

Smaksatt med sockret.

Kyl ner.

Janssons frestelse
10 port
En riktig klassiker. Passar till pask eller jul.

Ingredienser:

Ca 1,2 kg potatis

4 gula lokar

2 krm salt

1 krm vitpeppar

2 krm socker

cal¥z burk ansjovisfiléer, a 100g varav 65 g ansjovisfiléer
spad fran 1 burk ansjovis

3 dl visp- eller mellangradde
ev. 1 dl mjolk

3-4 msk smor

GOr sd har:

Satt ugnen pa 200 grader.

Skala potatisen och skar den i stavar.

Skala och skiva l6ken, fras den mjuk och gyllengul i lite smor.
Krydda med salt, peppar och socker.

Varva potatis, |16k och ansjovisfiléer i en ugnssaker form, boérja
och avsluta med ett lager potatis.

Blanda ansjovisspad, gradde, mjolk och peppar och hall éver
former.

Klicka pa smor och gradda i 225 grader i ca 1 timme tills
potatisen ar mjuk och ytan har fatt fin farg.

Téack ev. mot slutet av graddningen med folie.

Rodkal

10 portioner

Ingredienser:

1 kg rodkal

2 msk mjoélkfritt margarin till stekning
Salt och peppar

ca Y2 dl ljus sirap

ca 1 dl koncentrerad svartvinbérssaft

2 msk rodvinsvinager

3 syrliga &pplen, urkérnade och tarnade

GOr sa har:

Strimla kalen grovt och fras den i en stor panna.

Krydda med salt och peppar.

Tillsatt sirap, vinbarssaften och rodvinsvinagern.

Lat alltsammans puttra samman nagra minuter och tillsatt
applena.

Lat puttra ytterligare nagra minuter.

Smaka av och tillsatt ev. med mer kryddor och vinager efter
smak.

Inlagd Sill

Ingredienser:
Sillfiléer 2hg

1 rod 16k

1 morot

Gor en lag av:

0,5 dl attiksprit (12%)
1,5 dl vatten

2 dl socker

2 msk sillinlaggningskryddor

Ev. 5 st kryddnejlikor

Koka upp lagen och Iat den svalna och bli kall.
Varva sill med skivad rodlék och morot.

Hall pa lagen.

LAt sillen dra i kylskapet i 2 dygn.

Vortbrod
2 brod

Ingredienser:

50 g jast

50 g smor

2 dl julmust

1 flaska porter, 33 cl

250 g Kesella mager kvarg
1 dl mork sirap

2 tsk salt

2 tsk mald ingefara

2 msk malda pomeransskal
1 krm malda kryddnejlikor
1 dI russin

19-20 dI ragsikt

GOr sd har:

Smula jasten i en bunke.

Smalt smoret i en kastrull.

Tillsatt julmust och porter och varm till fingervarme 37°C.
Hall degspadet over jasten och ror tills den ar l6st.
Tillsatt kesella, sirap, salt, kryddor och russin, blanda.
Tillsatt storre delen av mjolet.

Arbeta degen kraftigt tills den blir blank och smidig.
Tillsatt resten av mjolet om degen klibbar och inte slapper fran
bunkens kanter.

Jas degen 6vertackt ca 45 minuter.

Satt ugnen pa 175°C.

Arbeta ihop degen och dela den i tva delar.

Baka ut delarna till ovala bréd och lagg dem pa
bakplatspapper eller en smord plat.

Tack éver och Iat jasa ca 30 minuter.

Gradda i nedre delen av ugnen ca 35 minuter.

Lat svalna pa galler.

Recept for mer gott pa sillbordet:
Inlagd sill med pepparrot, Inlagd stroémming,
Kaviarsill, Sherrysill, Loksill, Sillsallad.
www.ninasmat.se/Zjul



Knack
75 st

Ingredienser: {
2 dl gradde pe
2 dl sirap

2 dl socker
1/2 dl skalad, hackad sétmandel
Knéckformar

GOr sa har:

Placera ut knackformarna pa en plat.

Blanda gréadde, sirap och socker i en gryta och
koka kraftigt utan lock tills massan héller for
kulprovet (se info nedan).

R6r om da och da.

Tillsatt mandeln och fyll sedan formarna med
massan.

Bast gar det med tva skedar.

Kulprov:
Hall nagra droppar av smeten i iskallt vatten och

rulla till en kula. Knéck-kulan ska vara fast till
hard.

Julgraddkola

Ingredienser:
1 ¥ dl vispgradde

100g smor
2509 strdsocker
1 Y2 dl ljus sirap
50-75g god mork choklad, 60-70%
50g vit choklad

100g skallad skalad mandel

GOr sa har:
Blanda gradde med smor, socker och sirap.

Lat koka upp, tillsatt sma bitar choklad och koka vidare utan
lock, tills en halv tesked av massan kan formas till en fast
men elastisk kula i kallt vatten.

Ta géarna en sockertermometer till hjalp, den ska visa 118-
119 grader.

Ta direkt blandningen fran plattan, blanda ner mandel och
hall upp kolan i en langpanna som klatts med oljepenslat
bakplatspapper.

Lat svalna nagot.

In med formen i kylen.

Cornflakes godis
ca 30 st -

Ingredienser:
150 g blockchoklad

3 dl cornflakes

GOr sé har:
Smalt blockchokladen.
Blanda i cornflakes och klicka ut p& bakplats-papper.

Ischoklad

Ingredienser:

Ljus ischoklad:
200 g ljus blockchoklad
100 g kokosfett

Mork ischoklad:
200 g mork blockchoklad
100 g kokosfett

Vaniljfudge

ca 75 st

Ingredienser:
4 dl socker

3 dl gréadde
1/2 tsk salt
2 tsk vaniljsocker
1 tsk kakao

GoOr sa har:

Koka socker, gradde och salt tills det haller kulprovet for
fudge.

Ta av fran varmen och vispa mycket kraftigt 1 - 2 minuter.
Blanda i vaniljsocker och kakao.

Hall upp pa bakplatspapper och Iat stelna for att sedan skara i
lagom stora rutor.

Kulprovet fér fudge:

Droppa ner ett par droppar av smeten i ett glas med riktigt
kallt vatten. Rulla med fingertopparna en liten kula.

Nar du sedan tar upp kulan ska kulan vara mjuk.

Gor sd har:
varm vatten i kastrull, stall en djup tallrik som lock pa
kastrullen den maste tacka helt.

Lagg blockchokladen och kokosfett skuren i sma bitar i
tallriken och 1at dem smalta.

Ror om ibland sa det blandar sig ordentligt.

Hall smeten i ischokladformar som du sen stéller svalt.
Forpacka i plastburk.

Forvaras i kylskap.

Har hittar Ni recept, tips och trix for att géra matlagningen

roligare och enklare.

Ninasmat.se

Néeot For allas smakslokarl

Galler vardag som helg, arets alla dagar, oavsett hogtider eller
festligheter!

Valkommen till en varld av kulinarisk lekfullhet!

Julrecept pa:

Pepparkakor,
Julsenap.
Julost, Julglogg,
Vegetariska alternativ,
Kycklingleverpastej,
Sill och mycket till.

www.ninasmat.se/jul

Kryddorna som behovs for en
lyckad jul!

Kryddor, julklappar,
Te, smaksatt kaffe,
spa, doftljus, hud och bad.

www.aromia.se

Gor det enkelt for dig.
Handla dina klappar hemma.
Aromia har klappar till hela

familjen!

Julgott

Ingredienser:
200 g mork blockchoklad
puffat ris

GOr sa har:

Smaélt chokladen i vattenbad.

Blanda ner puffat ris i den smaélta
chokladen och klicka ut massan pa
bakplatspapper.

Nar chokladen stelnat bryts eller skéars den
i lagom stora bitar.




