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I ar blir det jul pa mitt satt

Det har varit ett annorlunda ér. Nu gor vi det till en mojlighet att fira
en ny sorts jul. Lat oss skicka ut alla kéer och all trdngsel och istdllet
dgna oss at att fylla borden med doftande fat och spannande skalar.
| &r lamnar vi bufféjulen och sdtter de nattare faten direkt pé bordet.
Vi ger vara gdster frascha ratter med spdnnande smaker och snygga
presentationer.

For mig handlar julen inte bara om mattraditioner. Min jul handlar om
att trivas och att umgds. Den handlar om mat som dr inbjudande. Julmat
mdste inte vara brun, tung och fet. Jag vill bjuda pa varldens smaker och
farger i bade kott, fisk och gronsaker. Alla ska kanna sig vdlkomna och
alla ska vilja sitta vid mitt bord. En saddan jul vill jag servera.

Min julmeny ar enkel att portionsberakna, den minimerar kokets
svinn och ndr den serveras vid bordet hinner varje gdast njuta av
uppldaggningen innan det ar dags for avsmakning.

Har har jag samlat mina favoriter i ar. God jul!

Daniel Miillern, Customer Chef / Kokschef

D




Sesamstekt
gronkal och
broccoli

E=K1
10 personer E 160°C /200 °C

Notiga toner frdn sesam moter doftande rostad kdl.
En given sidordtt till griljerade revben eller kéttbullar.

300g plockad gronkal

2msk sesamolja

3 msk sesamfron

1tsk salt

500g broccolibuketter

1 msk olja

1tsk salt

4 msk HELLMANN's Sesame Soy Vinaigrette

Sesamstekt gronkal och broccoli

1. Vand upp gronkdl, sesamolja, sesamfron och salt i
ett bleck. Rosta dem i 160 °Cica 7-10 min.

Vand upp broccolin med matolja och salt. Rosta i
ugn 200 °Ci ca 5 minuter.

Blanda forsiktigt broccolin med gronkdlen och
ringla 6ver HELLMANN's Sesame Soy Vinaigrette.




pepparrot. Farskt grot - grastok run AT LTI 3 1 TR 1)) T, ©]
g G 7 R : A j oS : Yyl 10 personer
400g inldggningss : : Rt Y 1 -

1 litet syrligt apple

1 %2 dl creme fraiche
1dl HELLMANN s M
3 msk
1 msk
1 msk fint skuren dill :
1 krm nymald svartpepp
2krm salt :

Vegetarisk currysvill

En svill ar “sill” baserad pé& svamp istdllet for fisk.
Den har gors pa shiitakesvamp med len curry.
For vegansk version ersatter du graddfilen med
vaxtbaserad fraiche.

==300g picklad shiitake, se nedan

Apple- & pepparrotssill graddfil ) \ I§ 7
1 7 = - 1 /
1. Hall av sillen och skér i mi HELLMANN's Vegan Majonnds MR o
ca 5 mm stora térninga mango chutney A £/
vand i applet och sillen. purjoldk, ca 7 cm 5 g
Picklad shiitake Wl &%
300g shiitake A |l
1dl attika
ﬂ@ﬂ 10 personer 1dl socker A
vatten /;
sk Knorr Professional Ingefcra kryddpuré \ i
(X [ ]
Kram |g krossad vitloksklyfta
° grov timjan
Bloody Mary-si
Smaken av tomat, Tabasco och klad shiitake -\ ';s‘?

Mary. Har vands smakerna runt
och Creme Fraiche vilket resulte
annorlunda smak.

Koka upp dttika, vatten och socker med Knorr
Professional Ingefdra kryddpureé, vitlék och
timjan. Lat koka 5 minuter.

Tillsatt svampen och koka yttefligare
10 minuter. Lat svampen svalna i sin lag i minst
24 timmar. —

400 g inlaggningssill, 5 minuter
1dl  HELLMANN’s Majonnds
1dl  créeme fraiche

2 msk tomatpuré

Y2 msk vodka (frivilligt)

1tsk Tabasco

1tsk grovmald svartpeppar
2tsk citronjuice

1tsk sellerisalt

Vegansk currysvill

1. Koka upp vatten och curry till en kryddpasta. .
LAt den svalna. Tryck ur vatskan ur svampen och
skar den i mindre bitar samt strimla purjoloken.
Blanda curryn med resterande ingredienser.
Vand i svamp och purjolok. Lat sté i kyl minst

7/ 1 dygn. : -
30g fint skuren blekselleri yg
Krémig Bloody Mary-sill ) ’
1. Hall av sillen och skér i fina bitar. Blanda évriga 7 “ “" / ~—aa
ingredienser till en harlig kram. Vand i sillen och lat stc 2.5 i, =

kyl minst 1 dygn.




Deviled
eggs med
hummer

W@ﬂ 10 personer

Populdr plockratt bade i USA och over delar av
Europa. | Frankrike kallas fyllda dgg Oeuf mimosa
eller Russian Eggs. Oavsett namn blir denna
version en delikatess med hummerkoétt och
persilja.

10 kalla kokta dgg, 7-minuters
4 msk HELLMANN’s Majonnds

1 msk MAILLE Senap Dijon Original
1tsk citronjuice

Knorr Professional Rokt Chili kryddpuré
efter smak

salt
nymald svartpeppar
rokt paprikapulver
1 msk hackad persilja
300g kokt hummerkott, eller kraftor

Deviled eggs med hummer

1. Dela dggen och ta ut dggulan. Blanda dggula
med HELLMANN's Majonnds, vindger, MAILLE
Senap Dijon Original, salt, peppar och nagra
droppar Tabasco eller Sriracha.

Fyll aggen med roran. Toppa med
hummerkott, pudra over lite paprikapulver
och hackad persilja.




Mycket god lax med pastramikryddor som kontrasteras
fint mot de picklade gronsakernas syra.

ﬂ@ﬂ 10 personer “\

Lax

600g lax, backloin
30g salt
10g socker

50g pastramikryddor, se
nedan

Pastramikryddor

2dl paprikapulver

2msk grovmald svartpeppar
2msk grovmald rosépeppar

2msk grovmald torkad
gronpeppar

1 msk malda fankdlsfron
1 msk malda dillfrén
2tsk cayenne

Yoghurtsas

5 msk yoghurt
2tsk lime
Skal fran % lime, fint riven

Syrade gronsaker

1st  fdankal

2st  skalade morotter
2st  skalade roda lokar
2st  skalade gulbetor
30g plockaddill

1dl  attika

1dl vatten

90g socker

5¢g salt

Pastramilax

1.

Gnid in laxen med salt
och socker. Stalli kyl ca 6
timmar.

Torka av med papper och
rubba in de blandade
pastramikryddorna.

Sota laxen runt om i torr
varm panna. Baka i ugn
100 °C till ca 35 graderii

mitten. Kyl!

Syrade gronsaker

1.

Hyvla gronsakerna tunt pa
mandolin ca 2 mm. Lagg
dem i kallt vatten i kyl.

Koka upp vatten, attika,

salt och socker. Lat den
svalna. Hall av och torka
gronsakerna. Vand upp dem
i lagen och avsluta med
plockad dill.

Yoghurtsas

1.

Blanda yoghurt med
limesaft och skal.

Servering

1.

Lagg upp pastramilaxen
pa ett fat tillsammans med
de syrade gronsakerna och
ringla over lite yoghurt.




¥ Rimmad kokt
| torsk med krydd-
peppar, skansk
senap och artor

[o o]
10 personer I:I 120°C

Klassisk fiskratt som far harlig julsmak av kryddpeppar och
skénsk senap. God graddsas knyter ihop ratten.
Rimmad torsk

1kg torskfilé utan skinn
50g salt
10g socker

Graddsas

11 graddalternativ
2msk MAIZENA Majsstdrkelse
3 msk vatten

salt

Till servering

Mortlad kryddpeppar
Kokta grona artor
Skénsk grov senap

Rimmad torsk

Gnid in fisken med salt och socker. Plasta och stdll i kyl 12
timmar. Skolj av fisken och baka den i ugn 120 °C under
plastfilm till en innertemp pd& 50 °C.

Graddsas

Koka upp graddalternativ. Ror ut MAIZENA Majsstarkelse i
vatten och red av gradden. Smaka av med salt.

Till servering

Servera med mortlad kryddpeppar, kokta grona dartor och
skénsk grov senap.




Griljerade
revben
korean style

E=K1
10 personer E 100°C /200 °C

Dessa griljerade revben dr inspirerade av koreanska smaker
dar frisk och varm ingefdara samsas med nétig sesamolja och
sétman frén honung for att skapa en riktig fulltraff.

Revben

2kg tjockarevben pd ben

Marinad

2msk Knorr Kryddpasta Vitlok

2 msk Knorr Professional Ingefara kryddpuré

1dl  soja

¥adl  dattika

1dl  honung

2msk sesamolja (kan bytas mot t.ex. neutral rapsolja)
4 msk koreansk chilipasta, Gochujang

Till servering

4 msk rostade sesamfron

Grillade revben korean style

1. Blandaihop allaingredienserna till marinaden. Ladgg
kottet och marinaden i en vakuumpdse och vacca lagom
hart. Lat kottet ligga minst 24 timmar. Baka sedan kottet
i dnga 100 °C i ca 7-8 timmar. Ta ut kéttet ur pdsen och
spara marinaden.

Reducera ner marinaden till hdlften. Satt ugnen pa

200 °C, pensla kottet med marinaden och griljera detii
ca 15 minuter. Pensla pd lite mer marinad och stré over
sesamfron.




Vegetariska
bullar“No
meatballs”

oJo
@ 10 personer |:| 190 °C

Lakto-ovo-vegetariska kottbullar pd morot, champinjoner,
rotselleri och prdastost ger en fin nordisk smak for dina gdster som
ater gront.

100g skalad morot

250g champinjoner

175g skalad rotselleri

100g gullok

2msk matolja

200g kokta belugalinser

50g SLOTTS Tomatpuré

80g havregryn

100g riven ost, ex prastost
10g Knorr Kryddpasta Timjan
10g KNORR Svampfond, koncentrerad
1st agg

Tillglasering

50g SLOTTS Ketchup
40g attika
Vegetariska bullar

1. Rivmorot, selleri och champinjon grovt. Finhacka lok. Stek
allt p&d medelvarme i matoljan tills all vatska forsvunnit. Léat
svalna.

2. Mixa allaingrediensernai en stor mixer till en smet. Forma
till lika stora bullar och baka av i ugn 190 °C till de ¢r 95 °C i
mitten, ca 20 minuter.

Glasering

Koka ihop ketchup och dttika och pensla bullarna.




®
Doppigrytan
kryddig kycklingbuljong
med frikadeller och
grillat brod

w@ﬂ 10 personer

Omtyckt julratt, har med asiatiska smaker och
kycklingbuljong istdllet for flask.

Kycklingbuljong Kycklingbuljong
11 Knorr Professional Varm kycklingbuljongen med

Kycklingfond soja, limeblad, peppar och
2msk soja fisksds. Lat std pd medelvarme

2 st limeblad i minst 1 timme.

6st  sichuanpepparkorn Frikadeller

et kfyddpfc?pparkorn 1. Mixa den kalla

1/3  réd chilipeppar kycklingfdrsen med salt,

1 msk fisksds soja, aggulor och gradde.

2msk sesamolja Tillsatt sesamolja, rostad
lok och svartpeppar. Forma

Frikadeller till sma frikadeller och lagg

s e ner dem i buljongen.
300g kycklingfars

1dl  graddalternativ . Lat dem sjudai buljongen
2 st daggulor ca 25 minuter. Servera allt

. i grytan pda bordet med
st guffe nygrillat bréd.
5g salt

3 msk rostad Lok
2tsk sesamolja
1krm svartpeppar

Till servering

10 skivor surdegsbrod,
t. ex. levain




Rostbiff Friterad lok

o
Lj u m m e n Borja med att salta kottet och bryn Skar Lok i tunna ringar om ca 2-3 mm.

gyllenbrunt i margarin. Pensla Vand upp i MAIZENA och fritera

med Knorr Professional Peppar gyllenbrunt 160 °C. L&t dem torka p&

e a r las e rad kryddpuré. Baka i ugn 125 °C till en papper och salta lditt.
innertemperatur p& 52 °C. Lat kottet

vila 10-15 minuter. Skar upp i 5 mm
r st I iff I r tjocka skivor.
n I l I e g n u Curryremoulad
Hacka pickles grovt. Blanda med

curryremoulad och o
friterad lok

av med salt och peppar.

o= o]
10 personer E 125°C

Rostbiff med kryddig pepparglasering och friterad
lok kommer skapa mdénga nya julminnen. Kanske en
ny klassiker?

Rostbiff

1kg oxinnanldr eller ryggbiff, putsad
3msk flytande margarin

Y2 msk salt

2msk Knorr Professional Peppar kryddpuré

Curryremoulad

500g pickles, avrunnen

3dl HELLMANN’s Majonnds

1msk Knorr Professional Curry kryddpuré
1tsk salt

1krm nymald svartpeppar

Friterad lok

3st gulalokar, skalade
1dl  MAIZENA Tapioka
salt




Coleslaw pa
rodkal med
ingefara &
apelsin

© i
@ 10 personer b 12t

Rodkal ar for médnga ett maste pd julmenyn, har utgér den
basen i en coleslaw med pigga smaker av ingefdra och
apelsin.

1kg fint strimlad rédkal

3msk salt

2msk Knorr Professional Ingefara kryddpuré
2st apelsiner, finrivet skal och saft

1tsk grovmalen svartpeppar

3dl HELLMANN's Extra Thick Majonnas eller
HELLMANN's Vegan Majonnas for vegansk coleslaw

Coleslaw

1. Gnid in kélen med salt. L&t st& under press 12 timmar i
kyl.

Blanda HELLMANN's Majonnds med Knorr Professional
Ingefara kryddpuré, skal och saft frédn apelsin, samt
svartpeppar. Skélj och krama ur rédkdlen. Vand ned
rodkdélen i majonndsen.




Grillade
rodbetor med
rokt farskost
och rostade
fron

[o o]
10 personer E 225°C/160°C

Dessa morkroda munsbitar blir riktiga fargklickar med
rokig vit farskost spritsad ovanpd. Rostade fron ger pricken
over i med notig smak och krispighet.

1kg rodbetor

2msk matolja

500g Créme Bonjour Naturell
3 msk Knorr Professional Intense Flavours Deep Smoke
10g pankostrobrod

10g ragflingor

15g bovete, krossat

10g pumpakdarnor

10g solroskdarnor

2msk matolja

1tsk salt

Grillade rodbetor

Borja med att gnida in rodbetorna med matolja. Rosta dem
i ugn 225 °C tills de blir mjuka ca 45 min. Lagg dem i en
plastpdse och lat svalna. Skala dem sedan med hdnderna.

Rokt farskost och rostade fron

Blanda farskost med Knorr Professional Intense Flavours
Deep Smoke. Vand upp pankostrobrod, ragflingor, bovete,
pumpakdrnor och solroskdrnor med matolja och salt. Rosta
iugn 160 °Ci ca 10 minuter.

Servering

Dela rédbetorna pd hdaften och spritsa pd farskost, stro
over rostad fromix.




Ny tillbehor. Smaksdtts med kryddpeppar givetvis.“ &

oo

‘10/personer [ ]| 2s0°c

Rdstdd kal och 16k med krisp och tuggmotstand,
dressas i attiksirap forettriktigt klassiskt svensk

¥ o P '

1kg vitkal eller spetskd]lz,’-bdrng_;ﬁrg
2st . gulalokar -« - 7
3 msk matolj_c; L AP 4

1msk flingsalt. /.
1dl  ljussirap: ©  ~
2msk soja_ . -’ ;
'5msk 'c'lttik\ci-.;"'w 2 48 ‘
2tsk salt” — _

1 msk rostad mortlad kryddpeppar

Sotad vitkal med éattikssirap - —

1. Skér ner kdl och 16k i klyftor. Gnid in méd matolja
och flingsalt. Rosta i ugn 250 °C-ca 7-10 minuter.
Lat svalna. ,

2. Koka upp dttika, sirc:p och soja. L&t smékokaica
10 minuter. Tillsatt salt och kryddpeppar.

3.. Ringla dttikssirapen 6ver den sotade kdlen och
loken.




Bakad
rotselleri
med krispigt
skal, gronkal
och miso

o= o]
10 personer E 175°C

Fylligt friterat mots upp av frascht syrligt. En
huvudrollsinnehavare i sig sjalv eller en jamlike till den
griljerade flasksidan.

1st stor rotselleri ca 1kg, tvattad
50g smor
salt
peppar
100g gronkal
5¢g vindgersalt (se recept nedan)
olja till fritering
200g HELLMANN’S Vegan Mayo
30g misopasta
2msk soja

Bakad rotselleri med krispigt skal, gronkal och miso

1. BOrja med att riva av skalet med ett rivjarn eller skala
tunt med potatisskalare. Spara skalet till fritering.

Ldgg rotsellerihuvudet pé en stor bit aluminiumfolie,
hyvla 6ver smoret, salta och peppra. Vira in i folie och
bakaiugn 175°Cica 1-1% timme. Ta ut, lat svalna och
skdr i mindre bitar.

Varm frityroljan till 160 °C och fritera den rérivna
rotsellerin gyllenbrunt. Ta upp och lat torka p& papper.
Fritera gronkdlen snabbt s& den blir krispig. Ta upp och
lagg tillsammans med den friterade rotsellerin. Pudra
over vindgersalt.

Blanda majonnds med misopasta och soja.




Rostad och
senapssyrad blomkal
med ras el hanout

[o = 0]
10 personer E 150 °C

Hela blomkdlen far vara med. Rostad, syrad och fulldndad med julens alla
kryddor i val avvagd balans.

Rostad och senapssyrad blomkal Ras el hanout 1dl

1st  blomkélshuvud med blast ca 1 kg 2tsk ingefara
2msk Slotts senap 2tsk svartpeppar
1msk matolja 2tsk koriander

1 msk flingsalt 2tsk muskot
2msk ras el hanout kryddblandning, se 2tsk kryddnejlika

recept till héger 2tsk kardemumma
Y2 msk bruna senapsfron 2tsk gurkmeja

Y2 msk gula senapsfron 1tsk kanel

3msk Winborgs dttika 12% 1tsk rokt pimento picante (valfritt)
3 msk vatten

40igi socker Alla kryddorna ska vara malda. Blanda ihop

och forvara i en burk. Addera lite rokighet och

1. Borja med att plocka bort blasten. Strimla hetta med pimentopulver.

den tunt och lagg i isvatten. Blanda
senap och matolja. Pensla blomkdlen
med senapsoljan och stré pd salt och
kryddblandning. Baka i ugn 150 °C i ca 45
minuter.

Koka upp attika, vatten och socker. Stall
at sidan. Koka upp vatten i en kastrull ca 2
liter. Lagg i senapsfrona och lat smakoka i
ca 2 minuter. Hall avdem i en sil och lagg
ner frona i attikslagen.

Ta ut blomkdélshuvudet och ladgg pd ett
fat. Hall av blasten och torka av den. Vand
upp med de picklade senapsfrona och
fordela over blomkalen. Servera gdrna lite
senap bredvid.




Julen ar sot

Panna Cotta Ris a la
Malta med hallon-
kompott

1 *
W@ﬂ 10 personer b 3t

En twist pd julens populdra efterrdtt Ris
a la Malta ddr basen utgors av en enkelt
tillredd panna cotta.

130g Panna Cotta Mix, CARTE D"OR
5dl.  mjolk

5dl graddalternativ

250g fardigkokt grotris

500g frysta hallon

100g florsocker

1st  vaniljstang

2st  stjarnanis

Panna Cotta Ris a la Malta

Fordela grotriset i 10 glas. Koka upp mjolk.

Vispa i CARTE D"OR Panna Cotta och rori
gradden.. Hall upp Panna Cottan i glasen
och stdlli kyl minst tre timmar.

Hallonkompott

Lagg hallon, socker, urskrapad
vaniljstdng och hel stjarnanis i en
kastrull. Lat smdkoka under omrérning
pd& medelvarme i tvd minuter. Hall upp

i en bunke och stdll i kyl. Denna kan
goras dagen innan. Ta ut vaniljstdng och
stjdrnanis. Fordela kompotten i glasen.

Karamelliserad
Creme brilée med
apelsin & kanel

1 *
W@ﬂ 10 personer h 2t

Klassisk creme br(lée med smak av
kanel och apelsin, bade gott och latt att
forbereda.

140g Creme bralée Mix, CARTE D"OR
5dl  mjolk
5dl grdaddalternativ
2st  kanelstanger
rivet skal fran 1 apelsin
150g rdsocker
gasbrdnnare

Creme brilée

Koka upp mjolken med kanelstéing och
apelsinskal. Lat sté 15 minuter. Koka upp
igen och tillsatt CARTE D"OR Créme bralée
mix ochgradden. Sila genom en finmaskig
siloch hallupp i 10 eldfasta formar. Stall i
kyl minst tvé timmar.

Till servering

Stro ett tunt lager socker pd varje brilée
och brann av med en gasbrdannare. Gor
detta tvd ganger for ett perfekt resultat.




Chokladmousse
med branda mandlar
& fikon

1 *
ﬂ@ﬂ 10 personer h 2t

Branda mandlar ger denna chokladmousse
bdde forhdjd smak och adderar krispighet.
Fikonens mjuka aromatiska sotma ar pricken
over i!

330g Chokladmousse mix CARTE D"OR
7dl mjolk

300g hela skalade mandlar

120g socker

50g vatten

5st fdrska fikon

1dl  Karamelltopping CARTE D"OR

Chokladmousse

Borja med att rora ut chokladmoussemixen i
mjolken. Vispa med elvisp pd lagsta hastighet
i 2 min, vispa sedan pd hogsta hastighet

i ytterligare 5 min. Hall upp moussenien
spritspdise och fordela i 10 glas. Stall i kyli tva
timmar.

Branda mandlar och fikon

1. Rosta mandlarnai en torr stekpanna.
Koka upp socker och vatten och tillsatt
mandlarna. Koka in dem tills de
karamelliseras och det borjar kndppa. Lagg
upp dem pd bakplatspapper och lat svalna.
Hacka grovt.

2. Skar fikoneni kuber ca 1x1 cm. Vand
upp fikon med brdnda mandlar och
karamellsds. Fordela éver chokladmoussen
precis innan servering.
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