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Nya tider, nya traditioner

Julens nummer av Arlakéket innehaller inte ett enda recept pa skinka, aladab, sillsallad eller

ris @ la Malta. De recepten har du sdkert redan.

Istéllet slapper vi in nagra nya ritter dver troskeln. Ritter som harmonierar med den

svenska jultraditionen och som blir gott sdllskap till de stora julklassikerna. Resultatet blir

ett godare, gronare och mer medvetet julbord.
Sedan ger vi stor plats at millennieskiftet. Det ska firas och gor
du pa vart satt blir det bade lyxigt och gott. Pa sidan 18 hittar du

perfekta champagnetilltugg, vilka foljs av en lacker fyrardttersmeny

for en oforglomlig nyarsafton.

Men allra forst ett litet julklappstips, Arlas kokbok. Lds mer

om den pa sista sidan.
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Julens kalla hemligheter

Ingen jul utan sill och allra helst vill vi bjuda
pa nagra hemlagade sorter. Med matjessill som
bas och krimiga mejeriprodukter gér du din
hemlagade sill i en handvéndning och imponerar
pa hela sldkten. For att inte tala om laxen pa
ndsta sida som du kdper fardiggravad och
sedan marinerar i lime och apelsin. Att det gar
lika l@tt som fort dr din egen hemlighet!

Kramig sherrysill / 4 port

Ta fram den fina sherryn och gor en sill med
smak for fullvuxna. Har en kramig variant av
den klassiska sherrysillen.

2 burkar matjessill, a 200 g
1 dl ldtt créme fraiche

1/2 dl chilisas

2 msk finhackad rédlok

2 msk torr sherry

Lat sillen rinna av. Blanda forsiktigt latt créeme
fraiche, chilisas, rodlok och sherry. Vand ner
sillen i sdsen.

Ortagardssill / 4 port

Tycker du om vitlokssill, kommer du att dlska
Ortagardssill. Bara att réra ihop, blanda och
servera. Men helst dagen innan sa att smakerna
gifter sig. Skulle sasen bli for tjock spader du
bara med lite mjolk och rér om innan sillen ska
serveras.

2 burkar matjessill, a 200 g
2 dl créme fraiche franska orter
1 pressad vitloksklyfta

Lat sillen rinna av. Blanda forsiktigt créme
fraiche franska orter och vitlok. Vand ner sillen.

Sill med brynt smar / 4 port

Ett lika vackert som frascht sillstilleben blir det
med rodlok, rodbetor och dgg. Finessen &r det
brynta, sprakande sméret som halls pa precis
innan anrattningen ska atas!

1 burk matjessill, ca 200 g
1 liten rodlok

2 hardkokta dgg

2inlagda réodbetor

2 msk hackad dill

50 g sSmor

Lat sillen rinna av. Skala l6ken och dggen.
Hacka alla ingredienser och lagg upp dem var
for sig pa ett fat. Smalt smoret i en stekpanna
och 1at det bli lite brynt. Hall det Gver sillfatet
och servera genast.

Ansjovisrora / 4 port

Att stélla in sig hos svarfar dr inte svart, knepet
dr att servera vortbrod med lacker rora pa
ansjovis, Kesella och kaviar!

1 burk ansjovisfiléer, ca 125 g
250 g Kesella gourmet

2 msk orokt kaviar

1 dl hackad gréslok

Lat ansjovisen rinna av. Hacka ansjovisen och
blanda Kesella, ansjovis, kaviar och graslok.
Servera pa morkt brdd eller klicka pa dgghalvor.

Tomat- och basilikasill / 4 port

Smaken &r rund av tomat, aromatisk av basilika
och kryddig av matjessill. Konsistensen &r ldckert
krdmig. Spad med lite mjélk om du tycker att
sasen blir for tjock.

2 burkar matjessill, a 200 g
3 marinerade soltorkade tomater
2 dl créme fraiche tomat&basilika

Lat sillen rinna av. Hacka tomaterna. Blanda
forsiktigt tomater och créme fraiche tomat&
basilika. Vand ner sillen.
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Skinkbruschetta med
rédbetstsatsiki / 4 port

Rodbetor moter fetaost i matlagningsyoghurt och
blir en god klick pa skinkbruschettan. En perfekt
mellandagsratt. Tsatsikin passar ocksa pa jul-
bordet eller som tillbehor till skinkan under
uppesittarkvallen.

4-6 inlagda rodbetor
1/2 rodlok

100 g fetaost

2 dl matlagningsyoghurt

salt

svartpeppar

4 skivor ljust eller vitt brod
2 msk smor

4-8 skivor julskinka

Riv rodbetor och 6k grovt. Mosa osten. Blanda
matlagningsyoghurten med rodbetor, 16k och
mosad fetaost. Smaksatt med salt och peppar.
Stek brodet i smor i en stekpanna. Lagg pa
skinka och toppa med rédbetstsatsiki. R6d-
betstsatsiki dr ocksa gott till kalkon, rokt kott
och korvar.

Potatissallad med saffran
och oliver / 4 port

Har far skinkan se upp, for den lika fargglada
som goda potatissalladen konkurrerar mer dn
gdrna om uppmarksamheten. Den &r ocksa
perfekt bjudmat under hela advent, gédrna i
sdllskap med kalkon eller parmaskinka.

8-10 potatisar av fast sort, ca 3/4 kg
1 rodlok

3 dl graddfil

1/2 pase saffran, 0,25 g

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

1/2 dl grovhackad persilja

2-3 msk kapris

1/2 dl svarta oliver

Skala och dela potatisen i bitar. Koka den
knappt mjuk i lattsaltat vatten. Skala och skiva
loken. Blanda graddfil, saffran, salt och peppar.
Hall av vattnet fran potatisen och rér ner den i
sasen tillsammans med loken. Garnera med
persilja, kapris och oliver. Gott pa julbordet till
skinkan, kottbullarna och korven.

Julsallad med ost och dadlar /4 port
En pigg, glad och vdldigt julig sallad. Hittar du
stora dadlar i gronsaksdisken ska du sla till, for
de dr godast och saftigast. Far du nagra dver
kan de frysas in.

8-10 dadlar

150 g Kvibille cheddarost

2 dpplen

1/2 rodlok

olika salladsorter, ca 150 g
1/2 dl valnétskérnor

2 tsk ljus fransk senap

1 dl Kelda matlagningsgradde

Karna ur dadlarna och skdr dem i strimlor. Skar
osten i tarningar. Karna ur och skiva dapplena.
Skdr dem i bitar. Skala och skiva l6ken. Riv
salladen i bitar och blanda den med l6ken i en
vid skal. Hacka 2/3 av valnétterna. Blanda de
hackade nétterna, senapen och gradden. Ror ner
dressingen i salladen och blanda runt. Lagg i
dadlar, ost, dpplen och de hela valnotskarnorna.

Apelsin- och limelax

med gurksas / 4 port

Till den marinerade laxen serverar du gurksas
med senapssmak istéllet for gravlaxsds. Gor
mycket, for gurksasen dr ocksa god till skinkan.

1 bit gravad lax, ca 1/2 kg
1/2 apelsin
1/2 lime

Gurksas:

1 gurka

1 tsk salt

2 dl matlagningsyoghurt
2 msk grovkornig senap
1 msk honung

1/2 krm svartpeppar

Skar laxen i tunna skivor och lagg dem pa ett
fat. Skala apelsin och lime tunt med potatis-
skalare. Strimla skalet och stro det dver laxen.
Pressa over saften. Skar gurkan i tarningar och
lagg dem pa hushéllspapper. Stré dver salt och
lat det dra i 15 min. Blanda yoghurt med senap,
honung och peppar. Torka gurkan med ytterligare
hushallspapper och blanda den med sasen.



Julens varma 6verraskningar

Vara varma rétter harmonierar med den svenska
jultraditionen. Du kénner igen manga av ravarorna
och kryddorna. Men &nda har nagonting hant
och det &r dverraskande gott och frascht!

Marinerade revbensspjall / 4 port

Prova nagot nytt! Marinera revbensspjllen i
matlagningsyoghurt, honung och ingefara.

1 kg tjockskurna revbensspjall

Marinad:

1 dl matlagningsyoghurt
1 msk japansk soya

1 msk honung

1 tsk mald ingefdra

1 krm svartpeppar

Blanda ihop marinaden. Pensla spjdllet med
marinaden och lat det marinera minst 4 timmar
och gdrna langre. Satt ugnen pa 175°. Lagg
spjallet pa ett galler med den feta sidan upp.
Sé&tt en langpanna under med lite vatten i.
Stek spjdllet i mitten av ugnen ca 1 1/2 timme.
Vand spjallet en gdng under stekningen. Ta ut
spjdllet och skér det i bitar.

Vita bonor i gronkalsgradde /4 port
Varfor inte prova lite nya grepp med gronkalen?
Lat den séllskapa med gradde och stora vita
bonor i en varm panna.

250 g férsk eller fryst gronkal

1 gul ok

smor

21/2 dl Kelda mellangridde

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

3 dl kokta stora vita bonor, hemkokta
eller pa burk

Grovhacka den farska gronkalen. Skala och
hacka loken. Fras kal och 16k i smoret i en stor
stekpanna. Hall pa gradden och lat det koka
ihop pa svag varme 5-10 min. Smaksatt med
salt och peppar. R6r ner bénorna och lat koka
ndgon minut. Gott till lax, kalkonbergare,
kottbullar och skinka.

Kalkonbergare / 4 port

Julens Wallenbergare lagas pa kalkon istallet for
kalv. Serveras pa julbordet eller som huvudratt
med potatispuré, lingonsylt och nagra frostiga

lingon direkt fran frysen.

400 g kalkonbrost

3 dggulor

2 dl vispgradde

1 tsk salt

1 krm mald kryddpeppar
smor

Skér kalkonkéttet i bitar. Mixa eller mal det till
fars. Blanda farsen med &dggulor, gradde, salt
och peppar. Forma farsen till sma biffar. Stek
dem i smor i en stekpanna ca 3 min pa varje
sida. Servera pa julbordet med till exempel vita
bénor i gronkalsgradde.

Ugnstekta gronsaker

i gronkalspesto /2 port

Julens pesto gors pa gronkal, istéllet for basilika.
Har blandar du den med ugnstekta gronsaker
och far en rétt som &r bade smakrik och fargrik.

800 g gronsaker, t ex rodlok, mordtter,
palsternacka, rod paprika

Pesto:

1 dl hackad forvilld gronkal
1/4 rodl6k

1/2 dl sétmandel

1 dl riven lagrad ost

3 msk smalt smor

2 krm salt

1 krm svartpeppar

Satt ugnen pa 225°. Skala [6k, mordtter och
palsternacka. Karna ur paprikan. Skér alla
gronsaker i bitar och lagg dem i en smord
ldngpanna. Stek i mitten av ugnen ca 30 min.
Krama ur vattnet ordentligt ur grénkalen. Skala
loken och skéar den i bitar. Mixa grénkal, 16k,
mandel och ost. Spad med smoret, lite i taget.
Smaksatt med salt och peppar. Blanda peston
med de nystekta gronsakerna.




Kokta rodbetor i ddelostsas /4 port

Séta rodbetor och graddig ddelost ar som
gjorda for varandra och blir en len ratt med
tydlig karaktdr som vél pryder sin plats pa
julbordet.

1 kg fédrska rodbetor
2 dl vispgrdadde

3/4 tsk salt

1 krm svartpeppar

75 g Kvibille ddelost
2 msk hackad graslok

Koka rodbetorna med skalet pa i vatten tills de
ar mjuka, 20-40 min. Spola dem i kallt vatten
och gnid av skalen. Skar rodbetorna i klyftor.
Lagg dem i en panna och hill pa gradde. Krydda
med salt och peppar. Lat allt koka ihop nagra
minuter. Riv osten och rér ner den i sasen. Ror sa
att osten smalter. Stro dver grasloken.

R6dkalsrisotto med mandel / 4-6 port

Det ar inte bara i groten som du kan smyga
ner mandel, i den krdmiga och lattlagade
rodkalsrisotton har den ocksa sin givna plats.

21/2 dl ris, gdrna avorioris

5 dl honsbuljong

1 klyfta rédkal, ca 300 g
2rodlokar

smor

2 dl créme fraiche

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

2 dl riven lagrad ost

2-3 msk grovhackad sétmandel

Koka riset i buljongen enligt anvisningen pa
forpackningen. Skar kalen i strimlor. Skala och
hacka 6ken. Frds gronsakerna i smor i en stor
stekpanna och ror i créme fraiche. Krydda med
salt och peppar. Lat det puttra pa svag vdarme
ca 5 min. ROr ner gronsakerna och osten i det
kokta riset. Rosta mandeln i en torr, het stek-
panna och stro det dver risotton. Servera risotton
till skinka, korv och lax.

Brysselkalspaj / 6-8 port

Var allra minsta ”julkal” trivs bra i paj, som kan
lagas i forvdg och darfor blir perfekt bjudmat
under hela jul- och nydrshelgen. Med Kesella
blir degen dessutom mer lattarbetad och paj-
skalet mindre smuligt.

21/2 dl vetemjol
75 g smor
3/4 dl Kesella mager

Fyllning:

3 rodlokar

500 g farsk eller fryst brysselkal

smor

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

2dl vispgrddde

3dgg

1 dl mjélk, 3 % eller gammaldags mjolk
3 dl riven lagrad ost

Hacka ihop mjo6l och smor till en grynig massa.
Tillsatt Kesella och arbeta snabbt ihop degen.
Tryck ut degen i en pajform, ca 24 cm i diameter.
Nagga med en gaffel. Lat pajen vila i kylen i

30 min. Satt ugnen pa 200°. Skala och grov-
hacka loken. Dela brysselkalen i halvor om de
&r stora. Frés loken och brysselkélen i smor i
en stor stekpanna. Krydda med salt och peppar.
Hall pa gradden och lat allt koka ihop ca 3 min
for fryst kal och ca 5 min for farsk. Lat det
svalna. Vispa ihop agg, mjolk och ost. Forgradda
pajskalet i ca 10 min. Ror ner dggblandningen i
kalgradden och hall Gver det i pajskalet.
Grddda i nedre delen av ugnen i 35-40 min.
Servera till skinka och rokta korvar.

Kéttbullar i kryddpepparsmar / 4 port

Fardiga kottbullar blir sa gott som hemlagade
ndr du varmer dem i smor och kryddpeppar.

400 g stekta kottbullar
2 msk smor
1/2 tsk krossad kryddpeppar

Smalt smoret i en stekpanna och ror i krydd-
peppar. Lagg i kottbullarna och varm dem pa
svag vdrme.
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Julens séta avrundningar

Saffransgrot med hallon /6-8 port
Gyllengul och god &r den lilla grotdesserten.
Laga gdrna mycket och stall i kylen, sa har du
for flera dagar och tillfallen.

21/2 dl rundkornigt ris

5 dl vatten

2 msk smor

1 tsk salt

ca 8 dl gammaldags mjolk
1 kanelstang

1 pase saffran, cao,5 g

2 dl vispgrdadde

2-3 msk strosocker

200 g frysta hallon

Blanda ris, vatten, smér och salt i en tjock-
bottnad 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 groten. Smaksatt med mera
socker. Tina hallonen. Servera gréten med
hallon och mjélk.

Vintoddypdron /8 port

En julig och sober dessert. De vinkokta paronen
haller sig i kylen hela veckan.

8 pdron

2 dl vatten

1 liten flaska rodvin, ca 33 cl
1 dl socker

1 kanelstang

1 torkat pomeransskal

Saffransvaniljsas:
21/2 dl Kelda vaniljsas

1 pase saffran, cao,5 g

Koka upp vatten, vin, socker, kanelstang och
pomeransskal i en kastrull. Lat koka nagra
minuter. Skala forst 4 paron, lat skaften sitta kvar.
(Dela dem ev i halvor och ta bort kdrnhusen.)
Lagg ner dem i lagen. Koka paronen natt och
jamt mjuka och ta upp dem i en skal. Skala
och koka resterande. Hall lagen 6ver pdronen,
lat kallna. Vispa vaniljsasen och smaksatt med
saffran. Servera paronen med sasen.

Pepparkakssundae /6 port

Lagas pa minuten och serveras direkt! Snyggt
och busgott!

4-6 dpplen

2 msk smor

3 msk strosocker

1 1/2 dl Kelda vaniljsas
1 1/2 dl Kesella gourmet
18 pepparkakor

Skala och karna ur dpplena. Skar dem i bitar.
Stek bitarna mjuka i smér och socker i en
stekpanna. Lat dem svalna. Vispa vaniljsasen
tjock och ror ner Kesella. Varva dpple med
vaniljkram och grovt krossade pepparkakor i
sex glas. Servera direkt!

Chokladmusslor med
portvinsgradde och fikon /12 st
Mandelmusslans kusin ar chokladmusslan och
serveras julen till dra, med portvinsgradde och
fikon. Anvand slata engangsformar sa lossnar
”"musslorna” latt.

1/2 dl sétmandel
1 bittermandel
1/2 dl strésocker
1 msk kakao

50 g smor

1/2 dgg

ca 1 dl vetemjol

Fyllning:
1 1/2 dl vispgrddde

2 msk portvin
3 farska fikon

Mixa mandel, socker, kakao och smér i en mat-
beredare. R6r i dgg och mjdl. Lat degen ligga i
kylen ca 30 min. Satt ugnen pa 200°. Tryck ut
degen i 12 sma aluminiumformar. Gradda i nedre
delen av ugnen 8-10 min. Lat kakorna svalna
lite och stjalp upp dem ur formarna. Vispa
graddden och smaksdtt med portvin. Skar fikonen
i tunna klyftor. Fyll formarna med portvinsgradde
och garnera med fikon.




Julens drom for gottegrisar

Morka tryffelkulor / ca 40 bitar

Den som vill ha lite barnsligare smak, byter ut
100 g av chokladen mot mjélkchoklad och siktar
florsocker dver istéllet for kakao.

1 dl vispgrdadde

50 g sSmor

300 g mork choklad, minst 50 % kakaohalt
1 dl Kesella gourmet

2 msk konjak eller likor

2 msk kakao

Koka upp gradden och smoret i en kastrull.

Ta kastrullen fran vdarmen. Bryt chokladen i bitar,
ror ner den i gradden och &t den smalta. Ror i
Kesella och konjak eller likor. Lat chokladen
stelna ndgot i kylen 1-2 timmar. Forma den till
runda kulor med ett kuljarn eller med en tesked.
Sikta kakao over tryfflarna. Lagg dem gama i
pappersformar fér smabrod. Lat stelna och
forvara i kyl.

Solrosknéck / ca 75 st

Mmm! Segt och knaprigt pd samma géng. Vill du
hellre koka mandelknéck byter du bara solros-
kdrnorna mot 1 dl skallad, hackad mandel.

2 dl vispgradde

2 dl ljus sirap

2 dl socker

1 dl rostade solroskdrnor
2 msk strobrod

2 msk smor

Blanda grddde, sirap och socker i en tjockbott-
nad, vid kastrull. Koka utan lock, rér om da och
da tills smeten haller kulprovet. (Hall nagra
droppar av smeten i iskallt vatten och rulla till
en kula som ska vara fast till hard.) Koktiden
dr ca 15 min i en vid kastrull eller ca 30 min i en
kastrull med mindre botten. Tillsatt solroskarnor,
strobrod och smor. Férdela smeten i kndckformar.
Lat stelna och forvara i kyl.

Citronkola / ca 60 st

En syrlig favorit i 6nskerepris. Mer sugen pa
apelsin- och ingefarskola? Byt da citronen mot
2 msk koncentrerad apelsinjuice och 1 tsk mald
ingefara. Om du utesluter smaksattningen blir
det klassisk smorkola!

100 g smor

2 dl vispgrdadde

3 dl socker

1 dl ljus sirap

1 tsk vaniljsocker
rivet skal av 1 citron

Smalt smoret i en tjockbottnad, vid kastrull.
Tillsatt gradde, socker, sirap och vaniljsocker.
Koka utan lock, rér om da och da tills smeten
haller ett kulprov. (Hall nagra droppar av
smeten i iskallt vatten och rulla till en kula
som ska vara seg och ganska fast.) Koktiden
ar ca 15 min i en vid kastrull eller ca 30 min i
en kastrull med mindre botten. Tillsatt citron-
skal. Hall upp smeten pa en oljad plat. Lat
svalna och skér eller klipp i bitar. Sla ev in i
papper och forvara i kyl.

Choklad med torkad frukt /30-40 bitar
Vart enklaste godis &r rena "halsogodiset”!

150 g smor

3/4 dl sirap

1/2 dl kakao

2 tsk pepparkakskryddor

3 dl grovhackad torkad frukt, t ex aprikoser,
pdron, dpplen, papaya, ljusa russin

3 dl miisli

Smalt smoret i en kastrull och rér i sirapen.
Lat det koka nagra minuter. R6r i kakao,
pepparkakskryddor, frukt och miisli. Hall ut
blandningen pa ett bakplatspapper. Lat stelna
i kylen och skar det i bitar. Forvara i kyl.
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Julens sjdlvklarheter

Lucia &r héjdpunkten for saffransbrodet och i ar
ar det Lussemuffins som giller, modernt och
traditionellt pa samma gang. ”Muffinsen” har
en fyllning av mandelmassa och maste bara
provas. Anviand muffinsformar eller allra helst
en muffinsplat, finns i varuhus och cookshops.

Lingon- och rosmarinbrod / 2 st

Ett harligt, saftigt matbrod med saval rosmarin
som arets skord av lingon inbakat i degen.
Haller sig fdrskt i flera dagar.

50 g jast

5 dl ljummet vatten, 37°

25 g rumsvarmt smor

2 tsk salt

2 msk honung eller sirap

250 g Kesella mager

1 dl rarérda lingon

ca 17 dl ljust matbrédsmijol

2-3 msk hackad féarsk rosmarin eller 2 tsk torkad

Smula jasten i en bunke och hall 6ver vattnet.
Ror tills jasten loser sig. Tillsatt smor, salt,
honung, Kesella, lingon och det mesta av
mjolet. Arbeta degen kraftigt tills den kdnns
smidig. Jds under bakduk i ca 30 min. Satt
ugnen pa 250°. Stjdlp upp degen pa mjodlat
bakbord. Dela den i tva delar. Platta ut varje del
till ca 1 cm tunn kaka. Stré 6ver rosmarin och
rulla ihop. Vrid och forma till runda kransar.
Lagg dem pa platar med bakplatspapper. Skar
tvdrgdende jack i kransen med en vass kniv.
Lat jasa ca 20 min. Grddda i nedre delen av
ugnen 10 min, sank till 200° och gradda ytterli-
gare 25 min. Lat bréden svalna pa galler under
bakduk. Garnera ev med nagra rosmarinkvistar.

Saffransbrod

Kesella i degen gor saffransbrodet bade saftigare
och hallbarare. Har far du forst recept pa degen
och sedan tva sétt att baka ut den.

50 g jast
100 g Smor
5 dl mjélk, 3 %

250 g Kesella mager
2 pasar saffran, ca1 g
1 1/2 dl socker

1/2 tsk salt

ca 17 dl vetemjol

Smula jasten i en degbunke. Smalt smoret i en
kastrull. Tillsatt mjolken och vérm till finger-
vdrme, ca 37°. Hall degspadet over jasten.
R6r om sa att jasten loser sig. Tillsdtt Kesella,
saffran, socker, salt och det mesta av mjolet.
Arbeta degen tills den blir blank och smidig
och sldpper fran bunkens kanter. Tillsétt ev
mera mj6l. Lat jdsa dvertickt ca 30 min. Baka
ut enligt ndgot av féljande forslag.

Saffranskusar / ca 35 st
Klassiskt!

1 sats saffransdeg
russin

13gg

Arbeta degen pa mjoélat bakbord och forma till
35 kusar. Légg dem pa smorda platar. Garnera
med russin. Lat jdsa 20-30 min. Satt ugnen pa
225°. Pensla med uppvispat dgg. Grddda i mitten
av ugnen 5-7 min. Lat kallna pa galler.

Lussemuffins /12 st
Modernt!

1/2 sats saffransdeg
2 msk rumsvarmt smér
50 g riven mandelmassa

1dgg
2 msk flagad mandel

Arbeta degen pa mjélat bakbord. Forma den
till 12 slata bullar. Lagg dem i smorda muffins-
formar. Blanda smoret med mandelmassan.
Gor ett djupt hal i varje bulle och lagg i fyll-
ningen. Lat jasa 20-30 min. S&tt ugnen pa 250°.
Pensla med uppvispat dgg och str6 over flagad
mandel. Gradda i mitten av ugnen 8-10 min.
Lat kallna pa galler.
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Gott till champagne!

Vem har sagt att man bara kan fira nyar pa
aftonen? Inte vi i alla fall! Ar du bortbjuden pa
kvéllen passar det perfekt att "forfira” med sldkt,
vdnner och bekanta redan under dagen. Bjud
pa champagne och sma naggande goda tilltugg.
Vara tilltugg passar forstas lika bra till vdlkomst-
champagnen som till tolvslaget.

Farskostfyllda korsbarstomater /16 st

Minitomater finns i manga farger och former
och gor sig utmarkt i cocktailsammanhang.
Mest kdnda dr kérsbarstomaterna, men pa
bilden &r det en miniplommontomat du ser.

16 korsbarstomater, ca 200 g

1 dl Kesella gourmet

1/2 dl farskriven parmesanost

2 msk hackad rucolasallad eller basilika

Skér av ett lock pa varje tomat. Ta ut kdrnorna
med ett litet kuljarn eller liten tesked. Blanda
Kesella, ost och rucola eller basilika. Fyll toma-
terna med osten och lagg pa locken.

Laxrullar /12-20 st

Rullarna ligger klara i kylen och skars upp efter
hand ndr gédsterna kommer.

200 g tunt skivad rokt lax
1 dl créme fraiche paprika&chili
2 kakor fyrkantigt mjukt tunnbréd

Bred ut créme fraiche paprika&chili pa tunn-
broden. Ldgg pa laxskivorna och rulla ihop.
Ldgg rullarna i plast i kylen tills det &r dags att
servera. Skar med vass kniv i skivor.

Skagentarta / 12 bitar

Passar dven som forratt eller som ensamratt
vid tolvslaget. Ats med en liten gaffel.

100 g ljust brod utan kanter
50 g Smor

Fyllning:
5dgg
3/4 kg rdkor med skal, ca 300 g skalade

1/2 dl hackad graslok
1/2 dl hackad dill

2-3 msk riven pepparrot
1 msk senap

1 dl Kesella gourmet

1 dl ldtt créme fraiche
1/2 tsk salt

1/2 krm cayennepeppar

Garnering:
200 g lojrom

Finfordela brodet i matberedare eller finhacka
for hand. Smaélt sméret och blanda med brod-
smulorna. Tryck ut blandningen i botten av en
form med lostagbar kant, ca 24 cm i diameter.
Stall in i kylen. Hardkoka, skala och mosa
dggen. Skala och hacka rékorna. Blanda dgg,
rakor, graslok, dill, pepparrot, senap, Kesella
och latt créme fraiche. Smaksatt med salt och
cayennepeppar. Lagg fyllningen i pajformen
och sldta till ytan. Tack med plastfolie. Lt stelna
i kylen minst 2 timmar. Bred 6ver l6jrom. Ta bort
kanten pa formen och lagg tartan pa ett fat. Skar
i smala tartbitar.

Skaldjursdipp / 4 port

Tédnk att fa nypa en stor rdka i stjdrten eller
spetsa en mussla och doppa i en kramig dipp.
Bered dig pa rusning.

1/2 kg lyxrdkor

8 sma pilgrimsmusslor
smor

salt

Dipp:

2 avokado

2 dl créme fraiche tomat&basilika
2 msk finhackad gul 6k

salt

Skala rdkorna men ldmna kvar skalet pa stjarten.
Stek musslorna i smor i en stekpanna ca 1 min
pa varje sida, salta latt. Skala och mosa avoka-
dorna. Blanda ihop avokado, créme fraiche
tomat&basilika och [6k. Smaksatt med salt.
Servera dippen i en skal med skaldjuren till.
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Millenniemeny

For dig som vill fira lyxigt har vi tagit fram en
fyrardttersmeny for nyarsaftnarnas nyarsafton.
Det @r en meny som alla kan lyckas med, bara
man har ett kdk och foljer recepten. Var tanke &dr
att du ska kunna vara med och fira hela kvillen.
Darfor gar det mesta att laga i forvdg. Det sista
till varje rétt fixar du med festkldderna pa. Vill du
dnda forenkla véljer du bara en av forratterna.

Menyn finns dven pa www.arla.se/kokboken
Dér hittar du ocksa vinférslag.

Kycklingleverterrin med
balsamicosirap /8-10 port

Var variant pa gaslever ar en kycklingleverterrin.
Balsamicosirapen dr som en drom.

400 g kycklinglever

200 g blandsvamp eller champinjoner
smor

4 msk portvin

3/4 tsk salt

1 krm svartpeppar

150 g rumstempererat smor

Balsamicosirap:
1 dl balsamvindger

1 dl socker

Skar levern i bitar ca 2 ¢cm stora. Dela svampen
i bitar. Bryn levern i smor i en stekpanna. Hall
pa portvinet och lat det koka in. Salta och
peppra. Ta upp levern och &t den svalna.
Stek svampen och lat den svalna. Mixa halften
av lever och svamp i en matberedare. Tillsatt
smoret i klickar och mixa till en slat smet. Ror
ner resterande lever- och svampbitar i smeten.
Lagg plastfilm i en avlang form som rymmer
ca 6 dl. Hill i smeten och lat den st i kylen i
minst 4 timmar eller 6ver natten. Koka ihop
vindger och socker tills det borjar tjockna.
Skaér terrinen i skivor med en ljummen kniv.
Servera med sallad, balsamicosirap och ev
rostade valnotter.

Schalottenloktarte med l6jrom /8 port

Strax innan serveringen toppar du med 6jrom.
Pa tallriken ser du ocksd tunnbrdd, som skurits
i remsor och rostats i ugnen pa 150° ca 20 min.

200 g schalottenlok, ca 3 dl hackad

1 msk smor

2 msk vatten

1 kvist hackad timjan eller 1 krm torkad
2dgg

1 dggula

3 dl créme fraiche

1/2 tsk salt

1 krm vitpeppar

200-300 g l6jrom

Satt ugnen pa 150°. Skala och finhacka loken.
Frds den i smor i en stekpanna pa svag varme.
Hall i vattnet och 13t det koka in ca 5 min.
Krydda med timjan och 3t l6ken svalna. Ror
ihop agg, dggula, créme fraiche, salt och peppar.
Ror i loken. Hall blandningen i dtta smorda,
ugnssikra sma formar. Still formarna i en lang-
panna med vatten i botten. Gradda i mitten av
ugnen ca 25 min. Lat dem svalna ca 20 min.
Stjalp upp tarten pa tallrikar och ldgg pa en boll
av l6jrom pa toppen. Servera ljummen eller kall
med rostat tunnbrod till.

Nyarsplanering
Flera dagar iférvdg: Laga passionsfruktparfaiten.

Dagen innan: Laga kycklingleverterrinen.
G6r hummerpaketen och ldgg dem i kylen under
plast. Laga hummersasen.

Tidigt samma dag: Laga schalottenléktarten och
servera den kall. Man kan ocksa férbereda bara
smeten och gradda strax fore middagen om man
vill servera tarten ljummen. Rosta tunnbrodet.
Koka balsamicosirap. Forbered gronsakerna till
couscousen och lagg i kylen under plast. Skar upp
frukten till desserten och ldgg i kylen under plast.

Strax fore middagen: Gradda schalottenloktarten
om den ska serveras ljummen. Garnera med [Gjrom.
Skar kycklingleverterrinen i skivor och lagg upp
med tillbehér pa tallrikar. Laga couscousen och
frés gronsakerna. Stek hummer och fisk. Varm sésen.
Lagg upp parfaiten ca 15 min innan servering.

e




Hummer surprise /8 port

Hummer ska det vara pa nyarsafton. Har ar den
atravdrda stjarten gomd i ett krispigt paket och
blir kvéllens 6verraskning. Det &r bara den
roda klon som ger en vink om vad som komma
skall. Till hummerpaketet serveras fiskfilé, en
hummersas med vitt vin och en couscous-pilaff!
Behover vi saga att det ar lackert?

8 kokta humrar

100 g rumstempererat smor

1 msk grovt hackad dragon eller 1 tsk torkad

1 1/2 msk ljus fransk senap

1 krm salt

1 krm svartpeppar

8 ark spring roll pastery eller tunt kavlad
smordeg, ca 14 x 14 cm

800 g fiskfilé, t ex lax eller gos

2 msk smilt smor

Vrid loss hummerstjarten och skala den. Ta bort
den morka strangen. Vrid loss och knéck klorna.
Ta ur kottet. Ror ihop smor, dragon, senap, salt
och peppar. Trd upp hummerstjdrtarna pa tra-
spett sa att de blir raka. Bred pa smdoret runt
om. Ldgg hummerstjarten pa diagonalen pa
degarket och vik ihop till ett paket. Lat paketen
ligga i kylen under plast. Satt ugnen pa 250°.
Dela fisken i atta bitar och ligg dem i en smord
langpanna. Ldgg hummerpaketen direkt fran
kylen pa en plat och pensla dem med lite
smalt smor. Sétt in fisken i nedre delen av
ugnen och hummerpaketen i mitten. Stek
samtidigt i ugnen i 5-10 min. Servera hummer
och fisk med sdsen och couscous-pilaff.
Garnera med hummerklor och ev citronklyfta.

Hummersas:

1 gul ok

2 vitloksklyftor

1/2 tsk sambal oelek

1/2 msk tomatpuré

smor

1 1/2 dl vitt vin

2 dl vatten

2 dl vispgrdadde

2 msk koncentrerad hummerfond

Skala och finhacka loken och vitloken. Frds ok,
vitlok, sambal oelek och tomatpuré i smor i en
kastrull. Hall pa vin, vatten, gradde och hummer-
fond. Lat sasen koka ihop utan lock i ca 10 min.

Couscous-pilaff /8 port
4 dl couscous

4 dl vatten

2 msk smor

rivet skal och pressad saft av 1/2 citron
1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar

2-3 réda och gula paprikor
1 zucchini, ca 300 g

200 g korsbarstomater

smor

Koka upp vattnet i en kastrull och ror i smér,
citronsaft och skal, salt och peppar. Ror i cous-
cousen och lagg pa lock. Ta kastrullen fran
varmen och lat couscousen svilla i 6-7 min.
Karna ur paprikan och skéar den i bitar. Skar
zucchinin i bitar och halvera tomaterna. Frds
paprika och zucchini i smor i en panna. Lagg i
tomaterna pa slutet. Vand ner grénsakerna i
couscousen och smaksatt med salt.

Passionsfruktparfait / 8 port

Du gor den flera dagar innan. Den ligger i frysen
och véntar. Den dr forforiskt god. Servera den
med farska exotiska frukter och maranger. Vill du
ha chokladripplade som pa bilden, finns det ofta
pa lite finare konditorier.

8 passionsfrukter
1 dggvita

1 dl florsocker

2 msk konjak

3 dl vispgradde

Till servering:

1 passionsfrukt
8-16 mardnger
exotisk frukt i bitar

Dela passionsfrukterna och skrapa ur fruktkottet.
Passera genom en sil s att kdrnorna kommer
bort fran purén. Vispa ihop dggvita och flor-
socker i en bunke. Stéll den i en kastrull med
sjudande vatten. Vispa tills massan blir tjock,
ca 3 min. Lat den kallna. R6r ner fruktpurén
och konjak. Vispa gradden och rér ner den.
Lagg plastfilm i en avlang form, ca 1 1/2 liter.
Hall i smeten. Lat parfaiten sta i frysen minst
4 timmar. Skar parfaiten i skivor och servera
tillsammans med mardnger och frukt. Garnera
med lite passionsfruktkott.



