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Spela in alla dina

lyssna ohdmmat.
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| &r bjuder vi pa en sagolik
jul for alla julromantiker.
Du kanske tillhr dem som
bara hanger upp en mistel,
koper hem en burk med
pepparkakor, men lyssnar
ohdammat pa julmusiken.
Eller sa frossar du i pyssel,
bak och har en egen klapp-
verkstad i kallaren. Det
viktiga ar att du gor det du
tycker om, ldmnar alla
masten och plockar ut det
som passar just dig. Det ar
ju bara jul en gang om aret.

| sid 5, och missa inte
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favorit-jul-latar och
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Hang upp
misteln redan
nu, sa hinner k&
du fa manga pussar.

Laga mandel- och
kanelkycklingen pa

adventskalendern!
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Dags att planera
lussebaket, recept pa
bdsta degen och alla
sorters utbakningar

pa www.arla.se

Pyntarkvdll, pynta dverallt
med sa manga tomtar och
sa mycket glitter du vill.

Appelglogg: Ligg hel
kanelstang, glogg-
kryddor och russin

i dppeljuice. Varm
och servera med
skallad mandel.

Har du tankt pa julkorten?
Glom inte faster.

Hjalp, andrade julplaner,
farmor kommer pa
julafton. Traditionellt
julbord hittar du pa
www.arla.se

Bli barnens favorit, laga
julgodis tillsammans,
recept pa sid 6 -9 och
dnnu fler pa www.arla.se
Pusta ut! ot

Ut pa stan
och vdlj en
sagogran.

Har du borjat
fundera pa din
onskelista?
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Sétt sprétt pa julklapps-
pengarna i kuvertet och
fynda pa mellandagsrean. ] |

LY
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| pa www.arla.se

Overvinn latmasken,
bjud pa gloggparty.
Massor av goda tips
pa www.arla.se
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- ” Mjolet yr i luften, snart

I;' st B B doftar det gott i hela koket.
= Fingrarna bort fran platen,

nagra bullar vill du ha kvar
tills i morgon bitti, ocksa.

i
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Gor decembers rivigaste
soppa! Blanda farskriven
ingefdra och rivet skal
fran en apelsin i Kelda
tomatsoppa. Hacka dven
i en halv farsk chili.

Elva ndtter for jul! Ikvall
ater vi Nisses december-
lax i lada, sid 5.

19

Varva ner med E
en jullatte mitt

i klappjakten. L_
Recept pa sid 13.

e .

GOD JuL!
En rodbetstsatsiki
svdnger du ldtt ihop
under langdansen.

i Recept pa www.arla.se

) |

I vdantan pa skinkan
gor du en uppesittar-
toast, titta pa sid 5.

)

Satsa pa en riktig
nyarsmeny, se -
sid 14 - 16. Fler ‘.-'

spannande menyer

L
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Sovmorgon ... ldsa
julklappsbacker.

T
and l||

LRt - 7 ey

LE



For hungriga nissar

Klappar ska kopas, lucia ska firas, granen
ska pyntas och misteln hangas upp.

| december &r det brada tider for alla
tomtefamiljer. Oj, sa kurrar det i magen
ocksa. Hdr ar ratter som mattar bade
sma och stora nissar mitt i julbestyren.
Alla med en férsmak av jul

TEEIN T TR -

FLASKKOTLETTER MED SAFFRAN
OCH HASSELNOTSPOTATIS / 4 port

Med saffranssmak och russin blir det julmat
av alldeles vanliga flaskkotletter.

4 flaskkotletter 2 dl créme fraiche gourmet

smor saffran&tomat
1/2 tsk salt 1/2 - 1 dl vatten
1 krm peppar 1 dl russin

1 gul 6k

Bryn kotletterna i smar, salta och peppra. Ta
upp dem. Skala och skiva loken. Stek den mjuk
i smor. Tillsatt créme fraiche, vatten och russin.

Lagg ner kotletterna i sasen och koka pa svag
varme under lock 10 —12 min.

Hasselnétspotatis:

800 g sma delikatesspotatisar
1 1/2 dl hasselnétter

2 msk rumsvarmt smor

1 tsk salt

Satt ugnen pa 175°. Lagg potatisen i en ugns-
saker form. Grovhacka nétterna. Klicka pa
smoret. Salta och stré over notterna. Baka
potatisen i mitten av ugnen ca 30 min. R6r om
ndagra ganger under tillagningen.

UPPESITTARTOAST / 8 st
Om inte skinkan dr klar for avsmakning.

8 skivor vitt formbréd 2 msk hackad graslok

smor 1/2 tsk salt

6 torkade fikon 8 sallatsblad
1/2 rédlok 12 skivor rokt
250 g Keso naturell kalkonbrost

1 tsk finhackad rod chili

Kantskar brédskivorna. Stek dem pa bada sidor
i smor. Finstrimla fikonen. Skala och finhacka
loken. Blanda Keso, fikon, L6k, chili, graslok och
salt. Lagg sallat, kalkon och réran pa broden.

MANDEL- OCH KANELKYCKLING /4port
Sa gott att du kan bjuda granntomtarna ocksa.

4 kycklingfiléer 1/2 tsk mald kanel

1/2 tsk salt smor

1 krm peppar 2 1/2 dl Kelda

2 msk vetemjol mellangradde

1 uppvispat dgg 1 msk konc kycklingfond

50 g mandelspan 1 citron

Salta och peppra kycklingen. Férdela mjol, agg
och mandelspan pa varsin tallrik. Blanda kanel
i mandeln. Vand kycklingen forst i mjol, sedan
i dgg och sist i mandelspan. Stek kycklingen i
smor pa bada sidor pa svag vdrme ca 10 min.
Blanda gradde, fond, rivet skal och saft av
citron till sasen. Hall den runt kycklingen och
lat sjuda utan lock ca 10 min. Couscous blandad
med apelsinbitar och salladslok &r gott till.

NISSES DECEMBERLAX I LADA / 4 port
Tid for pyssel nar ladan skoter sig sjalv i ugnen.

800 g potatis 2 1/2 dl Kelda lagalitt
500 g skinn- och 1 tsk mald kummin
benfri laxfilé 1 tsk salt
500 g hackad, 2 krm peppar
fryst grénkal 140 g Kvibille ddel

Satt ugnen pa 200°. Koka potatisen, skala och
skar den i skivor. Skdr laxen i skivor. Tina och
krama ur grénkalen. Fordela den pa botten

i en smord ugnssdker form. Lagg potatis och
lax omlott pa gronkalen. Blanda graddmjalk,
kummin, salt och peppar i en skal. Hall bland-
ningen i formen. Stro smulad ost dver. Tillaga
i mitten av ugnen 20-25 min.




Anglalikt julpyssel

Det mesta kan man hoppa 6ver i julstoket,
men absolut inte de séta gottesakerna. Fraga
dina sma &dnglar, sa far du se! Deras 6gon tindrar

néstan lika mycket som pa klapputdelningen

ndr forkladen, sma kavlar, pepparkaksformar
och kndckkastruller plockas fram.

LINGON- OCH SOLROSFROKAKA /ca 16 bitar
Kanel, vanilj och lingon ger fin julsmak.

200 g smor 1 1/2 dl rostade

3 dl strosocker solroskarnor

1 tsk vaniljsocker

1 tsk mald kanel Garnering:

1 dl lingonsylt 1 1/2 dl Kesella vanilj
3 agg mald kanel

3 dl vetemjol frysta lingon

1 tsk bakpulver lingonblad

Satt ugnen pa 175°. Smalt smoret i en 2-liters-
kastrull. Ta den fran spisen och rér ner socker,
vaniljsocker, kanel och lingonsylt. R6r ner ett
dgg i taget och sist mjolet blandat med bakpulver
och solroskarnor. Hall smeten i en smord och
bréad form, ca 24 cm i diameter. Grddda i nedre
delen av ugnen 35— 40 min. Lat kakan kallna.
Bred &ver Kesella och sikta 6ver kanel i form
av ett hjarta. Garnera med lingon och blad.

KNACKBRACK / ca8ost

Koka knacken extra lange sa blir den hérd och
gar att bryta. Inget spill med knackformar!

2 dl vispgradde 1 dl hasselnétter
2 dl ljus sirap 1 dl valnétter

2 dl strésocker 2 msk smor

2 dl rostade cashewnétter

Blanda grddde, sirap och socker i en tjockbott-
nad gryta. Koka utan lock, rér om da och da.
Kndcken ar klar nar termometern visar 130° eller
ndr smeten haller kulprovet: Hall ndgra droppar
av smeten i iskallt vatten och rulla till en kula
som ska vara fast till hard. Koktid ca 25 min

i en vid gryta eller ca 35 min i en gryta med
mindre botten. Dela nétterna i stora bitar. Ror
ner nétter och smor i smeten. Hall ut smeten
pa ett oljat bakplatspapper. Lt stelna och dela
i bitar med en vass kniv. Férvara i kyl.

A'NGLAI?KOR [ ca 20 st S
Julpynt eller kaka? Bade och!§f o

2 dl vetemjol Kristyr:

2 msk str6socEr 1 dl florsocker

1 tsk vaniljsockér 1 msk dggvita

100 g smor ca 20 sma dnglabokmarken
1 dggula silverkulor av socker

1 msk sirap S

i
Blanda mjol, socker och vaniljsocker. Finfordela ’ j
smoret i blandningen. Tillsatt dggula och sirap, E
arbeta ihop till en deg. Lat vila ca 30 min i kylen.

Sétt ugnen pa 200°. Kavla ut degen tunt pa mjélad P
bank. Ta ut stjarnor och hjartan med pepparkaks-
matt. Lagg pa en plat med bakplatspapper. Gradda
i mitten av ugnen 6 —8 min. Lat kakorna kallna.
Blanda florsocker och dggvita. Lagg en liten klick
mitt pa kakan och tryck fast ett litet bokmarke eller w s
silverkulor. Tra igenom tunna band med en stopp-

nal i 6vre kanten pa kakorna, hang upp i granen. I
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SAFFRANSSNURROR / 50t
Med vit, kramig choklad i fyllningen!

50 g jast ca 17 dl vetemjol
100 g sSmor
5 dl mjolk Fyllning:

250 g Kesella latt 50 g rumsvarmt smor
2 pasar saffran,ca1g 200 g vit choklad

1 1/2 dl strésocker 1 uppvispat dgg

1/2 tsk salt 1 dl pinjenétter

Smula jasten i en degbunke. Smalt smoret.
Tillsatt mjolken och varm till fingervarme, ca 37°.
Hall degspadet Gver jdsten. Ror om sa att den
loser sig. Tillsdtt Kesella, saffran, socker, salt
och mjol. Arbeta degen tills den blir blank och
smidig. Lat jdsa dvertickt ca 30 min. Dela
degen i tva delar och kavla ut till stora plattor,
1/2 — 1 cm tjock. Bred smoret Gver degen. Grovriv
chokladen och str6 6ver. Rulla ihop och skar

i skivor. Lagg pd platar med bakplatspapper.
L4t jasa 20—30 min. S&tt ugnen pa 225°. Pensla
med uppvispat dgg och stro 6ver notterna.
Gradda i mitten av ugnen 5—7 min. Lat svalna
pa galler. Sikta ev over lite florsocker.

MJUK CHOKLADKOLA /ca 60 st
Varsagod! Det perfekta chokladkolareceptet.

50 g smor

3 dl vispgradde

3 dl strésocker

1 dl ljus sirap

100 g mork choklad

Smalt smoret i en tjockbottnad gryta. Tillsatt
gradde, socker och sirap. Koka utan lock, ror
om da och da. Kolan &r klar nar termometern
visar 124° eller ndr smeten haller kulprovet:
Hall nagra droppar av smeten i iskallt vatten
och rulla till en kula som ska vara seg till hard.
Koktid ca 20 min i en vid gryta eller ca 30 min

i en gryta med mindre botten. Ta grytan fran
vdarmen. Hacka chokladen och ror ner den i
smeten. Ror tills den har smalt. Hall upp smeten
i en form kladd med smorpapper ca 20 x 20 cm.
Lat den kallna och skér i bitar. Forvara kallt.

APELSINTRYFFEL [ 24 st

Ibland &r det dom sma njutningarna som gor
livet stort.

1 dl vispgrdadde Mandeltdcke:
50 g smor 100 g mandelmassa
300 g mork choklad nagra droppar rod

rivet skal av 1/2 apelsin karamellfarg
2 msk konjak silverkulor av socker
eller citruslikor

Koka upp gradde och smér i en kastrull. Ta
kastrullen fran varmen. Bryt chokladen i bitar,
ror ner den i gradden och 1at den smélta. Ror

i apelsinskal och konjak. Arbeta mandelmassan
mjuk och droppa i karamellfarg. Knada den
tills fargen blir jamn och fin. Kavla ut mandel-
massan (gar bra pa en skarbrada av plast) sa
att den téacker botten i en aluminiumform,

ca 10 x17 cm. Tryck ner den i botten pa formen.
Hall 6ver chokladen. Lat den stelna i kylen
minst 3 tim. Stjalp upp tryffeln och skar den

i bitar med en vass kniv. Dekorera med silver-
kulor. Forvara kallt.

PEPPARKAKSRULLTARTA
MED SAFFRANSCREME

Lagom till jul har rulltartan fatt pepparkaks-
krydda i smeten och saffranssmak i fyllningen.
Mmm!

4 agg Fyllning:

2 dl strosocker 500 g Kesella vanilj
1 dl potatismjol 1 pase saffran, 0,5g
2 tsk bakpulver

1 msk pepparkakskrydda

Satt ugnen pa 225°. Ror ihop Kesella och saffran
till fyllningen. Lagg bakplatspapper i en lang-
panna, ca 30X 40 cm. Vispa dgg och socker
pordst. Blanda potatismjol, bakpulver och
pepparkakskrydda. Ror ner det i smeten. Bred
ut smeten i langpannan och gradda genast mitt
i ugnen 5—7 min. Stjalp upp kakan pa ett
sockrat bakplatspapper. Ta bort papperet som
kakan graddats pa. Lat kallna. Bred fyllningen
over kakan och rulla ihop, forvara i kyl. Skar i
bitar fore servering.



Tomtarnas julbord

Nu tisslas och tasslas *t i alla kok. Vad ska vi ha till skinkan och kéttbullarna
i ar? Moderna ton‘ftar blandar garna in nya, grona rétter pa det traditionella

julb?iet. Darfor bjuder vi pa fyra nya tillbehdr som lattar upp julmaten och
jul

gor julbo ade vackrare, godare och nyttigare.

SAFFRANSPOTATISSALLAD

MED PEPPARROT / 4 - 6 port

Godare sallad till lax eller julskinka far man
leta efter. Pepparrot och dijonsenap ger extra
sting! Och aningen honung rundar av.

750 g potatis

Dressing:

2 dl ldtt créme fraiche

1 pase saffran,0,5g

2 msk farskriven pepparrot
1 msk dijonsenap

2 msk flytande honung

1/2 tsk salt

Garnering:
bladpersilja

Koka potatisen och lat den svalna. Skala och
skdr den i bitar. Ror ihop ingredienserna till
dressingen i en bunke. ROr ner potatisen och
blanda val. Garnera med persilja vid servering.

KRISPIG SALLAD MED FANKAL

OCH GRANATAPPLE / 4 - 6port

Krispig fankal, syrligt granatapple och silta
fran fetaost blir julens fraschaste smakkombi-
nation. Hittar du inte granatdpple kan det
bytas mot fintdrnat apple av syrlig sort.

1 stor fankal, 300 g
150 g Apetina feta
1 granatdpple

Dressing:

2 msk olja

1 msk pressad citronsaft
1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar

Dela fankalen mitt itu och skar bort den grova
mittstocken. Skdr varje halva i mycket tunna
skivor. Smula osten. Skar granatapplet i fyra
klyftor och ta ut de réda kdrnorna, se till sa

att de tunna hinnorna inte kommer med. Blanda
olja, citronsaft, salt och peppar i en bunke. Lagg
i fankalen och blanda ordentligt. Lagg upp pa
ett fat och fordela ost och granatapple dver.

SAVOYKALSKNYTEN / 4 -6 port

Vackra, gréna knyten med fyllning av frasch
farskost, valnétter och paron.

1 1/2 dl Kesella
1 krm riven muskotnot

3 - 4 kokta kalla
potatisar, 200 g

16 savoykalsblad 1 tsk salt

1 1/2 dl valnétter 1 krm peppar

1/2 rédlok 1 msk smalt smor
1 litet moget péron 1 msk honung

Satt ugnen pa 250°. Skar bort det grova i mitten
pa varje savoykalsblad. Koka dem i lattsaltat
vatten ca 5 min. Hall av i durkslag och skolj i
kallt vatten. Klappa dem torra med hushalls-
papper. Lagg valnotterna pa en plat och rosta
dem i mitten av ugnen ca 5 min. R6r om ndgra
ganger. Grovhacka nétterna. Skala och finhacka
l6ken. Karna ur och skar paronet i sma bitar.
Mosa potatisen och rér ner Kesella, nétter, 1ok,
pdronbitar, muskot, salt och peppar. Férdela
blandningen mitt pa bladen och vik ihop till
sma paket. Blanda smor och honung och pensla
det pa knytena.

GRONKALSCOCOTTER / 6 port
Var juligaste kal trivs bra med muskot och ost i
sma, rara portionsformar. Kan dven stjdlpas upp!

500 g hackad, 1/2 tsk riven muskotnét

fryst gronkal 1 tsk salt
250 g Kesella 1 krm peppar
1dgg
100 g Gratella

gratingost

Satt ugnen pa 200°. Tina och krama ur grénkalen
och blanda den med resten av ingredienserna.
Férdela blandningen i sex smorda ugnssakra
portionsformar som rymmer 1 1/2 dl. Stall form-
arna i en langpanna och hall varmt vatten runt
om sa att det nar upp till halva formarnas hojd.
Baka cocotterna i mitten av ugnen 20— 25 min.

TIPS! En kall sds, graslok&vitlok, blandad
med 1 dl hackade hassel- eller valnotter passar
bra till cocotterna. Perfekt som juldagslunch
med en blandad grénsallad.

11
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KOKSFLAKTAR

Tips, nyheter och roligheter i julstoket

Julmingel!

Be vdnnerna att komma 6ver pa en férsmak av

jull Smaker som passar bra ihop ér sill, lagrad
ost, valnétter och morkt brod. Svarare dn sa
behdover det inte vara. Med en hemlagad sill
satter du din personliga touch!

Saffranssill: Lat 2 burkar matjesill & 200 g rinna
av, blanda med 2 dl créme fraiche gourmet
saffran&tomat.

OO0

CITRUSPYNT PA JULBORDET

Skaér citron, apelsin, lime eller clementin i tunna
skivor. Lagg dem pa ett ugnsgaller. Torka dem
forst i ugnen med luckan pa glént vid 75°,

ca 30min. Lat torka fardigt nagra dagar i rums-

temperatur, gdrna i soligt fonster.

LUCIAS SNABBA GLASS / 4 port

Mixa 200 g frysta bjornbdr med 1 1/2 dl flor-
socker i en matberedare tills baren ar smuliga.
Tillsatt rivet skal av en apelsin.

Mixa snabbt ihop
med 2 dl ltt 'F
créme fraiche tills [
allt blandats.

Servera genast!

LYCKAS MED KNACKEN!

Det finns ett sdkert satt att lyckas med kolan
och kndcken. Anvénd en digital termometer,
istdllet for att gora kulprovet stup i kvarten.
Stick ner termometern mot slutet av koktiden
och kolla temperaturen. Dra kastrullen fran
plattan vid ratt gradtal och du far en perfekt
konsistens. Sa skynda till julhandeln innan de
tar slut. Tank pa att valja en termometer som

gar till minst 200°. Temperatur: Knack 122°,

kola 124°, knackbrack 130°.

_

JUL FOR LATTELOVERS!

Enklaste sattet att sprida julkansla over latten ar

att stro lite pepparkakskrydda pa toppen. Kép
fardig eller blanda mald kanel, ingefara och

nejlika. Sa har gor du den perfekta jul-latten:

1 dl espresso eller starkt kaffe, 1 krm peppar-
kakskrydda, 1—2 tsk rasocker, 2 dl mjolk

Smaksatt kaffet med pepparkakskrydda och
socker. Varm mjolken forsiktigt i en kastrull
och vispa den till ett mjukt skum. Hall kaffet
i ett glas och hall pa mjélken. Stro Gver lite

extra pepparkakskrydda.

* x

Sagolika dofter

Dekorativ och véldoftande blir julen med kanel-
stanger, nejlikor och stjarnanis. Lagg pa bordet,
hang i granen eller fast pa julens vackraste
burkar och paket. | ar gor vi ocksa minikrydd-
apelsiner, genom att sticka

hela nejlikor i clementiner

eller i sma kumquats.

Julklappstipset!

Varfor inte ge bort en lacker ostbok med
recept, inspiration och fina bilder? Det
dr Henrik Hakansson, en av Sveriges
bésta kockar, som tar oss med pa den
svenska ostens resa fran paldgg till
lacker trendmat. Forutom recepten bjuder
boken pa osthistoria, intressant ost-
kunskap, tips om ost & vin och Henriks
personliga kocktips. Finns i bokhandeln

eller pa www.ostframjandet.se

Forsta julhjdalpen
pa www.arla.se

Alla idéer och recept du behéver i julkoket
hittar du samlade pa var hemsida. Har rader
julromantik och julstdmning redan i bérjan
av november.

Bland recepten hittar du klassikerna som
lussekatter, tomtegréten, skinkan och kott-
bullarna. Hér finns allt fran gloggpartyn till
olika sorters julbord. For traditionalister och
nytankare. F6r sma och stora kok.

Givetvis kan du ocksa knapa och knepa
och skicka goda julkort till dina vanner.

Kom in och 6ppna forsta luckan i var sago-
lika adventskalender!

13



For dig som vill vara g'tjéirn

- behover.géra ar att valja m

LSIN- OCH TIMJANSFISK /8 port

u lyxa lite extra, toppa med nagra fina
rstjartar.

vit fiskfilé, 1 msk hackad,
farsk timjan

Saffranssas:

1 kg rdakor med skal

4 dl créme fraiche gourmet
saffran&tomat

1 dl vitt vin

14

t nyarsmeny. Det enda du
rna kan

Dela fisken i atta
peppra runt om. Li mord ugns-
saker form. Smélt smore ror ner pressad
vitlok, apelsinskal och timjan. Fordela det Gver
fisken. Skala ra . Vispa ihop créme fraiche
och vini en *man forbereda.
S&tt ugnen pa 150°. Stall in formen i mitten av
ugnen 12 —15 min. Koka upp sasen. Ta ut
fisken och hall av ev vétska. Hall sasen runt
fisken och ldgg pa rdkorna och garnera med

timjan. Servera garna med risotto blandat
med frést fankal.

LAX MED LOJROMSRORA / 8 port
Festlig forratt. Kapris pa laxen ar en fulltraff!

400 g tunna skivor 250 g Kesella
gravad eller rimmad lax 4 msk l6jrom

rivet skal och pressad eller stenbitsrom
saft av 1/2 citron 4 dl sallat,

2 -3 msk kapris t ex rucola

1 dl hackad gréslok

Ldgg ut laxskivorna pa atta tallrikar. Pressa Gver
citronsaften. Stro over citronskal, kapris och
halften av grasloken. Blanda resten av grasloken
med Kesella och rom. Ldgg sallat pa laxen och
toppa med romroran. Servera med rostat brod.

OXFILE MED PARMAFLARN / 8 port
En riktig nyarsklassiker i ny tappning!

1 1/4 kg oxfilé 4 dl créme fraiche

2 tsk salt gourmet bearnaise
1/2 tsk svartpeppar 1 dl vitt vin

smor 8 skivor parmaskinka
2 sma rodlokar persilja

Satt ugnen pa 225°. Skar kottet i 4 tjocka skivor,
dela pa mitten. Salta och peppra. Bryn hastigt
i smor i het stekpanna. Lagg pa ett ugnssakert
fat och lat kallna. Skala och klyfta l6ken, frds
halvmjuk i smor pa svag varme. Ta upp och lat
kallna. Vispa ihop créme fraiche och vin i en stor
gryta. Lagg skinkan pa en plat med bakplats-
papper och rosta mitt i ugnen ca 6 min. Lat
kallna. Hit kan man férbereda. Satt ugnen pa
175°. Stek kottet i mitten av ugnen tills inner-
temperaturen &r 58% 10—12 min om kdttet 6nskas
rosa. Vdarm sasen med loken. Servera kottet med
sasen och toppa med parmaflarn och persilja.
Servera med hasselnétspotatis, se recept sid 4.

FIKONCHUTNEY TILL OST / 8 port

Kvibille cheddar, Kvibille ddel och Hgng brie ar
fina ostsmaker ihop. Berdkna ca 100 g/ person.

200 g torkade fikon 2 msk grovhackade

1 1/2 dl vatten valnétter

pressad saft 1-2 msk madeira
av 1/2 citron

Strimla fikonen. Blanda fikon, vatten och citron-
saft i en kastrull. Koka pa svag vdarme utan lock
ca 10 min. Lat svalna. R6r ner notterna och
madeira. Servera till osten.
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VIT CHOKLADMOUSSETARTA - tt ugnen pa 175°. Riv mandelmassan och

MED PASSIONSFRUKT /8 bitar . or ner dgg och kakao. Hg‘_'l_l’smeten i en smord
P& en mork, mjukseg botten vilar ett sﬁﬁmg form med lostagbar kant, ca 23 cm

tacke av vit chokladmousse. Med andra ord en f8dda-kakan friedre Telen av

: ) N ) in. Lt kakan kallna och skar
d finales 20 = I ug| ca 20 min _Lat |
PassIONCIE p_é,_ g slsﬁ,xya —":;:|:'?"'II L loss den fran formen. Diska och torka formen

- A ! rEy
300 g mandelmassa Garﬁefing;"hhff ~ och lagg ner kakan igen. Vispa gradden. Smalt *

2igg’ = 2-3 passionsfruktér_'I:: chokladen pa svag varme i vattenbad sd att -
2 msk kakao - ~ den precis bara smaélter. Vispa upp dggulorna
. . . ien stor bunke. Tillsatt chokladen under kraftig
Fyllning: § ~ omrorning. Ror ner likdren och sist gradden.
3 dl vispgradde a - Bred uéu n 6ver kakan i formen. Tack
200 g vit choklad ~ med plastfilm och frys i minst 3 tim. Dela
2 dggulor passionsfrukten och skrapa ur fruktkottet.
2 msk citruslikér, Hall det 6ver moussen. Lat tartan sta framme
t ex cointreau ca 30 min fore serveringen.

lik |

| ndsta nummer av Arlakoket som kommer ut i januari, far du en fargglad energikick -
in i ett nytt &r. Himta nya numret i din butik eller bes6k oss pa var hemsida. @ 8 = . r ?._
- “medrgodasecept for hela december
M- -

Arla Forum 020-99 66 99 www.arla.se ARLA FOODS





