Julbord

Sa har mycket gar det at till en person

e Skinkasog @ Prinskorv 3 stycken 60 g

@ Rokta produkter, kallskuret 50 g ® Janssons frestelse 70 g

® Sill, tre sorter 50 - 75 g totalt ® Hardost2s5g

® Graddfilvadl,20g ® Dessertost15-25¢

® Sillsallad 2 msk,50 g ® Julkorvsog

e Potatis7s5g ® Varmroktlaxs0g

e Lojrom/stenbitsrom/sikrom 15 g ® ROkt eller gravad lax i skivor 50 g
® Gronsallad eller tomatsallad 50 g ® Gravlaxsas2msk,30¢g

® Sma kottbullar 6 stycken 80 g ® Hartbrodisg

® Rodkilsog ® Mjukt brod 50 g

En normal bufféportion ar ca 500 gram. Kott och fisk 100 - 150 gram och tillbehor 250 - 350 gram.
Ett recept beridknat for fyra personer racker till 10 - 12 bufféportioner. Ju fler ratter pa julbordet,
desto mindre portionsstorlekar.

Att tanka pa ...

« Hur hungriga ar gisterna? Vilken tid pa dagen serveras julbordet? Pa kvéllen gar det at mer
mat for d& har man mer tid pa sig 4n vid en lunch.

« Ar det kvinnor eller min eller en blandad grupp som skall dta? Min #ter i allméinhet mer in
kvinnor.

« Finns det ndgon favoritratt? (giller speciellt barn).
« Om nagon ritt ar extra eftertraktad bor portionerna goras storre.

« Lagg upp lite mat i taget, da héller den battre och racker langre. Det ar ocksa lattare att spara
maten om den inte statt framme.

« L&gg upp maten i lagom stora skalar. Det ser mer ut om du anvinder sma skalar.

« Skiva kétt, fisk och brod i tunna och sma skivor. Man tar hellre en ging till 4n sitter och tampas
med samma skiva under hela julbordet.

« Kom ihag att forvara maten i kallt kylskép, ca 4 - 5 grader, da haller den lange.

« Frys snabbt in mat som inte gar at och packa i platta paket som ar latta att tina. Det mesta gar
utmarkt att frysa.

« Ha idgg hemma i mellandagarna. Det gar att slanga ihop en omelett av i stort sett vilka rester
som helst.

+ L&s mer pa www.konsumentforeningenstockholm.se och ladda ner broschyren ”Slang inte
maten” som ger fler tips pa hur man tar tillvara maten.
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