Recepten ar berakhade for 4 personer om man ater
maten som ensam for- eller huvudritt. Pa en buffé
eller pa ett Julbord racker de givetvis till fler.




Len grénkalssoppa med tirningar a
la bacon & rokig 16k

INGREDIENSER den borjar mjukna, tillsétt
Gronkalssoppa gronkal, vatten och bul-

1 gul 16k jong. Lat koka fem minuter.
300 gram hackad, fryst Tillsdtt gradde, smaka av
gronkal med salt och peppar.

3 dl vatten Skar rodloken i smala klyf-

1 buljongtarning
1 % dl gradde
vitpeppar och ortsalt

tor. Stek i lite olja, tillsatt
tarningar a la bacon efter
nagon minut. Salta. Stek pa
hog virme, sa det blir farg
Rokigt tillbehor pa bade 16k och tirning-

1 rod 16k ar. Droppa i liquid smoke

1 dl Hélsans Koks tarningar mot slutet, ror om och dra

ala bacon ifran varmen. Servera till
Y5 tsk liquid smoke soppan.

Salt

Olja att steka i

GOR SA HAR: Hacka 16-
ken fint och frés i olja. Nér

Bruschetta med spenatbiff &
fetaostréra

INGREDIENSER

4 bitar baguette/ciabatta
Olivolja

En halv klyfta vitlok

2 Halsans Kok paprika-
och ost eller spenat- och
ostbiffar

Fetaostrora

75 gram fetaost

100 gram férskost

2 soltorkade tomater

1 msk olivolja
Anchochilipulver
Svartpeppar

Lite solrosfron att str6 dver

GOR SA HAR: Sitt ugnen
pa 225 grader. Droppa
olivolja pa brodens snittyta,

gnid sedan in med vit-
l6ksklyftan. Rosta i nagra
minuter i ugnen tills de fatt
fin farg.

Strimla de soltorkade
tomaterna fint. Mosa ihop
dem med fetaost, farskost
och olivolja. Smaka av med
anchochili och svartpeppar.
Roran ska vara lite het! Stek
biffarna i olja i nagra minu-
ter pa varje sida. Dela varje
bift i fyra strimlor. Lagg
upp pa det rostade brodet
och toppa med fetaostroran
samt nagra solrosfron.

Goda piroger av frasig filodeg med

kramig fyllning & syrliga lingon

INGREDIENSER

4 ark filodeg (ca 40*25 cm
per ark)

3-4 msk smilt smor
Fyllning

1 gul 16k

100 gram férska champin-
joner

100 gram/ 2 dl Halsans
Koks firs

1 % tsk fond

Lite soja, salt och krydd-
peppar

1 dl créme fraiche

1 % dl frysta lingon

2 msk hackad persilja

GOR SA HAR: Hacka lok
och champinjoner, fras i
matfett tills vattnet gatt ur
svampen. Tillsatt fars, fond,

creme fraiche, soja och
kryddor. Lt koka en stund,
roran far inte vara for blot.
Dra ifran virmen och
tillsatt persilja. Pensla halva
arket filodeg med smor
och vik en gang pé lang-
den. Lagg % av fyllningen

i mitten av fyrkanten och
stro over lite lingon. Pensla
smor runtom fyllningen,
vik och snurra in kanterna
mot mitten. Pirogen ska
vara Oppen, sa att fyllning-
en syns. Pensla med smor
om det blir torrt. Smoret ar
det som gor pirogen frasig
och god. Griadda i 225
grader ca 15-20 min tills
pirogerna fatt fin farg.
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Falafel med fruktig brysselkals-
sallad

INGREDIENSER

400 gram farsk brysselkal
2 saftiga apelsiner

Y2 granatdpple

Y3 pressad citron

2 msk olivolja

Salt och svartpeppar

8 st Hilsans Koks falafel
(eller fler sa manga man
vill ha)

GOR SA HAR: Tabort
eventuellt fula blad pa brys-
selkalen. Dela pa halften
och strimla fint, anvind
inte stocken. Skala apelsi-
nen med kniv, skir bort allt
det vita. Dela i sma bitar.
Dela granatdpplet och peta
ur kdrnorna. Blanda ihop

allt med citronsaft, olivolja
och smaka av med salt och

peppar.
Stek falafeln gyllene i olja.

Kalrotslada med griljerad sojakorv

INGREDIENSER

5 potatisar

350 gram kalrot

1% + % dl gradde

Y2 dl mjolk

6-8 Hilsans Koks sojakor-
var

2 msk grovkornig senap
2 msk sirap

¥ tsk malen ingeféra
Salt, vitpeppar

GOR SA HAR: Riv pota-
tisen och kalroten grovt.
Ligg i smord form. Krydda
med salt, vitpeppar och
ingefdra. Sld over 1 %2 dl
gridde samt mj6lken och
blanda runt sa att kryddor
och gradde fordelas jamt.

Skiva korven pa snedden
och lagg over rotsaksri-
vet. Blanda senap, sirap
och resten av gradden. Sla
detta over korven, se till att
blandningen sprids jamt
over formen. Griadda i 200
grader tills rotsakerna ar
mjuka, cirka 40 minuter.

Ljummen sallad med saffrans- &
vitloksmarinerade sojabitar

INGREDIENSER
3 potatisar

4 morotter

3 palsternackor

Y pase Hilsans Kok soja-

bitar

Marinad/vinegrette
3 msk vindger

4 msk olivolja

2 tsk dijonsenap

1 knivsudd saffran

1 vitloksklyfta

1 msk honung

Salt och svartpeppar
Gremolata

1 citron

1 knippe frusen persilja
2 vitloksklyftor

1 rodlok

GOR SA HAR: Blanda olja,
vindger, salt, peppar, saffran,
senap, honung, samt pressad
vitlok. Marinera sojabitarna
i halften. Skala och dela
rotsakerna i smala, avlanga
bitar. Sprid ut pa oljad plat
och salta. Baka i ugn i 20
min i 225 graders virme.

Ta ut platen, tillsitt sojabi-
tarna. Ror om och baka i
ytterligare 20 min eller tills
det fatt fin farg. Lat rotsaker-
na svalna, tillsitt resten av
vinegretten.

Finhacka skalet av citronen
och vitloksklyftorna. Hacka
persiljan och skiva rodloken
tunt. Blanda ihop och stro
Over rotsakerna.



Bullar med gronmogelostsas, paron

& valnotter

INGREDIENSER ten, fond och gradde. Red
2 dl vatten av med mjolet och smaka
2 tsk fond (exempelvis med av med salt och peppar,
smak av brynt schalotten- men tdnk pa att osten ar

16k) salt. Skala paronet och skar
1 dl griadde det i bitar. Tillsatt halften

1 % msk idealmjél av osten till sdsen och

1 paron lat bullarna och paronet

150 gram gronmaogelost, ex puttra med i sasen pa lag
Kvibille graddadel varme i tio minuter. Stro
12 - 15 Halsans Koks bullar 6ver resten av osten innan
Salt och peppar servering.

Eventuellt lite valnétter till  Ratten gar dven utmarkt att

servering. laga i ugn; ldgg paron och
bullar i en ugnsfast form,

GOR SA HAR: Stek bullar- hill éver sasen och strd

na ilite smor eller oljaien 6ver all ost. Gratinera i 225

stekpanna. Lagg at sidan.  graders virme i 20 minuter.

Gor sasen: Koka upp vat-  Servera med kokt potatis.

Roédbetssallad med sojanuggets

INGREDIENSER

4 kalla, kokta potatisar

4 kalla, kokta rodbetor

1 syrligt dpple

1 liten rodlok

4 msk majonnis

4 msk fil, graddfil eller
yoghurt

2 tsk dijonsenap (eller an-
nan senap)

2 msk hackad dill (frusen
gar utmarkt)

Salt och peppar

Halsans Koks sojanuggets
efter behag och aptit

GOR SA HAR: Skir rodbe-
tor, potatis och épple i bitar.
Hacka l6ken fint. Blanda
med 6vriga ingredienser

och smaka av med salt och
peppar. Lt giarna std en
stund i kylen, sa smakerna
kommer fram bittre. Stek
sojanuggets gyllene i lite
olja och it till salladen.

Trifle pa pepparkaka med apelsin,
rostade notter & citronkram

INGREDIENSER
Citronkrdm

200 gram naturell farskost
1% dl fet youghurt

% dl florsocker

Skal av en ekologisk citron
Lite vaniljsocker eller va-

kram, notter, apelsin och
kakbitar i portionsglas. Av-
sluta med nagra kaksmulor
och lite hackade notter.

Gor du trifeln med harda
kakor ar den godast att

niljpulver servera ganska omgaen-
4 bitar mjuk kaka eller 10- de, medan en med mjuka
15 harda pepparkakor kakor garna kan spendera

1 ¥ dl valnétter
2 apelsiner

natten i kylen.

GOR SA HAR: Vispa ihop
alla ingredienser till citron-
kramen. Skir apelsinen i
sma bitar och grovhacka
valnétterna.

Bryt kakorna i bitar. Varva



