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plockar vi fram det godaste vi har, valjer ratter som vi vet
att vi gillar och dukar upp kombinationer vi har ldngtat
efter.

o
| MAILLE | MAIZENA
Den har julen styr vi rakt mot russinen i kakan direkt. Vi S ' O oarEER C5- D
behover inte latsas att vi dr dverdrivet traditionella i vart = — Vinaiqre & Leris
W { %!i"'ﬁ” v Il . & e
firande eller konstlat nyskapande i vara smakbilder. Den = LT MFIJSSFNelsl ¥
har julen lagger vi besvarande prestige at sidan och — “ ‘ Majsstal kels

Maissitérkkelys

Det blir saftigt och mustigt. Lite sott, lite salt, lite kryddigt

och alldeles fantastiskt smakrikt. Det blir ett dterbesok till -l
de jular som lade grunden for var julkdnsla, men ocksa i
en framdtblickande jul ddr vi samlar véra ndra och kdra

runt det som ar tryggt och njutbart. Fargerna blir varmt

sammetsroda, senapsgula och karamellbruna. Som alla —_
jular négonsin hos véra far- och morférdldrar. o S v

z)n . .

Moutarde fine de Dijon
Dijon mustard

Foriar! | ar kommer vi hem till jul. Och da dar det den har

julen jag tadnker ge mig sjdlv och mina gadster. % ’
God jul, mina vénner! V"ﬁ — e
s L -
| GRrANI 1 : - _—--
cuvEl = MO | ()
Daniel Miillern, Customer Chef / Kokschef 12% ﬁz
) 9 \\\.\ Wholegrain Mustard
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Stekt inlagd stromming

Livets sill om du fragar vissa. Ett maste pd julbordet o= : h: : — — . En riktig julstjdrna pa sillbordet trots sitt ndgot

omdu frégar andra. Den hdr loksillen svanger du
ihop'pa ett kick! . L
600 g inlaggningssill

1st rodlok

1st gullok

Yast purjolok .
1st morot

Y dl

1dl  strésocker

1%dl vatten

2st lagerblad

5st  kryddpepparkorn

1. Koka upp vatten, dttika, socker och kryddor.
Lat lagen kallna. ‘

2. Skiva lok och morot tunt, varva med sillen och

sla darefter dver lagen. Lét sté i minst 1 dygn.

ﬂ@ﬂ 10 personer

Ingen jul utan sillbord och inget sillbord utan
senapssill. Haller du med? Dé& ar det bara att
sdtta i gdng med att folja receptet.

600 g inldaggningssilli bitar
¥adl senap

2 dl 1

4 msk brun farin
2 tsk
2dl matolja

¥2dl  hackad dill 2

¥ dl hackad purjolok
salt

peppar

ansprdkslosa yttre. Forvara i en vacker burk och
servera den direkt pd bordet, om du sé& onskar.

Stekt stromming

1kg strommingsfilé
2tsk salt

1dl  hackad dill
2dl  grovt rdgmjol
3msk smor

3 msk matolja

Gor sa har

1. Lagg ut hdlften av strommingen med
skinnsidan nedét. Krydda med salt och stro
over dill. Lagg pd resterande strommingsfiléer,
kottsida mot kottsida.

Vvand upp i ragmjoél och stek gyllenbruna tills
de dr klara. Lat svalna.

Attikslag

1dl  WINBORGS Attikssprit 12 %
2msk MAILLE Appelcidervinager
1%2dl strosocker

3dl vatten

2st lagerblad

6st kryddpepparkorn

1st  tuntskivad rodlok

1st  tuntskivad morot

20g tuntskivad purjolok

Yast  tunt skivat dpple

30g tuntskivad pepparrot

Gor sa har

1. Koka upp vatten, dttika, vindger och socker.

Blanda senap, vindger och Y . e Sl& den varma lagen éver resterande
socker. Vispa i matoljan i en tunn \ el ingredienser. Lat svalna.

strale. Vand i dill och purjolok.

Smaka av med salt och peppar. 2. Varva strémmingen med lageniien fin

konserveringsburk. LAt std i kyl i minst 1 dygn.
Lagg i sillen och lat sté& i kyl i

minst 1 dygn.



Svampomelett med
gronkalsallad
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Vill du skapa kdnslan av en mjuk och mysig jul? Servera en mjuk och mysig omelett.
Den har bjuder du pa ihop med en stuvning pé dina egna favoritsvampar och en vintrig
gronkalssallad.

Svampomelett Gronkalssallad

20st dgg 300g plockad gronkal

7dl mjolk 2st fileade apelsiner

2dl riven prastost eller Vasterbottensost 2st tdrnade dpplen

2tsk salt 3 msk matolja

1 krm nymald svartpeppar 1 msk MAILLE Rodvinsvindger
smor till formen 1 msk MAILLE Grovkornig senap

700g blandad svamp, till exempel 1st finhackad schalottenlok
skogschampinjoner, shiitake och salt
ostronskivling peppar

1st finhackad gul lok

50g smor L

5dl vispgradde Gonsulhar
salt 1. Koka upp vatten. Ldgg i kélen och lat

den liggaica 30 sek.

2. Kyliisvatten for att behdlla den grona
fargen. Tryck ur all vatskan i exempelvis
1. Sdtt ugnen p& 150°C och smérj en en handduk.
ugnsform med smor.

Gor sa har

3. Blandaolja, vinager, senap och lok.

2. Rorihop dgg, mjolk, ost, salt och peppar. Smaka av med salt och peppar. Vand
Hall upp i formen och baka av i ugn i ca upp med apelsin, grénkal och dpple.
20 min, tills den stelnar och far lite farg.

3. Skar svampen i mindre bitar och stek
med smor och Lok. Sl& pé gradden och
lat smdkoka i ca 5-10 min. Smaka av
med salt och peppar.

4. Ldgg upp omeletten pa ett fat, slad pd
stuvningen pd ena halvan, vik ihop och
servera med gronkalssallad.




Lojromsagg
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Agget som bjuder pd bade éverraskningar och

lyx. Servera som aptitretande snacks eller som
jattemdanga sma smakmissiler bredvid julens storre
anrdttningar.

5st dgg

1dl  créme fraiche

1dl lagrad Vasterbottensost

1tsk MAILLE Vitvinsvindger

1 msk hackad dill

1 msk skuren graslok

2tsk MAILLE Dijon Original
ndgra droppar Tabasco

50g lojrom

Gor sa har

1. Koka dggenica 8 min. Spola dem i kallt vatten
och skala dem.

2. Dela daggen och grép ur gulorna. Blanda gulorna
med creme fraiche och Vdsterbottensost. Smaka
upp med vindger, dijonsenap och Tabasco.
Blanda i orter.

3. Fyllvarje dgghalva med blandningen. Toppa
med lojrom.



attrimmad
torsk med
vinagerflask
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Att rimma torsk dr ett trevligt bestyr, inte minst med
tanke pd hur gott resultatet blir. Extra gott blir det
tillsammans med flask som fatt puttra i sirap och
vindger. Du hor ju - en garanterad stdmningshojare!

500g torskfilé

1 msk socker

1 msk salt

300g varmrokt sidflask utan sval
1dl  ljussirap

1dl  vitvinsvinager

4 st kryddpepparkorn

2st  kryddnejlikor

20g smor
1st finhackad gul lok
6dl  mjolk

2msk MAIZENA Majsstarkelse
3 msk MAILLE Grovkornig senap
1dl  grovt hackad kruspersilja

. "m
salt e L
peppar {1 k— =
Gor sa har
1. Vand upp torsken med salt och socker. 4. Frds loken i smor. Slad pd mjolk och lat
Lat sta plastad i rumstemperaturica 2 koka upp. Ror ut MAIZENA i lite vatten
timmar. och vispa ner i mjolken. Lat smékoka i ca
L . . . 5 min. Smaka upp med senap, salt och
2. Skolj av fisken och baka aviugn pa peppar.
150°C tills innertempen ar pé 50°C.
o . . 5. Tdck fisken med sds. Toppa med
3. Skar flasket i centimeterstora kuber. vindgerflésk och persilja.

Koka upp sirap, vindéger och kryddor.
Lagg i flasket och lat smékokaica 15
minuter tills fettet slapper och blir lite
karamelliserat.
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Fankalsgravad
lax med senaps
och crudite

Fankal, lax och senap. Tre sanna vanner i juletid. Den har kombinationen
kraver lite framforhallning men egentligen valdigt fa forberedelser for att
tillsammans leverera en god jul.

Gravad lax Senapssas

1kg farsk laxfilé 3msk MAILLE Grovkornig senap
4 msk salt T1msk  MAILLE Dijon Original

4 msk socker 1%2msk socker

2tsk hela fankalsfron Yatsk  salt

1tsk nymald vitpeppar 1krm  nymald svartpeppar

1st citron (enbart zest) 3tsk MAILLE Rodvinsvindager
10g grovt hackad dill 2dl matolja

Gravad lax

1.

Dela laxen p& mitten. Mortla
fankalsfrona. Blanda med salt,

socker, citronskal och vitpeppar.

Gnid in kottsidan och lagg pa
dill. Lagg ihop laxbitarna med
kottsidorna mot varandra. Ladgg
i en plastpdse och lat sté i kylen
i 2 dygn. Vand ca 3-4 ggr under
tiden.

2. Skaritunna skivor.

-
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Crudité

Senapssas

1. Blanda senap, socker och
vindger. Vispaioljanien
tunn strdle. Smaka av med
salt och peppar. Stall i kyl.

1.

Hyvla Lok och fankal tunt,
ca 1 mm, pd mandolin
eller skarmaskin. Lagg i
isvatten i ca 30 min. Kori
salladsslunga. Vand upp
med dill.




Korvsnurra

med syrad
rodkal och

grov senap
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En rustik och sagolikt god ratt ihop med sin syrade rodkal.
Plus i kanten har for en lekfull presentation som far varje
mungipa att strackas uppat i barnslig fortjusning.

1st korvsnurra, ca 500 g
1kg rodkal
20g salt
2dl glogg
3 msk rodvinsvindger
10g grovtriven ingefdara
2st lagerblad
1st  strimlat syrligt apple
MAILLE Grovkornig senap till servering

Gor sa har

1. Skiva rodkalen tunt pd skdrmaskin eller med vass kniv.
Vand upp med salt och lat st i kyl 6ver natten.
Skolj av med kallt vatten.

Koka upp glogg med ingefdra, vinager och lagerblad.
Reducera tills %4 aterstar. Vand i kélen och koka under
lock i ca 20 min. R6r om ndgon gding.

Stek korven och servera med rodkdlen och MAILLE
Grovkornig senap.




Kryddiga
kikartsbollar
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De har kikartsbollarna ar knappast bara till for dina

vegogdster utan for alla som gillar friterade godsaker
fulladdade med smak. Forsvinnande goda som det
brukar heta.

500g blotlagda kikarter
2st  gulalokar
2st  vitloksklyftor
1tsk mortlade gula senapsfron
1tsk malda korianderfrén
1tsk malen kryddpeppar
1 msk salt
10g finhackad kruspersilja
1krm bikarbonat
olja till fritering

Gor sa har
1. Grovhacka 6k och vitlok. Mixa l6ken med kikartorna

i en matberedare tillsammans med lite vatten.
Massan ska var lite grynig.

2. Tillsatt kryddor, bikarbonat och persilja.

3. Varm oljan till 180°C. Forma sma bollar med sked
och fritera dem gyllenbruna i ca 2 min. Lagg
bollarna pd en bit hushdéllspapper.




julskmka
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2021 drs julskinka dr liten, i linje med klimatfokus séklart,
men ocksd for att inte dverglénsa julbordets andra
spelare Den har naggande godbiten ar tillagad med

sa stora doser omtanke att den ndmligen hellre skineri
smak an i storlek. :

1st liten rimmad varmroktjulskmka utan sval--_"" 1k
1st dggula

1 msk MAILLE Dijon Orlglnal

2 msk skdansk senap

1 msk farinsocker

3 msk strobrod

1 msk MAIZENA Majsstdtkelse

Gor sa har

Blanda dggula, senap och socker. Pudra skinkan med
MAIZENA och stryk 6éver senapsblandningen. Stro over
strobrod. Griljera i ugn pa 225°C i ca 10-15 min.




Grillade
rodbetor me
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“En nykomling pé julbordet som til
farg och smorig fyllighet. Tidsenlig
klassiker imorgon, var sa sdkra.

LA

Sl
1kg f'ﬁg“rédbetor‘r'rie_d skal
1msk matoja
1dl  rostade hasselnétter
_ 1st  finhackad 'bah_anséhalottenlék
' 200g smor :
~_2msk MAILLE Vitvinsvindger med valnét
10g strimlad libbsticka
salt :
peppar

Gorsa har %

1. S&tt ugnen pd 250°C. G
- matolja. Rosta i ugn ti
~ Latsvalnaochdraa

in rédbetorna med
“de blir mjuka, ca 35-45 min.
‘skalet med hjalp av en skalkniv.

Lt nyn smoret, tillsatt lok och vindger. Smaka upp med
- salt och nymald svartpgppar. Grovhacka nétterna
och lagg ner i smoret,

LS péla beto ¥mindre b’i‘tar, slé& ver ngtsméret och ;
den strimladé libbgtickan. f
i .
[y
A\h S




Janssons
frestelse

[c=0]
10 personer E 175 °C

Enda problemet med en riktigt god Janssons frestelse
ar att man dter for mycket och sen inte orkar ta av allt
annat gott pd julbordet. Men det far dnda sdgas vara
ett kart besvar! Har ar min tolkning.

2st  strimlade gula lokar

1kg strimlad fast potatis

200g ansjovis pd burk (2 burkar)

30g smor till stekning

4dl gradde

2dl  mjolk

1krm vitpeppar

1tsk salt

50g smor att smorja formen och toppa frestelsen med
3msk strobrod

Gor sa har

1. Sdtt ugnen pa 175°C. Stek loken mjuk i smor. Skar
anjovisen i mindre bitar - men spara spadet!

Smorj en form med smor. Vand upp Lok, potatis och
anjovis. Lagg i formen.

Koka upp gradde och mjolk. Tillsatt kryddor och
anjovisspad. Sl& i formen och stro over strobrod.
Graddaiugni 1-1%2 timme.
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Nyr6ktr dmg
med romsas

-

Vem behéver julklappar nér man kan fa rod-mg" De “
- hdr réker vi med rékspan och servemr med ens nétt
otrollg romsds. Godjul' :

-

- = “ Roktroding Romsas

; g 600 g rodingfilé med skinn, utan ben (ca 3 st) 1dl HELLMANN'S Real Mayonnaise
1 msk havssalt 1dl créme fraiche
1tsk grovmald svartpeppar 1 msk MAILLE Dijon Original

o 1tsk grovmald rosépeppar 2 msk Lojrom eller stenbitsrom
5¢g finskuren graslok

Gérsahar salt
1. Gnid in fisken med kryddorna. Plasta och peppar

lat sta 1 timme i rumstemperatur.

¢ - o ol A
/// 2. ROk fisken i Abu-rok med valfria rékspén BOrgU G
Z och med skinnsidan nedat, tills fisken ar 1. Blanda alla ingredienser. Smaka av med

; ca 55°C. Dra av skinnet. salt och peppar. Stall i kyl.



Nyfriterade
struvor med
kanelsocker
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Struva. Det hors redan p& namnet hur krispigt och
dekorativt det har séta bakverket dar. Servera ljumna
frén friteringen sa sprider sig doften himmelskt.

1st dgg

1dl  mijolk

0,5dl grdadde

2dl vetemjol

1 nypa salt

4 msk socker

1tsk malen kanel

1krm malen ingefdra
frityrolja
struvjarn

Gor sa har

1. Varm oljan till 180°C. Blanda sockret med
kryddorna. Vispa ihop dgg med lite av mjolken.
Tillsatt forsiktigt vetemjolet. Vispa i resterande
mjolk, gradde och salt.

2. Doppajdrnetiden varma oljan, s& att det blir
riktigt varmt. Doppa sedan jérnet i smeten sa att
25 tacks. Fritera gyllenbruna. Ta av struvan frén
jarnet och rulla i kanelsocker.




Kryddig
chokladmousse
med citrussallad
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Visst vill man val anda alltid ha choklad ndr det ar dags for dessert? Servera den hér moussen
s@ har du sdkrat choklad, julig kryddighet och uppfriskande citrussyrlighet p& en géng.

Chokladmousse

200g finhackad mork choklad 72 %
5dl vispgradde

4 msk socker

2msk vatten

4st  daggulor

2st  kryddnejlikor

1st stjarnanis

Y2st  krossad kanelstdng ca2 cm
¥3st  urskrapad vaniljsténg

39 Knorr Texture

Gor sa har

1.

Koka upp 3,5 dl av gradden med vaniljen
och kryddorna. L&t dra i 5 minuter. Sila
bort kryddorna och varm upp gradden
igen. Sl& den 6ver chokladen och ror till
en jamn smet.

Vispa upp resterande gradde (1% dl)
med Knorr Texture.

Koka upp vatten och socker och hdllien
jamn strdle over dggulorna under kraftig
vispning.

Vand ner chokladsmeten i diggskummet.
Vand till slut i den vispade gradden.
Fordela moussen pd 10 glas. Stall i kyl i
minst 3 timmar.

Citrussallad

1st apelsin

1st blodapelsin

2st clementiner

80g rostad hackad mandel
20g florsocker

10g strimlad mynta

Gor sa har

1.

Riv skalet fran apelsinerna fint, blanda
med florsocker. Filea apelsinerna. Skar
bort skalet pd clementinerna och skar
dem i tunna skivor. Vand upp apelsiner
och clementiner med florsockret. Tillsatt
mynta och rostade mandlar.

Toppa chokladmoussen med
citrussalladen.




Ostkaka med
hjortronsylt
och lattvispad
gradde

oo
ﬂ@ﬂ 10 personer E] 175°C

Smaken av att komma hem dstadkommen med hjdlp av fa
ingredienser och ndastan inget arbete alls. Servera med sylt
av skogens guld.

6st dgg

1dl  vetemjol
800g Keso
5dl grdadde

100g hackad mandel

3st hackade bittermandlar
2msk smortill formen

300g hjortronsylt

3dl grdadde

Gor sa har
1. Sdtt ugnen pda 175°C. Smora en form.

2. Vispa agg och socker porost. Ror ner resterande
ingredienser. Hall upp i formen och graddaiugnii
40-45 min. Lat svalna.

3. Servera med lattvispad grdadde och sylt.
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