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Gloggmingel i advent
Det stora julbaket

Julgodis

Hemlagade klappar

Julbordet
Nyarsfest
Nyarsdagsbrunch
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M Torsta Tidelsedag ach Jw{ﬂfm Har v
i, Chirstinas knd med: Nielas intl.

Jag ser den hir boken som en hyllning till julen, min favorittid pa aret! Och sa vill
jag sla ett slag for att det faktiskt ar tillatet att fira jul pa sitt eget sitt. Det finns inga
masten. Farfars senap gér man for att man gillar den, och har man tréttnat pa jul-
kottbullar med kryddpeppar kan man hitta pa nya med fetaost och soltorkad tomat i.

Det viktiga ér att vara tillsammans, det haller vi hart pa. Sarskilt som vi dr flera i
familjen som firar vara fédelsedagar kring jul. D4 gor det inget om det blir lite kaos
ibland. Som nir jag kom ihag den lilla detaljen julgran kvillen fore julafton och
mitt i férberedelserna av all julmat — och den hir boken! Sjilvklart var varenda gran
inom sju mils omkrets slut. Da fick det for forsta gongen nagonsin bli plastgran ...
Vilket hade den fordelen att f6r en géngs skull fick alla mina atta kassar med pynt
plats (den var typ 4 meter hog och 3 meter bred, Walt Disney sjilv hade bleknat ...)

Det dér med julefrid blir det kanske inte alltid sa mycket av, vi 4r ju manga
som samlas runt grytorna och alla vill provsmaka och tycka till. Men vi har roligt,
bade runt bordet och inte minst i koket. For att laga, pyssla och férbereda allt
tillsammans dr minst lika viktigt som sjilva dtandet for att komma i ritta stim-
ningen. Koket ar ju liksom bista stillet i huset att umgés pa, i en familj dir alla
ar intresserade av mat och gillar att ta gott.

Sa hir firar vi i min familj! Jag hoppas att du hittar nagra av vara gamla familje-
recept eller mina nya improvisationer som du gillar — och som kan férgylla arets

sista och hirligaste manad hemma hos dig!
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Startskottet for hela julen gar vid forsta
advent i min familj, inget smygpyntande i
forvig. Det dr inga smd mdngder pynt
som forvaras i de wahlgrenska kllarfor-
rdden, men tomtar och dnglar och jul-
kulor och annat far snllt vinta i alla fall
till efter Lucia.

Men lordagen fore forsta advent
kommer stjirnor, adventsljusstakar och
ljusslingor upp. Och sd brukar det bli en
svdng till torget dir jag képer pa mig all-
deles for mycket av hyacinter, amaryllis,
lingonris, gron och vit mossa, julstjarnor
och fina kvistar med réda bir. Med dem
kommer doften och kinslan av annalkande
julin i huset.

Bjud sedan in ndgra vinner pd glogg
och mingel, sd dr du i hamn. Stdmningen
och kinslan av férvdntan infinner sig som
i ett trollslag. En gloggfest dr en tacksam
tillstéllning for att den tillater att bjuda
thop ett stort ging som varken forvdntar
sig trerdtters eller sittande bord. Det kan
vara avspint och ansprakslost — men
ingen Gverlever (med huméret i behdll) pd
enbart pepparkakor och glogg. Jag satsar
pad matiga snittar och smamackor, sd kan

festen hdlla pa linge!
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Bubbel-glogg

Vilkomna gdsterna med ett glas specialspetsat bubbel! Virm sedan gloggen

i lugn och ro ndr alla dr samlade.

10 GLAS

ca 5 dl lingonglogg (eller 4 dl glogg +
1dl ospidd lingondricka)

ca 11/2 flaska mousserande vin

ca 1 dl frysta lingon

Min basta glogg

Bottna skumpaglas med ca 1/2 dl lingonglégg, fyll upp med
mousserande vin och ligg i nigra frysta lingon. Se till att glog-

gen dr vil kyld s& att drinken blir riktigt kall.

Det dr roligt att kunna bjuda pd hemkryddad glégg. Den hir dr friskare

och lite mindre sét.

1 LITER
1 skivad apelsin

1 tumstor bit firsk ingefira
2 kanelstinger

1 stjdrnanis

1 msk kryddnejlikor

2 tsk hel kardemumma

3 dl vatten

1flaska rédvin (75 cl)
1/2—1 dl socker
ev vodka

Tvitta apelsinen vil och skiva den med skalet kvar. Skala ingefi-
ran och skir i ndgra mindre bitar. Ligg apelsin och ingefira i
en kastrull, tillsitt resten av kryddorna och hill pé vattnet. Lat
koka upp och lat sedan kryddorna dra i lagen nagon halvtimme
medan den svalnar. Sila bort kryddorna.

Virm en flaska rédvin med kryddlagen och tillsitt sockret.
Bérja med en mindre mingd och ta mer efter hand, s att det
blir som du vill ha det. Spetsa gléggen med okryddad vodka om

du vill ha den starkare. Passa s att den inte bérjar koka.

Linge var, J{ty - yngst wh Fick M"ryﬂ /J?t’ muna Aldre
Grider 53 gutt det gick. Men sen. kom. Ling 1576,
Wir jag var nis, wh jag fick prova pA att varm
storayster wkid. Hér ar jag pa nider vara med,
wh spela pi Pecers ya uhckypel.



Tips!

Byt ut de vanliga russinen och mandlarna mot
andra torkade bir och nétter. Préva tranbir,
gojibar, mullbar och valnétter eller (osaltade)
pistagenétter. Goda att snacksa pa ocksa.
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P4 P?AA,&@' Finaste jullyktorna gér du av sma
réda julipplen. Skir ut en rundel stor som ett virmeljus och grép ur
tillrackligt mycket for att ljuset ska fa plats. Stick en staltrad rakt ige-
nom frukten, under ljuset, och tvinna ihop till en stor 6gla. Man kan
peta ner lite mossa med en vass kniv runt om, men tink pa att mossan
litt kan ta eld. De gér sig bist utomhus dir de kan hinga i ett trid och
lysa upp vagen for gléggasterna nar skymningen faller. %®
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Pgwa@.’ Hir har jag gjort en egen adventsljusstake med fyra hirliga
blockljus som star pa ett fat fyllt med nétter, torkade apelsinskivor, kanel-
stinger och annat som sprider julig doft och stimning. Mala dit snygga
siffror med hjilp av en schablon. Sirskild farg fér stearinljus finns i hob-
byaffaren. Eller hing dit en snygg metallsiffra genom att linda ljusen med
nagra varv staltrad, trd girna pa nagra parlor ocksa.
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Honungsglacerade revbensspjill

6—8 JULBORDSPORTIONER

11/2 kg revbensspyjll Skir spjillen i tjocka bitar och lagg dem i en rymlig kastrull i
vatten sd att det téicker kéttbuljong smaksatt med ingefira, lagerblad och svartpeppar.
2 tdrningar kéttbul]'ong Léat kokaica11/2 timme, tills kéttet kinns mjukt och mért och
1 tumstor bit firsk ingeféra slapper frén benen. Ligg 6ver spjillen i en ugnsfast form.
2 lagerblad Sitt ugnen pa 175 grader. Smailt sméret och blanda med ho-
ndgra svartpepparkorn nung, soja, apelsinskal och ingefira. Pensla honungsglacen runt
om spjillen sa att de tédcks helt. Stré 6ver lite chiliflingor och
HONUNGSGLACE salta efter smak. Sitt in i ugnen i ca 20 minuter, tills spjallen fatt
50 gsmér fin firg. Vind dem efter halva tiden och pensla p& mer glace.
1/2 dl honung
1/2 dl japansk soja

rivet skal av 1 apelsin
1 tsk malen ingefira
chiliflingor

flingsalt

Rodkalscoleslaw

Krimig, men dnda latt sallad som dr god som tillbehor till det mesta.

6—8 JULBORDSPORTIONER

ca 1/4 rédkdlshuvud Strimla rédkalen tunt, tirna dpplet riktigt smétt och riv moro-
i dpple ten. Blanda yoghurt, majonnis och senap i en skl och blanda
1 morot ner kal, dpple och morot i yoghurten. Smaka av med salt och
2 dl turkisk yoghurt peppar.

eller litt creme fraiche
2 msk majonnds
1—2 msk grovkornig skansk senap
salt och svartpeppar










Vaniljpannacotta med pepparkakssmul

och rarorda kanellingon

CA 6 PORTIONER

3 gelatinblad

5 dl vispgradde
1 vaniljsting
1/2 dl strésocker

pepparkakor till garnering

KANELLINGON
100 g lingon
2 msk strésocker
1/2 tsk kanel

Ligg gelatinbladen i blét i kallt vatten tills de blir mjuka, ca
5 minuter. Hall gradden i en kastrull. Klyv vaniljstingen
och peta ner fréna i gridden, ligg ner stingen ocksa. Till-
sitt sockret och 14t graddblandningen koka svagt nagra mi-
nuter. Ta kastrullen frdn virmen.

Ta upp gelatinbladen och krama ur lite vitska. Ligg ner
dem i gridden och rér med en visp tills de har smilt. Fiska
upp vaniljstingen och hill upp pannacottan i portionsglas.
Lat svalna och still sedan kallt i minst 2 timmar.

Rarér lingonen med sockret och kanelen. Toppa panna-

cottan vid servering med lingonen och smulade peppar-

kakor.




