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Julbord med havsutsikt

Nu star det stora julbordet uppdukat pa Eckerd Linjen med traditionella svenska och
alandska ratter som hor julen till. Den varma julstamningen infinner sig redan i terminalen
i Grisslehamn, dar fartygets kryssningsvardar hadlsar gasterna valkomna med glégg och
pepparkakor i vintan pa ombordstigning. Under sjéresans gang bjuds det pa underhallning
av kryssningsvardarna och gastartister, allt fran Lucia till glittrande julshow.
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Mellan den 20 november och 23 december serveras Eckero Linjens stora julbord i

M/S Eckeros bufférestaurang Bornholm. Har dukas ratterna upp som finns djupt rotade i de
svenska och alandska jultraditionerna - julskinka, inlagda sillar, Janssons frestelse, lutfisk,
kéttbullar samt manga andra klassiska och nya ratter. Aven de mycket traditionella finska
julratterna, morots- och kalrotslada, finns med pa julbordet. Som avslutning bjuder
efterrattsbordet pa godsaker sasom gloggkokta paron, knack och kanelmandlar.

— Vi anvander oss i sa stor utstrackning som majligt av ravaror fran lokala producenter i
Roslagen och pa Aland. Det ska smaka gott och hemlagat, berittar Tomas Berlin,
kdksmdstare pa Eckerd Linjen.

Julbordet kostar 280 kr per person vid forkop (ord. pris 300 kr). Barn 7-15 ar ater for halva
priset.

Se film om julbordet har: http://bit.ly/1i8XdSt
Las mer om Eckero Linjens matfilosofi har: http://bit.ly/1GIfADB



https://streamio.com/api/v1/videos/55ec08d46f8d8d659800000b/public_show?player_id=4c9b6854b35ea807b5000001
http://bit.ly/1j8XdSt
http://bit.ly/1GIfADB
https://streamio.com/api/v1/videos/55ec08d46f8d8d659800000b/public_show?player_id=4c9b6854b35ea807b5000001�

Ralf Reinlund, chefskock pa Eckerd Linjen, bjuder har pa sitt favoritrecept pa finsk
morotslada.

Finsk morotslada
(passar bra tillsammans med exempelvis julskinkan och kottbullarna)

1,5 dl grotris

3 dl vatten

7-8 dl mjolk (garna opastoriserad mjolk, annars kan man byta ut 1 dl mjolk mot gradde)
7 st morotter

0,5 dl strobrod

1dl gradde

2 st agg

Salt och peppar (muskot om du vill)

Smor

1. Lagg vatten och risi en kastrull och koka 10 minuter, hall i mjélken och koka pa svag
varme tills groten ar klar.

2. Under tiden groten kokar skalar du morotterna och kokar dem mjuka i latt saltat

vatten. Mixa sedan morotterna slata i en blender eller med stavmixer.

Blanda strobrod och gradde och 13t det svélla 10 minuter.

Blanda grot, morot, strébrod och agg.

Smaka av med salt och peppar (muskot om du vill).

Hall smeten i en smoérad ugnsform och “nagga” med en sked sa att det blir vackra

vagor pa ytan. Klicka smor éver smeten.

7. Graddai 175 gradericirka 1 timme.
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For mer information och fler bilder, vanligen kontakta:

Ulrika Anderberg, Intendent/Kommersiell ombordchef pa Eckerd Linjen
Telefonnummer: +358 (0)40 5838180
E-post: intendent.eckero@eckerolinjen.ax

Tove Lolax, Kommunikator pa Eckero Linjen
Telefonnummer: +358 (0)457 3424235
E-post: tove.lolax@eckerolinjen.se

Om Eckeré Linjen Ab

Eckerd Linjen trafikerar den kortaste vigen mellan Sverige och Aland, batresan tar endast tva timmar i en
riktning. Forutom kryssningsverksamheten med fartyget M/S Eckero arrangerar Ecker6 Linjen resepaket pa
Aland for bade privatpersoner och grupper. Genom Eckerd Linjen gar det att boka rum pa de flesta av Alands
hotell, ett rum pa ett gasthem eller en av 400 stugor 6ver hela Aland liksom aktivitetspaket sdsom golf- eller
fiskeresor. Eckero Linjen har idag ca 240 anstallda och en arsomsattning pa cirka 600 miljoner kronor. Eckero
Linjen &r en del av Eckerékoncernen, som bedriver verksamhet inom sjéfart och turism. | koncernen ingar dven
Birka Cruises, Eckero Shipping, Eckero Line och Williams Buss.
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