IRA EN
GRONARE JUL

MED HALSANS KOK




, , Nar jag har skapat mina grona julrecept har jag utgatt fran

traditionella smaker och sdsongsbetonade rdvaror men i ny tappning.
Att gora ett julbord med vegetariska ratter dr varken trakigt eller svdrt,
tvartom ar det gott och enkelt! Med mina vegetariska julbordsalternativ och
min julbordsstyling hoppas jag kunna utmana andra att ta ett litet steg mot
en mer vegetarisk och klimatsmart jul i ar.

Att skapa och dekorera ett julbord ska inte behdva handla om att kopa nytt,
det ar inte det julen borde handla om i alla fall. Darfor vill jag inte bara laga
fantastisk vegetarisk julmat utan @ven inspirera och utmana andra manniskor
att utgd fran vad de redan har hemma. Jag har rensat i mina skdp och mitt
skafferi, letat runt i sldktingars och vdnners tradgardar och i skogen dér vi bor
och utifrdn det skapat mitt gréna julbord. Férutom matgladije ér det aterbruk,
hdllbarhet och upcycling som dr fokus pa mitt julbord!

PS. Langst bak kan du ldsa mer om mitt grona tank kring dekorationerna som
du ser pd receptbilderna. DS.

Maria Strémbergs blogg hittar du pd www.madebymaryblogg.blogg.se.



b SMAPORTIONER

UGN 200"

INGREDIENSER

1 pkt Tarningar a la Bacon fran Halsans Kok
1 msk rapsolja till stekning

GRATINERAD RODKAL:
1 litet rodkalshuvud
olivolja till pensling

150 gram cheévre
flytande honung

GOR SA HAR:
Satt ugnen pa 200 grader (eller 180 grader varmluft for att
gradda fler platar samtidigt).

Skar rodkalen i centimeterstora skivor, placera pa bakplatspapperskladd
plat och pensla rikligt med olivolja. Rosta mitt i ugnen i ca 20 minuter,
eller tills rodkalen mjuknat och kanterna fatt farg. Ta ut roédkalen ur
ugnen, smula chévre och ringla dver lite honung. Gratinera
ytterligare 5 minuter.

Stek a la bacontarningarna i rapsolja tills de fatt en gyllenbrun och
krispig yta, lat dem rinna av om det behdvs.
Str6 a la bacontarningarna 6ver rodkalen. Serveral




|

INGREDIENSER
1 pkt Falafel fran Halsans Kok

HONUNGSGLASERAD FANKAL: CREME FRAICHE-SAS:

2 stora fankalsknolar 1 dl créme fraiche

3 msk smor 2 msk valfri gradde

2 msk rapsolja 1 nypa ekologiskt havssalt
en nypa ekologiskt havssalt 1/2 tsk flytande honung

3 msk ekologisk blomsterhonung
1 krm mald kryddnejlika

GOR SA HAR:

Satt ugnen pa 180 grader (eller 160 grader varmluftsugn), pensla botten av
en ugnsfast form med rapsolja och tillaga falafelbullarna
mitt i ugnen i ca 10-12 minuter.

Skar bort dillen och de yttersta kvistarna pa fankalen och skar sedan
fankalen i 4 skivor per fankalshuvud. Stek dem gyllenbruna pa medellag
varme i smor och olja, stek i omgangar och hall varma under folie.

Plocka upp fankalen fran stekpannan och hall ner honung och mald
kryddnejlika i stekpannan, klicka i en matsked smor om stekpannan kanns
torr. Ror omkring honungen sa den ses upp i smoret och lagg sedan
tillbaka fankalen. Lat dem steka nagon minut pa varje sidan i glaseringen.

Lagg fankalen pa ett fat och servera tillsammans med falafel,
fankalsdill och créme fraiche.



- PORTIONER

UGN 15

INGREDIENSER

SOPPA: CREMEME FRAICHE-SAS:

4-5 stora rodbetor (700 gram skalade) 1 dl créme fraiche

2-3 msk olivolja 2 msk valfri gradde

1/2 tsk flingsalt 1 nypa ekologiskt havssalt
1 tsk torkad timjan 1/2 tsk flytande honung

4 schalottenlokar
1 vitloksklyfta

smor till stekning CHILIFRAST COCKTAILKORV:
7 dl vatten 1 pkt tinad Cocktailkorv fran
1 gronsaksbuljongtarning Halsans Kok
salt 1/2 tsk mald chili
smor
GOR SA HAR:

Satt ugnen pa 175 grader. Skala rédbetorna och skar dem i mindre bitar.
Lagg dem pa en plat och ringla 6ver olivolja, stro salt och torkad timjan
over rodbetorna och rosta dem sedan mjuka mitt i ugnen i 60 minuter eller
tills de ar mjuka.

Finhacka under tiden schalottenlok och vitlok. Fras dem mjuka och
glansiga i smor pa medelvarme i en stor kastrull. Nar rodbetorna ar mjuka;
mixa sonder dem tillsammans med gronsaksbuljongen och hall ner i
kastrullen. Lat koka upp, smaka av med salt och drag at sidan och lat sta
och vila under lock.

Skiva cocktailkorven 0,5-centimeters tunna skivor och fras i smor
tillsammans med mald chili. Lat dem frasa tills de fatt en fin gyllenbrun
yta. Blanda slutligen ingredienserna till sasen. Skopa upp soppan i skalar,
toppa med chilifrast cocktailkorv och en klick crémefraichesas. Dekorera

med farsk timjan.

=

ROSTAD RODBETSSOPA ME)
CHILLERAST COCKTAT KORY




T0SCANSKA BLEFAR |
PLCKLAD L

!

INGREDIENSER

2 paket (4 st) Toscanska biffar fran
Halsans Kok

olivolja till pensling

PICKLAD CHILI: CREME FRAICHE-SAS:

10 st chilifrukter av valfri farg och styrka 1 dl creme fraiche

1,5 dl vatten 2 msk valfri gradde

1/2 dl vitvinsvinager 1 nypa ekologiskt havssalt
0,75 dl strosocker 1/2 tsk flytande honung

1 msk finhackad bladpersilja

GOR SA HAR:

Dela chilifrukterna pa langden och skar bort karnorna. Blanda vatten,
vindger och strésocker och lat koka upp till en lag. Lagg ner chilin och lat
smaputtra i 2-3 minuter. Dra fran plattan, ror ner persilja och hall sedan

upp i val rengjord burk. Nar chilin svalnat till rumstemperatur,
stall in i kylskap till servering.

Satt ugnen pa 180 grader (160 grader varmluftsugn). Pensla biffarna med
olivolja och tillaga mitt i ugnen i ca 18-20 minuter.

Servera de toskanska biffarna med picklad chili
och len crémefraichesas.



e {;
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INGREDIENSER O | TA D PO TA TIS M ED ¢
SENAPSPANERADE SOJAFILEER: SENAPS- OCH HONUNGSSAS: il i W iy }

4 Grillade Filéer fran Halsans Kok 2 dl graddfil ) @ ENA P & H

1 stort agg 2 tsk stark & grovkornig senap 3 1 S S A

1/2 msk grovkornig senap 2 tsk honung B Sl

2 dl panko Lol b ey B &

1/4 tsk salt

SALTROSTAD POTATIS:

900 gram mindre delikatesspotatis av fast sort
2-3 msk olivolja

2 msk flingsalt

GOR SA HAR:

Satt ugnen pa 225 grader (200 grader varmluft). Tvatta potatisen och
blanda med salt och olivolja. Férdela i en ugnsfast form eller plat och
rosta i ugnen ca 30 minuter eller tills potatisarna ar mjuka och
har en fin krispig yta.

Vispa agg och senap i en djup tallrik, hall upp panko i en skal/tallrik. Vand
de frysta filéerna i aggsmeten och vand sedan i pankon. Stek
gyllenbruna nagra minuter pa varje sida, salta filéerna nar det ar
nagon minut kvar av stektiden.

Ror ihop ingredienserna till sasen, stall kallt fram till servering.




CRADDIG JULGRYTA MED
SOTABLTAR & FARSKA CHAMPINTONER

INGREDIENSER

1 forpackning (300 gram) Soja Bitar fran Halsans Kok
350 gram farska champinjoner

10 sma steklokar

3 st vitloksklyftor

1 tsk farsk rosmarin

1 tsk flingsalt

1 tsk kinesisk soja

1 dl fylligt rodvin

3,5 dl mellangradde

2 dl créme fraiche

Garna farsk rosmarin till garnering

GOR SA HAR:

Skala stekloken, men behall den hel, finhacka vitloken och dela
champinjonerna i mindre bitar. Stek vitlok och 6k ca 10 minuter pa med-
elvarme i en stor kastrull eller gryta. Tillsatt finhackad rosmarin, champin-
joner, salt och grytbitar och héj varmen nagot. Stek i ca 5 minuter och hall
sedan pa rodvinet. Lat koka i ytterligare 5 minuter.

Ror ner gradde, créme fraiche samt soja och lat grytan sedan
koka ihop i 5 minuter.

Finhacka rosmarin och stro over grytan vid servering. Servera grytan till
saltrostad potatis.




INGREDIENSER

PAJSKAL:
250 gram filodeg
ca 70 gram smalt smor

AGGSTANNING:

3 st stora agg

4 dl mellangradde

1 tsk flingsalt

1 krm grovmalen svartpeppar

FYLLNING:

200 gram gronkal

4 schalottenlokar

3 vitloksklyftor

1 pkt Fars fran Halsans Kok

1 pkt Tarningar a la Bacon fran
Halsans Kok

smor och rapsolja till stekning
200 gram cheddarost

GOR SA HAR:

Satt ugnen pa 200 grader. Finhacka
vitlok och Lok och stek dem mjuka
och glansiga i smor. Hall ner soja-
farsen i loken och stek tills farsen
ar tinad och mjuk, tillsatt lite
mer smor/rapsolja om det blir for
torrt i stekpannan. Riv eller skar
gronkalen i mindre bitar och lagg
ner i stekpannan, vand runt tills
gronkalen blir morkare och mjuk-
nar. Stek a la bacon i rapsolja tills
att de har en fin krispig yta, vand
ner i sojafarsblandningen.

Smalt smoret till pajskalet, tack
botten pa en springform, ca 24
cm i diameter, med bakplatspap-
per, smorj sedan formens insida

med smor. Lagg filodegsark omlott

i springformen, pensla med smor
mellan varje lager. Varva riven ost
med farsblandningen i pajskalet,
vispa ihop ingredienserna till agg-
stanningen och hall ner i pajskalet.
Gradda pajen mitt i ugnen ca 30
minuter. Lat svalna innan servering.

(o]

D GRONKAL,
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INGREDIENSER

1 forpackning Bullar fran Halsans Kok
smor till stekning
Romansallad vid servering

GLUTENFRI JULKAVRING:
600 gram filmjolk eller yoghurt
200 gram mork sirap

1 tsk bikarbonat

30 gram nyponskalsmjol
50 gram mandelmjol
250 gram bovetemjol

20 gram fiberhusk

2 tsk salt

1 tsk malen kryddnejlika
1 tsk kardemumma

1 tsk kanel

1 tsk malen pomerans (ca 1 litet skal)

2 msk torkade tranbar

RODBETSSALLAD:

2 stora rodbetor, ca 300 gram
1/2 apple

1/2 msk attiksprit

1/2 dl majonnas

1/2 dl créme fraiche

1 krm salt

1 tsk dijonsenap

GOR SA HAR:

Baka brodet minst 1 dag i forvag sa
att det far vila innan du skar i det.

BROD

Satt ugnen pa 180 grader. Blanda
samman alla torra ingredienser
inklusive tranbar, blanda val. Ror
sedan ner sirap och filmjolk och ror
till en jamn smet. Hall smeten i en
smord brodform och stro over
bovetemjol. Gradda brodet langst
ner i ugnen i ca 45-50 minuter.

Lat sedan svalna helt under bakduk,
pa galler. Lat brodet vila i formen
till nasta dag.

RODBETSSALLAD

Skolj rodbetorna men skala dem
inte och lat dem sedan koka i

ca 40-50 minuter eller tills de ar
mjuka. Skolj dem i kallt vatten sa
att de svalnar, gnid sedan av skalet
med handerna. Tarna rodbetorna i
0,5-1 centimeterstora tarningar och
lagg dem i en skal och blanda med
attikspriten.

Blanda majonnas, creme fraiche,
salt och senap i en skal. Ror ihop
med de kalla rodbetorna. Skala
applet och tarna i lika stora bitar
som rodbetorna och ror ned dem i
rodbetssalladen.

Stek sojabullarna i en stekpanna
enligt anvisningar pa forpackning-
en, lat dem sedan svalna. Servera
julkavringen med romansallad,
rodbetssallad och ljumma sojabullar.



INGREDIENSER
500 gram frysta och tinade hjortron
1/2 dl strosocker

VANILJKRAM:

2,5 dl fet mjolk (ca 3%)
1/2 vaniljstang

3/4 dl strosocker

1 msk gram majsstarkelse
(inte maizenaredning)

2 aggulor

20 gram osaltat smor

2-3 tsk hjortronlikor

1 SATS MINIMARANGER:
2 stora aggvitor

1 tsk citronsaft
0,75 dl strosocker

1 1/3 dl florsocker
1 tsk vaniljsocker

KARDEMUMMACRUNCH:

3 dl havregryn

1/3 dl rapsolja

1/4 dl ljus sirap

1/2 msk honung

1/2 msk kardemumma
1/2 tsk vaniljsocker

GOR SA HAR:
MARANG

Blanda aggvita och citronsaft i en rostfri
bunke, vispa pa medelhastighet tills
aggvitan ar vit och skummig. Tillsatt
darefter lite socker i taget tills att allt
ar invispat. Oka hastigheten och vispa
ytterligare nagon minut tills marangen ar
tjock och glansig.

Sikta ner florsocker och vaniljsocker och
vand ihop marangsmeten. Fyll en
spritspase och spritsa ut sma mini-
maranger pa bakplatspapperskladd plat.
Gradda marangerna mitt i ugnen pa 130
grader varmluft i 4 minuter. Sank sedan
varmen till 90 grader varmluft och lat
graddas ytterligare 45 minuter. Stang av
ugnen och lat sedan marangerna sta kvar
och torka i 20-30 minuter. Lat svalna helt
pa platen.

KARDEMUMMACRUNCH

Blanda alla ingredienserna i en skal och
fordela sedan pa bakplatspapperskladd
plat. Rosta i ugnen pa 160 grader i ca 20-
30 minuter, ror om da och da. Lat svalna
pa platen.

VANILJKRAM

Dela vaniljstangen pa mitten och skrapa
ur innanmatet. Blanda vaniljstang,
innanmate och mjolk i en kastrull och
lat det koka upp. Blanda aggulor, stro-
socker och majsstarkelse till en redning.
Nar mjolken kokar, dra den fran plattan,
fiska snabbt upp vaniljstangen och ror
ner redningen. Vispa kraftigt tills
smeten tjocknar.

Dra av kastrullen fran varmen och vispa
ner smoret, skuret i tarningar
tillsamman med hjortronlikor. Ror tills
allt blandat sig. Lat svalna i rumstem-
peratur, eller kallt vattenbad, och stall
sedan in i kylskapet till servering.

SERVERING

Raror hjortron och strosocker, varva se-
dan kardemummacrunch, vaniljkram och
rarorda hjortron i genomskinliga
serveringsglas. Toppa med nagra mini-
maranger.

NTORTRONTRLFLE MED
K ARDEMUMMACRUNCH

& MINIMARANG




y , , Jag har skapat ett matbord
av gamla plankor och dterbrukat virke som jag fatt,
det har inte kostat en krona. Istéllet for adventsljusstakar
har jag anvant mig av gamla krukor jag har hemma, fyllt dem
med chokladnibs upp till drygt hélften sé att de blir stabila, och
sedan toppat och dekorerat med julkryddor jag hade i skafferiet.
Tallriksunderldggen har jag fatt fran svarfars grannar som jobbar
med ved. Kottar och grankvistar har jag plockat fran skogen.
I dukningen har jag utgdtt fran enkla vita tallrikar som de flesta har
hemma i sina skap.




