Strikt vegetariska julrecept 1 massor !

Rapportera ev. felaktigheter eller kompletteringar till: plur@vegan.nu

Huvudréatter

No6tstek (4 - 6 portioner)

1gul lok

25 g margarin

2259 (3,5dl) blandade notter (t ex jordndtter, valnotter, cashewnotter)
100 g (ca 3 skivor) grahamsbréd

3 dl gronsaksbuljong eller vatten

1 tsk blandade kryddor

salt och peppar efter smak

Hacka 16k och fras i margarin tills den ar genomskinlig.

Mal notterna och bréder fint tillsammans i mixer.

Hetta upp buljong till kokpunkten och ror ner alla ingredienser.

Blanda omsorgsfullt. Hall allt i smord ugnsfast form. Jamna till ytan.
Str6 6ver brédsmulor. Gradda i 200° varme i 30 min tills den ar guldbrun.

Julrot (i stallet for julskinka)

1 kalrot

2 msk tomatpuré

senap

sirap

strobrod

Koka kalroten i en timme tillsammans med ketchupen.

Lagg sedan kalroten i en ugnssaker form.

Blanda lika delar senap och sirap och bred éver kalroten.

Stro strobréd Over roten. Gratinera i ugnen vid ca 225°

i ca 20 minuter. Kan sedan skivas och dtas pa exempelvis brod.

Tofupaj

Deg:

3 dl vetemjol

125 g margarin

2 - 3 msk kallt vatten

Fyllning:

300 g naturell tofu

250 g hackad spenat eller mangold

1 msk olivolja

4 -5 msk tomatpuré

2 pressade vitloksklyftor

2 msk vatten

3 -4 tomater

salt, ortkryddor

Blanda ihop degen, tryck ut i pajformen och férgradda i 10 minuter pa 225°.
Fras vitloken latt i oljan och tillsatt tomatpuré, spenat och till sist smulad tofu.
Lat puttra en stund och hall sedan blandningen i pajskalet. Garnera med tomatskivor och gradda i 225° i
ca 20 minuter.



Vitabonor i senapssas

3 dl torkade vita bonor

hackad rodlok

Sas:

4 msk stark och s6t senap

1 msk socker

1 msk vinager

1dlolja

134 tsk drtsalt

2 krm peppar

Blotlagg och koka bénorna enligt anvisningar pa forpackningen. Vispa ihop ingredienserna till sasen,
tillsatt oljan litet i taget under vispningen. Blanda i bénorna och 1at sta kallt ett tag innan servering.
Garnera garna med hackad rodIok.

Bovetesylta

1dl bovetekross

3 dl vatten

1/2 gul 16k

1 st. veg. buljongpasta

1 msk tomatpuré

1 lagerblad

1/2 tsk mald kryddnejlika

1 knivsudd cayennepeppar alt chilipulver

Finhacka I6ken. Koka alltsammans ca 5 min under omrérning.
Tag sedan bort lagerbladet och hall upp syltan i en vattenskéljd form.
Den stelnar pa ett par timmar.

Morotslada

1 kg mordtter

1dl raris

2 dl vatten

3 msk veg gradde

morotsspad

salt

Skala och koka morétterna i saltat vatten. Koka rariset sakta i vattnet

till dess att det blir mjukt (se koktid pa forpackningen). Mosa morétterna
och blanda dem med riset och gradden. Spad med morotsspadet om smeten verkar for hard. Smaksatt
med salt och 6rtkryddor. Graddai 200°

ugnsvarme i ca 45 min.

Svampvegetter (ca 8 st.)

1dl grahamsskorpmjol

Y% dl sojagradde

1gul 16k

1 liter farsk eller djupfryst svamp (ca 400 g)

1 msk olja

1-2 tsk vitam kérnig eller buljongkoncentrat

2 dl nykokta och mosade potatisar

2 msk bovetemjol

1 tsk basilika

Lat skorpmjolet svalla i sojagradden ca 5 min. Skala I6ken och hacka den fint. Skélj och ansa svampen och
skiva den. Fras svamp och 16k i fettet pa svag varme. Ror i vitam kdrnig efter ndgra minuter.

Mosa potatisen och blanda den med skorpmjél, svampfras, bovetemjol och séndersmulad basilika. Forma
runda biffar av smeten och stek dem i olja pa svag varme.



Biffar (ca 80 st.)

1 kg grona linser

0,5 kg solrosfron

4 gula I6kar

1 kg mordotter

soja

svart- och vitpeppar

salt

Koka linserna tills de blir mjuka (ca 20 - 30 minuter).

Rosta solrosfrona i ett upphettat stekjarn.

Hacka s6nder dem i mixer. Hacka och stek loken.

Riv och stek mordtterna. Blanda ihop allt, helst i mixer, och krydda.

Tillsatt eventuellt vatska for att fa smeten att binda ihop.

Forma till biffar och lagg pa oljad plat. Satt in dem i ugnen,

250° under 40 minuter.

Biffar kan varieras. Andra kokta baljvéaxter eller rotfrukter kan anvandas som bas. Aven kokt sdd som
exempelvis korngryn kan anvandas. Rester av annan mat kan tillforas sdsom grot och gryta. Blanda i rivna
rodbetor for att

gora rodbetsbiffar, rivna morotter for att géra morotsbiffar etc.

Kan aven formas till mindre bollar.

Rarisgrot

3dl raris

6 dl vatten

6 - 7 dl sojamjolk

1 bit kanel

Skolj riset. Koka det forst i vatten tillsammans med kanelstangen,

25 - 30 minuter eller tills det mesta av vattnet kokat in. Tillsatt sojamjolk,
koka upp, rér om och lat koka pa svag varme till lagom tjocklek.

Ro6r om ibland. Servera med sojamjolk, socker och kanel.

Risgrynsgrot (10 portioner)

3dlris

5dl vatten

2 kanelstanger

1,51 veg. mjolk

1 tsk salt

1 tsk socker

Koka riset i vatten med kanelstangerna. Lat det koka tills nastan
allt vatten har sugits upp. Tillsatt halften av mjolken och 1t koka
under standig omroérning i 5- 10 minuter. Sedan tillsatts resten
av mjolken och groten far koka upp igen. Groten maste
smaputtra/svallai 1-1,5 timme, ror om da och da. Nar

groten borjar tjockna tillsatts mer mjolk s& man far ratt

mangd.

Potatisgratang

3 dl sojamjolk eller sojagradde

2 pressade vitloksklyftor

1-2 krm vitam kornig eller drtsalt

svartpeppar

10 potatisar

ev. 1 msk margarin

Smaksatt sojamjolken med vitlok, vitam kornig (ortsalt) och svartpeppar. Skala och skiva potatisen, inte
alltfor tunt. Varva potatisskivorna som taktegel i en smord ugnssaker form. Hall pa det mesta av
sojamjolken. Gradda i 200 grader ca 1 timme eller ca 45 minuter i 225 grader. Spad runt kanterna med
resten av sojamjodlken mot slutet av graddningen.



Kokt potatis (med vit sas)

2 msk margarin

4 msk vetemjol

2,5dl purjoléksspad

2,5-3 dl sojamjolk eller motsvarande

(havssalt)

(svartpeppar)

Smalt matfett i en tjockbottnad kastrull. Ror ner mjol och tillsatt forst buljong, sedan sojamjdlk under
omrorning. Lat allt puttra ihop under ndgra minuter. Var och en kryddar sjalv pa tallriken efter smak med
havssalt och svartpeppar.

Ugnsbakade potatispuckar

10 potatisar

2 msk mjolkfritt margarin

muskot

salt

svartpeppar

olja

Satt ugnen pa 200 grader. Skala och koka potatisen tills den blivit ggnommjuk, ca 20 minuter. Mosa
potatis och margarin med en gaffel. Krydda efter smak. Pressa ner s& mycket potatis du kan i en liten form
som rymmer ca 1 dl. Sjalv brukar jag anvanda mig av just ett decilitermatt. En form i plast ar enklast
eftersom potatisen d& glider ur formen lattare.

vand mattet/formen upp och ner éver en oljad plat sa att potatisen halkar ur. Gor likadant med allt mos.
Stall in platen i ugn 5 minuter eller tills potatisen bérjar bli gyllengul.

Rotsaksgratang (2 formar)

1 kg morotter

2 kg potatis

6 gula lékar

0,5 kg palsternackor

sojamjolk

soja

svart- och vitpeppar

salt

Koka potatisen. Skiva och stek morotter, 16k och palsternackor.
Varva i olika lager i form. Gor sas av sojamjolk kryddad med soja,
peppar och salt. Hall 6ver rotfrukterna i formen. Satt in i ugn 225°
ca 25 minuter.

Kokta gronsaker

brysselkal

blomkal

morotter

arter

gronkal

Koka i saltat vatten.

Klyftpotatis

potatis

rosmarin

Borsta potatisen och skar den i klyftor. Lagg i oljad form.
Stro 6ver rosmarin. Gradda i ca 40 minuter i 225°.



Rodkal

1 rodkalshuvud

1 gul 16k

10 nejlikor

1 apple

1/2 tsk kummin

1dl svart vinbarssaft

saften av en citron

1/2 dl appelcidervinager

sirap efter smak

Hacka rodkalen och 16ken fint. Koka pa svag varme i ca 1 timme
tillsammans med nejlikor, &ppelbitar och kummin. Hall sedan i svartvinbéarssaft,
citronsaft, vinager och sirap. Koka upp igen tills k&len ar riktigt mjuk.

Vitabonorigronkalsgradde

Ingredienser

250 g farsk eller fryst gronkal

1gul 16k

smor

2 1/2 dl sojagradde

1 tsk salt

1krm svartpeppar

3 dl kokta stora vita bonor, hemkokta eller pa burk

Grovhacka den farska gronkalen. Skala och hacka loken. Fras kal och 16k i sméret i en stor stekpanna.
Hall pa gradden och 14t det koka ihop pd svag varme 5-10 min. Smakséatt med salt och peppar. Ror ner
bonorna och 14t koka ndgon minut.

Janssons frestelse

7 - 8 stora potatisar

2 gula lékar

veg. pastej

2 msk tamari (sojasas)

2 dl veg. mjolk

dill

ortsalt

Hacka loken och tack botten p& den smorda formen. Skiva ned den rda potatisen i formen, varva med
ortsalt och dill. Gor sds genom att mixa pastej, mjolk och tamari. Hall sdsen 6ver formen och gratinera i
ugnen i 225°, ca 50 minuter.

Tack eventuellt med lock de sista 15 minuterna.

Hasselnotsbollar

200 g hasselnotskarnor

1 gul 16k

6 st. kokta potatisar

1 tsk naturell sojasas

(ev. finhackad persilja)

Mal nétkarnorna pd mandelkvarn eller kor dem i matberedare tillsammans med den skalade I6ken och
potatisen. Tillsatt sojasdsen och ev. ockséa persilja. Ta upp farsen och forma till sma bullar.

Stek dem latt i margarin tills de fatt fin farg.



Rodbetsfars som skinka

100 g sojaprotein i bitar

vatten

4-5 st. kokta rodbetor

6-7 kokta potatisar

5 dI kokt raris

1gul lok

2 dl bovetemjol

1 tsk Ortsalt

vatten

Lagg sojaproteinet i vattnet enligt forpackningens anvisningar. Hacka rddbetorna, potatisen, riset, I6ken
och sojaproteinet i matberedare. Tillsatt bovetemjolet, drtsaltet och lite vatten. Arbeta samman
ingredienserna till en fars Ta upp den pa en skarbrada och forma den som en skinka. Bred pa senapen och
sikta 6ver strobrod. Lagg farsen pa ett ugnssakert fat och stek i 225° mitt i ugnen tills farsen blivit
genomvarm och fatt lite farg.

Garnera t.ex. med gréonkalsblad, ev. katrinplommon och kokta dppelhalvor fyllda med gelé.

Rodbetsbiffar

4 potatisar

4 rodbetor

116k

salt och peppar

olja

Koka potatisarna och rédbetorna var for sig, potatisarna i ca 20 minuter och rédbetorna i 30-60 minuter.
Mosa potatisen och finhacka rédbetorna. Finhacka I6ken. Ror ihop alla ingredienser ordentligt, salta och
peppra. Forma till biffar och stek i olja.

Corned beef

5 potatisar

2 msk olja

1 burk majs

1 gul 16k

1dl vetemjol

2 vitloksklyftor

salt, svartpeppar

Koka potatisen. Hacka under tiden I16ken fint. Mosa potatisen med olja. R6r ner majs, gul 16k, mjol, vitlok
och kryddor i potatismoset. Forma biffar och stek dem pd medelvarme 5 minuter pa varje sida.

Smaratter

”Senapssill” (4 port)

1 msk senap

1,5 - 2 tsk socker

0,5 msk vinager

3 msk olja

1dl sojagradde

1rod I6k

1 attiks-/saltgurka

aubergine (alternativt squash)

Skar aubergine i strimlor (filéer). Koka dessa i kraftigt saltat
vatten till dess de blir mjuka och sladdriga. Blanda ihop senap, socker och
vinager. Tillsatt olja i en fin strale under omrorning.

Blanda i sojagradden. Hall sasen 6ver auberginen.

Garnera slutligen med gurka och rodlok.



Inlagd “sill”

1gron gurka

1rodlok

1 morot

1/2 dl socker

1/2 tsk salt

1/2 dl appelcidervinager

1dl vatten

1/2 pase sillkryddor

Skala gurkan och skar den i tarningar. Skala och skar Ioken

och moroten i tunna skivor. Blanda socker, salt, vinager, vatten och kryddor.
Ror sd att socker och salt l6ser sig. Sla lagen 6ver de skurna gronsakerna.
Lat std dver natten.

Guacamole

1 avokado

0,5 liten gul 16k

1 tomater

1 vitloksklyftor

1 tsk olja

salt

svartpeppar

Dela avokadon och ta ur kdrnan. Hacka tomaten och léken.
Blanda allt for hand med en gaffel eller i en mixer. Tillsatt
lite saft fran citron s blir guacamolen inte brun.

Gronkalssoppa

250 g gronkal

1 liter gronsaksbuljong
2 dl sojagradde
Ortsalt

1 krm vitpeppar

1 tsk timjan

1tsk mejram

Skar bort harda stjéalkar fran grénkalen och skoélj bladen ordentligt. Hacka kalen i mindre bitar. Koka upp
buljongvattnet och 1at kdlen koka pa medelvarme under lock ca 15 minuter. Mixa soppan, enklast med
handmixer direkt i kastrullen. Tillsatt gradden, mixa litet till. Lat soppan bli varm och koka litet latt i 5

minuter medan du smakséatter den med saltet och kryddorna.

Lutlok med tillbehor

3 l&nga purjolokar
1 pkt djupfrysta grona artor
Ansa och 6ppna purjon pé en sida. Skolj noga. Skari12-15cm

langa bitar. Koka dem knappt mjuka i svag buljong. Serveras varma tillsammans med vit s&s och gréna

arter.



Majonnas/sas/dressing

Sojakvarg

1 Sojagradde

% citron

Koka upp sojagradden. Stall grytan &t sidan. Pressa ur citronsaften forsiktigt 6ver hela ytan sa att gradden
flockar sig. Lagg pa locket och 13t svalna ett par timmar.

Hall upp ostmassan i en finmaskig sil och lat rinna av. Hall tillbaka det forsta som rinner av. Vasslan i
skalen under silen ska bli tunn som Lat kvargen rinna av under natten.

Ostmassan kan anvandas istallet for kvarg och cremefraiche i alla recept. Om massan kanns alltfor torr
rérs den smidig med litetav vasslan och eventuellt litet olja.

Majonnas

0,5 dl sojagradde

1dl rapsolja

1 msk senap

dill

Ortsalt

Hall sojagradden och senapen i en mixer. Kér pa hogsta fart

och hall sakta ned rapsoljan. Kor till dnskad konsistens uppnatts.
Ror i dill och salt.

Tofumajonnas

50 g silken tofu

1 msk solrosolja

1% tsk Dijonsenap

1 tsk citronsaft

svartpeppar

Blanda alla ingredienser utom pepparn och kor i mixer. Smaka av med svartpeppar och lagg i en liten
burk med lock. Haller sig ndgra dagar i kylskap.

Varianter: Tillsatt vitlokspasta for mer bett; tillsatt en nypa saffran blétlagd i en droppe vatten for att faen
mer medelhavsliknande dressing; tillsatt ndgra droppar tabasco eller annan stark pepparsas for att fa en
mexikansk dipp.

Vit sés

2 msk margarin

4 msk vetemjol

2,5dl purjolokspad

2,5 -3 dl sojamjolk eller motsvarande

salt

svartpeppar

Smalt matfettet i en tjockbottnad kastrull. R6r ner mjél och

tillsatt forst buljong, sedan sojamjolk under omrérning.

Lat allt puttra ihop under ndgra minuter. Krydda med salt och peppar.



Brunsas (0,751)

7 gula Iokar

2,5dl sojamjolk

5dl vatten

mjol till redning
soja

svart- och vitpeppar
salt

buljongtéarning

Hacka loken i sma bitar och stek mjuka pa lag varme.

Gor redning med lite mjol i vattnet. Koka ihop allt i kastrull och tillsatt
kryddor. L&t koka minst fyra minuter for att fa bort eventuell mjélsmak.
Mixa notterna torra. Tillsatt vatten. Sila nar mixern gatt en till

tvad minuter. Med mindre vatten blir det gradde.

Dressing comme il faut

1dlolja

1 msk vitvinsvinager

1 tsk salt

1 tsk svartpeppar

1 vitloksklyfta, pressad
Blanda alla ingredienser.

Rhode Island

1,5 dl sojagradde

1,5dl veg. majonnas

2 msk stark och sot senap

8 msk ketchup/chili

Vispa ihop alla ingredienser i en skél och Iat garna sta kallt ett tag innan servering.

Gurksas med vitlok (3-4 port)

ca ¥z gurka

1 sats sojakvarg (se recept)

1 msk olja

1-2 pressade vitloksklyftor

Ortsalt

pepparmix

Riv gurkan grovt. Lagg det rivna i en sil 6ver en skal. Pressa ur all vatska med handen. Ror forst ner
gurksaften i kvargen. Déarefter olja och gurka. Smakséatt med vitldk, értsalt och peppar.

Cashew- eller mandelmjolk

2 dl cashewndotter eller mandlar mixas torra. Sedan tillsatts vatten. Silas nar mixern gatt en till tva
minuter. Med mindre vatten blir det gradde. P4 samma satt gér man sesamgradde och solrosfrogradde.



Sallader

Husets sallad (4 port)

ca 5 dl fint strimlad vitkal

2 dl grovt riven morot

1stort grovt rivet sott apple

Dressing:

1 sats sojakvarg (se recept)

1 msk olja

Y%-1 krm curry

italiensk salladskrydda

pepparmix

Blanda alla gronsaker med dressingen.

Gronkalssallad

3 - 4 kvistar ra gronkal

3 medelstora rda potatisar

2 mjolksyrade gurkor

1gul lok

1 msk pressad citron

1 tsk matolja

Mal eller hacka grénkalen fint. Finhacka potatisen, gurkorna och loken.
Blanda alltsammans i en skal tillsammans med citron och olja.

Rodbetssallad (4 port)

2-3 kokta rédbetor

1 morot

1apple

15 dl finhackad rodlok

134 dl finhackad sur- el. saltgurka

Dressing:

2 msk gurkspad

2 msk olja

1-2 msk hackad kapris

1-1% tsk Dijonsenap

Ortsalt

mald kryddpeppar

Skala och hacka rédbetor, morot och apple mycket fint. Blanda det hackade med I16k, gurka och dressing.
Smaka av salladen med litet kaprisspad. Lat salladen sta och dra i kylskapet nagra timmar fore
serveringen.

Vegetarisk sillsallad

150 g kokta potatisar

200 g inlagda rédbetor

4 msk spad fran de inlagda rédbetorna

1% dl finhackad gul 16k

100 g syrligt apple

100 g saltgurka

Skar allaingredienser i sma tarningar. Blanda ihop allt val. Lagg salladen i en serveringsskal och 1at den
std kallt ndgra timmar fore serveringen.



Champinjonsallad (4 port)

300 g farska champinjoner
1 knippe persilja

Dressing:

1 msk citronsaft,

2 msk olja,

1 msk vatten,

1 klyfta pressad vitlok,
1%-1 tsk dragon,

ev. 1 tsk senap

ev. 1tsk ortsalt

Skiva svampen fint och finhacka persiljan. Blanda gronsakerna med dressingen.

Potatissallad (1 hink)

6 kg potatis

3 purjolok

1 burk kapris

(oliv)olja

vinager

vitlok

Ortsalt

svart- och vitpeppar

salt

dill

Koka potatisen och skala den (av estetiska skal). Blanda ihop dressingen;
dubbelt s mycket olja som vinager. Blanda ihop allt.

Brytbrod (20 st.)

4 dl vatten

50 g jast

1 tsk havsalt

1 msk olja

3 dl grovtrivna mordotter (ej packat)

2 dl ragmjol

3 dl grahamsmjol

4-5 dl vetemjol

Varm vatten till 37 grader. Ror ut jasten i litet av degspadet. Tillséatt resten av degspadet, havssalt, olja,
mordtter, ragmjol, grahamsmjol och det mesta av vetemjolet. Arbetaihop degen. Lat den jasa dvertackt ca
30 min.

Ta upp degen pa mjolat bakbord och kndda den véal. Rulla ut tva langder och dela varje l1angd i 10 delar.
Baka ut bullar p4 samma satt som ovan men stall dem tatt tillsammans i en smord form. L&t dem jasa
Overtacktaica 30 min. Gradda dem i mitten av ugnen i 200 graders ugnsvarme i 25-30 min.

Farinbrod (2 limpor)

30 gjast

5dl fingervarmt vatten (37 grader)

50 g farinsocker

8 dl ragsikt

5 tsk anis

1% tsk fankal

ROr ut jasten i vattnet sd att den loser sig. Ror i de 6vriga ingredienserna. Lat jasa i 30 minuter. Knada
degen smidig pa bakbord och forma sedan limpor. Jas pa plat ytterligare 30 minuter. Gradda broden i 175
grader i 40 minuter.



Vitloks- och rosmarinbrod

1/2 paket jast

3 dl ljummet vatten

2 krm salt

2 pressade vitléksklyftor

1 msk farsk rosmarin

7-8 dl vetemjol

2 msk olivolja

2 tsk grovt salt

Blanda jast och ljummet vatten. Tillsatt salt, olja, rosmarin och mjol i
angiven ordning. Jas i ca 45 min. Tryck ut degen pa langpanna som ar
smord. Stro dver grovt salt och eventuellt mer olja. Gradda i 200° grader,
20-25 min, mitt i ugnen. Gar aven utmarkt att frysa.

Vortbrod med russin (4 bréd)

50 g jast

100 g margarin

2 flaskor julol

33cl

1 flaska julmust

33cl

1dlmoérksirap

1 msk salt

1 msk malda pomeransskal

2 tsk malda nejlikor

2dl russin

cirka 3 liter ragsikt, 1,7 kilo

Smula jasten i degbunken. Smalt margarinet, satt till 61, must och sirap och varm

blandningen till 37 grader. Hall 6ver jasten, satt till salt, kryddor och russin och rér sedan ner s mycket
av mjolet att det blir en smidig, inte alltfor fast deg. Arbeta degen vél sa att den slapper bunkens kanter.
Stro pa lite mjol, tack med handduk och It degen jasa i en timme. Arbeta ihop degen och ta upp den péa
bakbordet. Kndda igenom den och dela den i fyra delar. Forma varje del till en rund eller lite oval bulle
och lagg pa kladda platar. Tack och 13t jasa till dubbel storlek, det tar ungefar en halvtimme. Varm under
tiden ugnen till 200 grader. Gradda bréden i nedre delen av ugnen i cirka 45 minuter. Nar cirka 10
minuter aterstar av graddnings- tiden kan broden, for att bli riktigt blanka, penslas med lite varmt
sirapsvatten.

Lat broden svalna pa galler 6vertackta med handdukar.

Héalsobrod

7 dl vatten

2 dlsirap

2 msk majsolja

50 gr jast

1,5 tsk salt

6 hg ragsikt

3 dl vetekli/vetegroddar

6 hg vetemjol

Smula sdner jasten i degbunken. Ljumma vattnet, sirap och oljan. Hall det dver jasten. Arbeta in kli, salt
och mjol. Knada degen smidig och blank. Forma den till 2 runda kakor som laggs p& smord plat att jasa i
ungefar 40 min. Nagga med en gaffel, pensla med vatten och bestré med vetekli. Gradda bréden i 175°
varm ugn, ungeféar en timme.



Kubb (1st)

(gréddas ca 4 timmar)

75 g jast

5dl ljummet vatten (37°)

1 tsk salt

1dl mork sirap

ca 1,7 liter grovt matbrédsmjol av vete och rag

eller 7 dl grovt ragmjol

calliter vetemjol, garna bakvetemjol

Smula jasten i en bunke. Ror ut den i vattnet. Tillsatt salt, sirap samt stdrsta delen av mjolet och arbeta
degen kraftigt i bunken. Tillsatt resten av mjolet efter hand och arbeta tills degen &r smidig och slapper
bunkens kanter. L4t degen vila 6vertéackt ca 10 min.

Smorj en rund rak form, rymd ca 2%% liter, t.ex. en enkilos kaffeburk.

Tag upp degen pd mjélat bord och forma den till en slat bulle. Lagg den i formen.

Tack med fuktad duk och lat brodet jasa ca 45 min. Tack formen val med smord aluminiumfolie.

Stall formen i en kastrull och hall p& hett vatten upp till 2/3 av formens hojd.

Koka brodet ca 4 tim. Hall pé vatten i kastrullen under koktiden.

Stjalp brodet ur formen. Linda in det i en duk och 14t det kallna p& galler.

Skar brodet mitt itu och dela ev. varje halva mitt itu s& det bildas fyra trekanter.

Pomeranslimpor (2 brod)

Graddningstid ca 40 min.

50 g veg. margarin

5dl veg. mjolk

50 g jast

1 tsk salt

2 dl sirap

4 pomeransskal el. 2 msk malda pomeransskal

1 liter ragsikt

ca 5 dl vetemjol, garna bakvetemjol

Smalt fettet. Hall i mjélken och 1at blandningen bli [jummen (37°). Smulajasten i en skal och rér ut den i
lite av degspadet. Tillsatt resten av degspadet, salt, sirap, kokta och hackade eller malda pomeransskal,
ragsikt och storsta delen av vetemjolet. Arbeta degen kraftigt i bunken och tillsatt resten av mjolet efter
hand. Degen ska bli smidig och slappa bunkens kanter. Tack degen och lat den jasa till dubbel storlek, ca
45 min. Arbeta degen latt i bunken och tag upp den pd mjolat bord. Dela degen i tva delar och forma varje
del till en avlang limpa. Lagg limporna pa smord plat. Tack med duk och 1t jasa ca 30 min. Satt ugnen pa
200°. Pensla limporna med varmt vatten. Gradda i nedre delen av ugnen ca 40 min. Lat limporna kallna
inlindade i duk pa galler.

Franskbrod (2 formar; utmarkt att rosta)

11 vatten

2 pkt jast

0,5 tsk salt

vetemjol till degen slépper

Smula jasten i en degbunke. Varm vattnet till 37 grader, och tillséatt till jast och salt.

Hall i mjolet och knadda ihop till en deg. Lagg i form och 14t jasa i ca 1 timme.

Gradda ca 40 min i 200°. Fore graddning stick hal med gaffel och pensla eventuellt med kaffe.



Morka halkakor (6 st.)

50 g jast

25 g veg. margarin

1dlsirap

4 dl vatten

1 tsk salt

1 msk anis

1 msk fankal

5dl fint ragmjol

5 dl ragsikt

2-3 dl mjél till utbakning

Smalt margarinet, hall i sirapen och vattnet, 1at det bli 37°. Los jasten i lite av vatskan, hall resten av
vatskan dver. Salta och krydda, rér ner ragmjol och ragsikt lite i taget och lat degen jasa 6vertackt i
bunken ca 30 min. Tag upp den pa mjélat bakbord, arbeta den smidig och forma sex runda kakor, tag hal i
mitten med ett glas eller runt kakmatt.

Pricka kakorna, lagg dem pé bakplaten och gradda dem i 225° ugn i ca 20 min.

Pensla dem med vatten s fort de tagits ur ugnen och 1t dem svalna under bakduk.

Grahamsbullar

1 pkt jast

7 dl ljummet vatten

2 msk sirap

2 tsk havssalt

10 dl grahamsmjol

5dl vetemjol

Blanda jast, vatten, sirap och salt. Lat st och dra i en kvart, ror sedan ned mjolet.
Trilla runda bullar, platta till dem och lat dem jasa ca 30 minuter (pensla med veg
mjolk om du vill). Gradda i 200°, ca 20 minuter.

Julkavring (3 limpor)

7 + 3% dl vatten

7+ 7 dl ragmjol

1 msk salt

50 g jast

2 dl mork sirap

11 ragsikt

7 dl vetemjol

Om du vill ha ett morkt brod tillsatt ett par msk soja i degspadet.

Hall 7 dl kokande vatten 6ver 7 dl rdgmjol och salt. Tack 6ver och 1at sté dver natten. Ror ut jasten i 332 dl
fingervarmt vatten. Hall detta samt 7 dl r&gmjol i degbunken. Arbeta samman allt till en 16s deg som far
jasa 4 timmar. Satt ugnen pa 180° och smorj 3 avlanga formar. Blanda sirap, ragsikt och vetemjol i degen.
Arbeta val och dela degen i 3 delar, som laggs i formar och far jasa i 30 min. Satt formarna pa en plat med
en smord plat 6ver. Detta for att kavringen ska fa sin karaktaristiska form. Gradda ca 50 min.

Pensla med vatten och 1at kallna i bakduk.

Ragsiktsbrod

50 g jast

6 dl veg. mjélk

1 msk salt

12 dI ragsikt

5dl vetemjol

Smula sonder jasten i degbunken. Varm mjolken till 37°. Hall lite av mjélken dver jasten och rér om tills
jasten lost sig. Hall 6ver resten av mjolken. Salta, tillsatt ragsikt och vetemjol, utom lite grann till
utbakningen. Arbeta degen jamn och smidig och 1at den jasa 6vertackt i bunken i ca 30 min. Stjalp upp
degen pa bakbordet och arbeta den tills den har den rétta konsistensen. Baka ut den till tva ovala brod.
Lagg dessa pa plat med bakpapper och Iat dem jasa tackta med bakduk i 30 min. Satt p& ugnen i god tid
pa 200°. Skara broden med en vass kniv eller ett rakblad och gradda dem i 200° ugn i ca 45 min.



Vitlokskram

4 vitloksklyftor

2 nykokta potatisar

2%~ dl olivolja

2 msk citronjuice

1-2 tsk senap, typ Dijon

salt, peppar

Hacka vitléksklyftorna fint. Mosa potatisen och blanda den med vitldk, olja och citronjuice. Nykoktska
potatisen vara for att den lattare suger i sig olja da. Smaka av med senap, salt och peppar.

Den har vitlokskramen ar mycket god till gronsaker, men ocksa utsékt pa en skiva tjockt brod.

Juliga kalrotsskivor

1 liten Kalrot

2 msk chilisas

senap

strobrod (obs! strobrod kan innehalla bade animaliskt fett och karnmjolk, 1as innehéallsforteckningen!)
Skar kalroten i ¥2 cm tjocka skivor. Koka skivorna tillsammans med chilisdsen tills de &r mjuka. Lagg ut
dem i en ugnssaker form och bred senap pa ovansidan av alla bitarna, stro sedan litet skorpsmulor éver.
Gratinera i ugnen i 225 grader i ca 20 minuter. Kan atas bade varm och kall, till julbordet eller pa
smorgas. (Eko-strobrod som enligt ingrediensforteckningen ar animaliefritt finns hos Hemkaop).

Tofupalagg

1/2 kg tofu naturell

1 liten pase soltorkade tomater

vitlok

Ortsalt

dill

Blotlagg tomaterna dver natten. Hacka dem. Mixa allt och tillsatt kryddor.

Linspastej

2 dl roda linser

4 dl vatten

1 veg. buljongtéarning

1 stor grovhackad gul 16k

2 dl skalade sesamfron

0,5 dl vatten

1 msk maizena (ragad)

1-2 tsk stott koriander

1-2 tsk curry

Ev. 1 tsk ortsalt

Skolj linserna. Koka upp vatten + buljongtérning. Tillsatt linser, 16k och koka i 8-10 min. Mixa sesamfron
och koriander noga. Blanda vatten och maizena samt de varma linserna och mixa allt. Smaka av med
kryddorna. Pastejen kan forvaras 3-4 dagar i kyl och gar aven

bra att frysa.



Hummus

0,5 liter kokta kikartor

saft av en halv citron

0,5 tsk salt

0,5 tsk vitpeppar

3 vitloksklyftor

0,5dl olja (garna olivolja)

0,5 dl kallt vatten

Mixa allt i matberedare till en slat massa.

Dessertost

2 dl solrosfrén

5 dl cashewnotter

ca 15 st. svarta oliver

1 vitloksklyfta

2-2Y%% msk citronsaft

1v4 tsk dragon

1dl vatten

1-1%% krm ortsalt

2 msk finhackad persilja

Mal solrosfréon och notter forst i food processor eller mixer. Karna ur oliverna och skar dem i sma bitar.
Pressa vitloken och tillsatt alla ingredienser utom oliver och persilja i mixern.
Mixa tills massan ar slat. Ror till sist ner oliver och den hackade persiljan.

Kakor och bullar

Appeltoscapayj (8 port)

Pajskal:

2 dl vetemjol (strukna matt)

2 dl havregryn

1 msk farinsocker

100 g kallt mjolkfritt margarin

3 msk kallt vatten

Borja med pajskalet. Lagg vetemjol, havregryn, socker och margarin i en skal. Finfordela fettet med gaffel.
Tillsatt vattnet och arbeta raskt ihop degen. L&t degen vila kallt en timme i kylen eller 30 min i frysen.
Tryck ut degen i en smord pajform, ca 25 cm i diameter. Férgradda ca 15 min i 200 grader.

Fyllning:

3-4 &pplen

Toscatéacke:

3 dl blandade notter, t ex hassel-, cashew-, valnotter, pinjekarnor och sétmandel

50 g mjolkfritt margarin

3 msk rasocker

2 msk lénnsirap

1 msk vetemjol

1 msk sojamjolk

Rosta notterna i lAngpannaca 5 min i 200 grader. Passa noga sa att de inte branns. Skala applena och
skiva ner dem med osthyvel direkt i det forgraddade pajskalet. Gradda i 200 grader ca 10 min.

Ta ut pajformen ur ugnen. Hacka notterna. Blanda margarin, socker, sirap, vetemj6l och sojamjolkien
gryta. Lat allt fd smalta ihop under svag varme. Toscasmeten blir seg om den far koka. Ror ner nétterna i
smeten och klicka den 6ver applena. Gradda pajen i ytterligare ca 12 min.



Morotskaka (latt beroendeframkallande!)

0,75 dl sojagradde

2 dl socker

0,5dl olja

3dl rivna moroétter

2 dl vetemjol

0,5 tsk salt

1 tsk bakpulver

1 tsk vaniljsocker

1,5 tsk malen kanel

Glasyr:

50 g Tofutti naturell mjukost (blir gott aven utan)

30 g veg. margarin

2 dl florsocker

0,5 tsk vaniljsocker

kokosflingor

Vispa ihop gradden med sockret. Tillsatt de 6vriga ingredienserna, rér om forsiktigt. Gradda i en smord
och strodd form i 175 grader i ca. 45 minuter. Ror ihop ingredienserna till glasyren och bred detta ovanpa
kakan nar den kallnat. Stré 6ver kokosflingor eller flagad mandel.

Chokladkaka med apelsingnista

1% dl vetemjol

1 dl kakao

100 g malen mandel

2 dl strosocker

6 msk olja

1 tsk vaniljsocker

1% dl sojamjolk

6 msk vatten

Till glasyr:

1% dl florsocker

2 apelsiner

Satt ugnen pé 150 grader. Smaora en kakform. Bland mjol och kakao i en skél. Tillsatt mandel, socker, olja
och vaniljsocker. Hall i sojamjélk och vatten och blanda till en jamn smet. Hall smeten i formen och
gradda i mitten av ugnen 30 minuter.

Gor under tiden glasyren. Skolj apelsinerna val och riv det yttersta skalet fint. Pressa ut all apelsinsaft pa
ett fat med kant eller i en liten skal. Ror i florsockret. Fortsatt att rora tills glasyren ar jamn.

Valt forsiktigt den fardiggraddade kakan pé ett galler. Lat svalna nagot. Bred pa glasyren. Gor garna
rander i glasyren med en vanlig gaffel. Pudra 6ver rivet apelsinskal.

Bollar (ca 20 st.)

100 g margarin

1dl socker

3 dl havregryn

1 tsk vaniljsocker

1-1,5 mskvatten

Mockasmak. L6s upp 4 tsk pulverkaffe i vattnet och arbeta samman alla ingrediensernatill en deg. Forma
sma bollar, rulla dem i havregryn eller parlsocker och stall dem kallt att stelna.

Vaniljsmak: Samma recept men tillsatt i stallet totalt 3 tsk vaniljsocker.

Kakao. Samma recept men tillsatt i stéllet 4 tsk kakao.



Mjuk pepparkaka

75-100 g mjélkfritt margarin

3 msk farinsocker

1%% dl fint riven squash eller gurka

3 msk lingonsylt

2 dl sojamjélk

1dl dadelstrd

% dl sojamjél

3 dl vetemjol

1 msk kanel

%4 tsk malen kryddnejlika

1 tsk malen ingeféara

1 tsk bikarbonat

ROr margarin och farinsocker pordést. Tillsatt den rivna squashen, sojamjélken, lingonsylten och
dadelstrd. Blanda mjolsorterna med kryddor och bikarbonat. Blanda allt och hall smeten i smord och
broad form (1%% liter). Gradda kakan i nedre delen av ugnen i 175 grader i ca 55 min.

Pepparkakor (150 - 200 st.)

0,75 dl vatten

0,75 dl sirap

1 hg brunt farinsocker

1 hg strésocker

1,5 hg margarin (mjolkfritt)

0,5 msk kanel

0,5 msk ingeféara (knappt)

0,5 tsk nejlikor

0,5 tsk rivet pomeransskal (kan uteslutas)

0,5 tsk stott kardemumma

0,5 msk bikarbonat

0,5 kg vetemjol

Koka upp vatten, sirap, farin- och strésocker. Lagg i margarinet och 1at det smalta i massan.

Lat den kallna fullstandigt och ror darefter ner kryddorna och bikarbonaten. Arbeta in mjélet, men spara
nagot till utbakningen. Téck 6ver degen och lat den sté kallt till foljande dag eller langre. Arbeta darefter
degen blank och smidig. Kavla den tunn och tag ut kakor med métt.

Gradda dem i medelgod ugnsvarme, 200°, ca 5 min pa bakplatspapperskladda platar. Drag papperet av
platen och 1at kakorna svalna pa papperet.

Skurna pepparkakor (med mandel, ca 100 st.)

5% dl vetemjol

2 dl sétmandel

200 g margarin

2 dl socker

1dlsirap

2 tsk ingefara

2 tsk kanel

2 tsk nejlikor

Hacka mandeln grovt. R6r margarinet pordst och blanda i alla 6vriga ingredienser. Arbeta degen smidig.
Deladen i tva delar och forma till tjocka rullar. Linda in rullarna i folie eller sm6rgaspapper och 1t dem
ligga kallt ndgra timmar eller 6ver natten. Skar dem sedan i tunnaskivor och graddai 175 grader i 10-12
minuter.



Saffransbrod/lussekatter (3-5 flator eller 30 - 40 katter)

1 dl sesamfro, skalade

(eller 5 dl annan vaxtmjolk) 5 dl vatten

0,5 hg jast

2 hg margarin (mjolkfritt)

1 tsk kardemumma (stott)

1 -2 pésar (om 0,5 g) saffran

2 dl strosocker

0,5 tsk salt

0,9 kg vetemjol

Mixa sesamfrona 20 sekunder torra, tillsatt 5 dl vatten och mixa 2 min. Sila genom t.ex. tubgassil. Spad
med vatten till 5 dl vatska om det ej blivit fullt s& mycket silad sesammjoélk. Smula sénder jasten i
degskalen. Smalt margarinet i en gryta. Tag grytan fran plattan och tillsatt sesammjélken, socker, salt,
kardemumma och saffran. Lat vatskan bli fingervarm. Hall vatskan éver jasten och 16s upp den. Blandain
vetemjolet lite i sander och arbeta samman till en deg. Lat jasa till dubbel storlek. Tag upp degen péa
mjolat bakbord, arbeta samman den och baka ut den till flator eller lussekatter. Lagg p& smorda platar,
garnera eventuellt med russin och lat jasa mycket pordst. Gradda sma katter i 250° i ca 10 minuter, flator i
200 - 225° i ca 20 minuter. Pensla broder med vatten eller kaffe och lat det kallna 6vertackt pa galler.

Appelkaka

Smuldeg:

3dl havregryn

1,5 dl grahamsmjél

1,5 dl vetemjol

2 dl rasocker

Fyllning:

5 applen

2 msk mald kanel

75 g margarin

Skala och riv applena grovt. Ladgg dem i botten pa en smord form och str6 6ver kanel. Blanda
ingrediensernatill smuldegen ordentligt. Stré dver smuldegen i formen. Avsluta med att hyvla margarinet
over hela pajen (lagg margarinet i frysen for att fa det hyvlingsbart).

Graddai 175°i 30 minuter eller tills pajen kdnns mjuk. Servera ex med sojaglass.

Frukt- och notkaka

200 g margarin

4 dl veg. mjélk

75 g jast

1dl russin

8 dl grahamsmjol

15 - 20 fikon

1dl hasselnotter

kanel

kardemumma

3 msk olja

2 msk sirap

skalade sesamfron

Blanda russin och mjol. Tillsatt margarin. L&s upp jasten i mjélken. Ror ihop allt till en 16s deg. Skéar
fikonen och hacka notterna. Blanda ner det i degen. Lagg degen i en ldngpanna och jas till dubbla
storleken (ca 30 minuter). Vid slutet av jasningen s& pensla med olja och sirap samt stro 6ver kanel och
sesamfro. Graddai 225°, ca 8 - 12 minuter.



Stenhammarskakor (ca 75 st.)

300 g veg. margarin

71/2 dl vetemjol

3 dl socker

1/2 tsk hjortronsalt

75 g korinter

75 g finhackad sétmandel

Pensling och garnering:

vatten, hackad s6tmandel

Arbeta samman ingredienserna till en smidig deg, som delas i 6 bitar och rullas till fingertjocka langder
och laggs pa smord plat. Platta till dem nagot, pensla med vatten och stro 6ver mandel. Gradda i 200 12 -
15 minuter. Skér sneda bitar medan langderna ar varma.

Saffranskaka

Graddningstid ca 40 min

6 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

2 dl strosocker

1 g saffran

100 g veg. margarin

1dl russin

1dl veg. gradde

124 dl veg. mjolk

Garnering: parlsocker

Satt ugnen pa 200°. Smorj en form, rymd ca 144 liter. Blanda mjol, bakpulver, socker och saffran i en skal.
Finfordela fettet i blandningen. Tillsatt russin samt veg. gradde och veg. mjélk. Rér samman allt till en
deg. Lagg degen i formen och jamna till ytan lite. Stro 6ver parlsocker. Gradda pa galler pa forsta falsen i
ugn ca 40 min. Lat kakan svalna pa galler under duk. Servera saffranskakan nygraddad.

Julstjarnor (ca 25 st.)

Graddningstid ca 15 min

"Smdrdeg”:

434 dl vetemjol

11/4 dl vatten

2 tsk attikssprit

200 g veg. margarin

Fyllning: fast sylt eller gelé

Garnering: ev. kristyr (florsocker och vatten, mycket lite vatten)

Hall mjolet i en skal. Tillsatt vattnet, attiksspriten och 50 g av margarinet i smé bitar. Arbeta allt till en
smidig deg. L&t den vila kallt ca 15 min. Kavla ut degen till en rektangel. Lagg resten av fettet i skivor pa
halften av degen. Vik samman och kavla ut degen latt till en rektangel, ca%z cm tjock. Vik degen i tre
delar. Lat den vila kallt ca 15 min. Kavla ut och vik degen som férut . Upprepa kavling och vikning
ytterligare en gang. Kavla ut degen till en ca 3 mm tjock kaka. Sporra eller skar ut fyrkanter, ca 7x7 cm
stora. Skar upp hérnen mot mitten och lagg en klick sylt mitt pa varje kaka. Boj in varannan flik mot
mitten och tryck till. Lagg kakorna pa en vattenskoljd plat. Lat dem sta ca 15 min. Satt ugnen pa 250°.
Pensla med bara vatten eller t.ex. vatten vispat med majsmjol och lite olja. Gradda mitt i ugnen tills de fatt
fin farg, 8-10 min. LAt kakorna kallna pa platen. Garnera ev. med kristyr.

Pepparnotter (ca 125 st.)

150 g veg. margarin

1 dl socker

Y5 dl sirap

114 tsk kanel

1%4 tsk ingeféara

1%4 tsk nejlikor

134 tsk malen eller finstdtt kardemumma
1 tsk bikarbonat

4 dl vetemjol



Notkakor

200 g veg. margarin

11/2 dl socker

2 dl nétkérnor

4 dl vetemjoél

Garnering:

1/2 notkarna

Mal nétkarnorna, blanda sedan ihop alla ingredienserna till en deg. Rulla sma kulor och lagg pa smord
plat. Tryck ner en halv notkarna i varje kaka. Gradda i ganska svag ugnsvarme 175 i ca 8-10 min.

Godis
Fruktgodis
1dl russin
5 fikon

%4 dl vatten

1dl strodadlar

134 dl sétmandel

skalet av 1 citron

kokos

Skolj russin och fikon och lagg dem i blot i vattnet tillsammans med dadelstré nagra timmar. Hacka
mandeln. Mal eller mixa den blétlagda frukten. Blanda fruktpurén med mandel och forma sma bollar eller
en avlang rulle som rullas i kokos.

Likdrmarinerade frukter (med vaniljglass)

Frukt, t ex vindruvor,

Applen, paron, apelsiner,

kiwi och bananer

likor

Sockerlag:

Till 124 dl vatten behdver du

3 dl socker

Ro6r ihop socker och vatten till sockerlagen i en kastrull och varm till sockret har 16st sig. Smaksatt lagen
med likor. Skar all frukt i mindre, jAmnstora bitar, dock ej bananerna. Blanda ner all frukt med likéren i
en skal och se till att vatskan tacker alla bitar ordentligt. Lt detta sta 6ver natten.

Skar bananerna i sma bitar och rér ner dem i blandningen strax innan servering. Servera frukten samt
litet av lagen till veg. vaniljglass (Tofuline).

Apelsinris

risgrynsgrot

smalt sojavaniljglass

finhackade apelsiner

ev. lite vaniljsocker

Ror ihop ingredienserna. Garnera med ex apelsinklyftor.



Snickers

0,5-1 burk jordnoétssmor

2 dl sirap

1 tsk vaniljsocker

1dl socker

8 dl krossade cornflakes

1 kaka mérk blockchoklad

Smalt jordndtssmor, sirap och strésocker tillsammans i en kastrull. Blanda i cornflakes och vaniljsocker.
Sl& allti en liten, smord langpanna. Smalt chokladen i vattenbad och hall 6verst i langpannan. Nar det har
stelnat, skar det i smabitar.

Kola

100 g veg. margarin

1dl ljus sirap

2 dl socker

1 msk brunt farinsocker

ev. lite vaniljsocker

Ror ihop allt i en tjockbottnad kastrull och lat massan smakoka vid svag varme i 6 - 7 minuter. Ror hela
tiden sd att smeten blandas véal och ej branns. Hall smeten i en oljad langpanna. Nar den stelnat men ej
hardnat skars den och klipps i bitar med en oljad kniv och en sax. Bitarna sveps in i smoérpapper.

Knéack

1 msk majs- eller solrosolja

3 dl strésocker

3 dl rostat ris eller cornflakes eller popcorn

ev. 1 msk vaniljsocker

Varm matfettet i en tjockbottnad kastrull och se till att det val tacker bottnen. Hall sockret i kastrullen och
smalt det vid ej for stark varme. Rér med en tradsked hela tiden i sockret sd att det ej branns vid. Drag
kastrullen fran plattan da allt sockret har smalt och ror darefter ned ris, cornflakes eller popcorn.
Hall massan pa en oljad bakplat, Iat den stelna ndgot och skar den i remsor med en oljad kniv. Klipp eller
skar déarefter remsorna i mindre bitar till karameller.

Chokladkyssar

4 dl florsocker

1dl vatten

1/4 tsk attikssprit

5-7 pepparmyntsdroppar

Garnering:

75 g mork blockchoklad

Koka sockret, vattnet och attiksspriten tills lagen haller tradprovet. Doppa tva fingrar [tummen och
pekfingret] i lite kallt vatten. Ta en droppe sockerlag mellan fingrarna. Skilj dem at nagra ganger.
Sockerlagen skall bilda sma sammanhangande trddar. Man kan ocksd anvanda sig aven
hushéllstermometer. Lagen ar fardigkokt vid +115 grader C - +120 grader C. Hall sockerlagen i en skal och
satt till pepparmyntsoljan nar lagen svalnat.

Arbeta massan med en gaffel tills den blir slat, smidig och ganska fast. Placera skalen 6ver vattenanga och
ror sedan tills massan blir seg och tjockflytande. Klicka ut den med hjalp av teskedar pa latt oljat
smorgaspapper. Lat karamellerna stelna. Smalt chokladen i vattenbad. Garnera varje kyss med en klick
smalt choklad. Lat dem stelna. F6rvaras svalt.



Saffransgrot med hallon

2 1/2 dl rundkornigt ris

5dl vatten

2 msk smor

1 tsk salt

ca 8 dl gammaldags mjélk

1 kanelstang

1 pése saffran, ca 0,5 ¢

2 dl sojagradde

2-3 msk strosocker

200 g frysta hallon

Blanda ris, vatten, smor och salt i en tjockbottnad kastrull. Lat det koka pa svag varme ca 10 min.
Tillsatt mjolk och kanel. Lat groten koka pa mycket svag varme ca 40 min.

Stot saffranet med lite socker i en mortel. R6r ner det och gradden i gréten.
Smakséatt med mera socker. Tina hallonen. Servera groten med hallon och mjélk.

Nougatkulor med romrussin

Mjuk nougat

Russin

Rom

Garnering:

Chokladstrossel

Lagg karnfria smé russin i en skal och hall ver rom. Vand samman och tack med ett fat. Stall i kylen 6ver
natten. Blanda in russinen i mjuknougat - den later sig latt formas. Forma sma kulor och rulla dessa i
chokladstrossel. Lagg dem pé en bit folie och packa ner dem i en liten ask med folie mellan varven. Stall
kallt, tills du vill bjuda pa godiset.

Aprikoskulor

Urkéarnade, hela, torkade aprikoser.

Kokosflingor

Mal aprikoserna pa kvarn. Rulla sméa kulor av moset och rulla dem i kokosflingor.
Lagg i en tat burk och férvara dem torrt.

Konfektgelé med certo (ca 100 stycken)

2 dl outspéadd juice, t.ex. apelsin, apple eller vinbar

1%4 dl vatten

5 dl strésocker

1 tsk citronsyra

1 flaska certo fruktpektin

Garnering: strosocker

Goriordning en form, ca 15 x 25 cm av tjock aluminiumfolie (ej frysfolie).

Blanda juice, socker och citronsyra i en kastrull. Koka upp blandningen under

omrérning och lat den koka 1 minut. Drag kastrullen fran varmen och rér ner certon. Hall blandningen i
formen och &t gelén stelna i rumstemperatur 1-2 dygn. Stjalp upp gelén pa galler och lat det torka pa
undersidan. Skar gelén i bitar. Lat dem ligga minst ett dygn i rumstemperatur och rulla dem i strésocker
precis innan serveringen.



Konfektmarmelad (ca 70 stycken)

10 g agar (finns att kopa pa apotek)

250 g torkade aprikoser

1 liter vatten

24 dl strésocker

1tsk citronsyra

Garnering: strosocker

Lat agar ligga i rikligt med kallt vatten minst tva timmar men garna 6ver natten. Skolj aprikoserna och
lagg dem i en kastrull med vattnet. L&t frukten koka upp. Tag kastrullen fran varmen och 14t frukten sta 6-
8 timmar. Hall av vattnet fran frukten och passera den.

Koka aprikoserna med sockret till en fast massa. Ror hela tiden i botten pa kastrullen sa moset ej branner
fast. L&t agar rinna av och 16s upp det i en kastrull pa ganska stark varme. Ror ner det i det varma moset.
Tillsatt citronsyran. Hall upp moset i en smord aluminiumform eller en liten oljad Iangpanna, ca 15x20
cm. LAt marmeladen stelna och stjalp darefter upp den pa ett galler att torka 1 -2 dygn. Skar marmeladen i
bitar cal %2 x 3 cm. Rulla dem i socker. Férvara i burk med tattslutande lock och med papper mellan varje
lager.

Variation: Byt ut aprikosmoset mot 750 g lattsockrat &ppelmos. Félj i 6évrigt receptet.

Mintpraliner (ca 50 st.)

250 g mandelmassa

25 g mjukt veg. margarin

4-6 droppar pepparmyntolja

ca 250 g mork blockchoklad

Riv mandelmassan pa grovsta sidan pa rakostjarnet. Tillsatt margarinet. Droppa i

pepparmyntoljan och arbeta samman massan. Forma massan till smé avlanga bitar. Bryt chokladen i bitar
ner i en skal. Stall den dver en kastrull med hett vatten. Lat chokladen smalta. Doppa bitarna i chokladen
med hjalp av tva gafflar. Ladgg dem pa folie att stelna. Férvara pralinerna svalt.

Chokladgodis (ca 50 st.)

250 g moérk blockchoklad

Forslag pa fyllning:

2 dl karnfria russin

3/4 dl syltade hackade apelsinskal

2 dl fikon i sméa tarningar

100 - 200 g skallad, grovt hackad s6tmandel

100 - 200 g rostade notkarnor

5dl rostat ris, cornflakes eller osaltade popcorn

Bryt chokladen i bitar direkt ner i en skal. Stall den 6ver en kastrull med hett vatten och 1at chokladen
smalta. Gor i ordning dénskad fyllning. Blanda ner fyllningen i chokladen. R6r bara s& mycket att allt blir
blandat. R6r man for mycket kan chokladen sockra sig.

Hall upp blandningen pé ett oljat folieark och bred ev. ut den lite med en stekspade eller fordela
blandningen i sméa pappersformar. Lat godiset std kallt att stelna. Bryt godiset som stelnat pa folie i sméa
bitar.

Mockanougat (ca 60 stycken)

500 g mjuk nougat

ca 200g mork blockchoklad

2 msk frystorkat kaffe (snabbpulverkaffe)

Skar nougaten i ca 1 cm breda stanger. Lagg dem pd aluminiumfolie penslat med lite olja.

Bryt chokladen i bitar ner i en skal. Stall den 6ver en kastrull med hett vatten och 14t chokladen smalta.
Stot sonder kaffet fint och blanda ner det i chokladen. Hall chokladen éver nougaten. Chokladen skall

rinna ner lite pa sidorna. Stro 6ver chokladstrdssel innan chokladen stelnat. Doppa en kniv i hett vatten
och skéar varje nougatlangd i 6 bitar. Forvara mockanougaten svalt.



Mandelbollar med kokos (ca 60 st.)

150 g mandelmassa

100 g mjukt veg. margarin

4 dl kakao

3dl havregryn

Garnering: ca 1 dl kokosflingor

Riv mandelmassan pa grovsta sidan pa rakostjarnet. Tillsatt fett och sikta ner kakaon. Blanda ner
havregrynen och ror tills massan ar val blandad. Forma avlanga bollar eller ev. pinnar av massan och rulla
dem i kokosflingor. Férvaras svalt.

Drycker

Julglogg (alkoholfri)

2,5 dl vatten

2 bitar hel kanel

1 litet pomeransskal

1 bitingefara

8 kryddnejlikor

1 tsk kardemummaké&rnor

5 dl dppeljuice

5 dl svartvinbérsjuice

1dl russin

1dl mandel

Koka forst vattnet med alla kryddor i 20 - 30 minuter. Sila bort kryddorna. Blanda med &ppel- och
svartvinbarsjuice. Varm. Servera med skallade mandlar och russin.

Teglogg (alkoholfri)

7 dl starkt te

1 bit kanel

5-10 nejlikor

1 tsk hel kardemumma [med skal]
3 dl stark blandsaft

3 msk citronsaft

citron och russin

Vinglégg (cal liter)

1 flaska lattol

1 pomeransskal

1 fikon

1 bit kanel

4 kryddnejlikor

1 tsk kardemummaka&rnor

Y dl russin

1 flaska rédvin

15-1dl farinsocker

ev. 1dl starkvin

Blanda lattdl med pomeransskal, fikon, kanel, nejlikor, kardemumma och russin.

Lat allt koka pa svag varme under lock ca 20 min. Sila kryddlagen. Blanda kryddlagen med vin,
farinsocker och ev. starkvin. Hetta upp sa mycket av blandningen som beraknas ga at direkt, men l1at inte
gléggen koka. Servera gléggen med mandel eller nétter och russin.



Mumma(call/4l)

ca 1 tsk kardemummakarnor

2 msk starkvin

2 flaskor porter a 33 cl

1 flaska juldl a 33 cl

15- 1 flaska sockerdricka a 33 cl

Stotta kardemummakéarnorna och blanda dem i en tillbringare med starkvinet. Lat blandningen sta ca 10
min. Kyl dryckerna val och hall dem i tillbringaren precis fore serveringen. Servera mumman genast.
Variation: Uteslut starkvinet och Iat kardemumman drai lite juldl istallet.

Barley Water (ca 3 liter)

¥4 dl korngryn

3 liter vatten

3 citroner

1 tsk citronsyra

5 - 1dl strésocker

Koka korngrynet med 1 liter av vattnet ca 30 min. Borsta citronerna véal i varmt vatten. Skala dem. Lagg
skallen samt socker och citronsyra i en bunke. Koka upp resten av vattnet och hall det kokande dver
ingredienserna i bunken. Hall korngrynsblandningen i bunken och Iat blandningen kallna. Pressa saften
ur citronerna och héll den i bunken med skalen. Sila drycken och forvara den kallt.

Servera Barley Water val kyld och garna med isbitar.

Malvadricka (4 port)

5dl vatten

3 msk malvablommor (el. hibiskus)

5dl dppeljuice

Koka upp vattnet och lagg i malvablommorna. Lat téet svalna innan det silas. Blanda det sedan med
appeljuicen. Serveras garna med citronskivor.



