Vortbrod 4 st

Ingredienser:

100 g jast

100 g margarin el. smor

1 flaska porter eller morkt 61 33 cl
2 flaskor julmust a 33 cl

1 %2 dl mork brodsirap

1 msk malda pomeransskal
1 tsk malda kryddnejlikor
2 tsk malen ingefdra

2 dl russin

2 tsk salt

ca 3,4 liter (2 kg) ragsikt

Smula ned jisten 1 en bunke. Smilt matfettet och héll i porter och julmust eller
morkt 6l och julmust. Varm till 37 grader.

Ror ut jasten med lite av degspadet. Tillsdtt sedan resten av degspadet, sirap,
kryddor, russin och det mesta av mjolet.

Arbeta degen blank och smidig, eller tills den sldpper degbunkens kanter. Lat
degen jédsa overtickt i ca 30 min.

Knéda degen pd mjolat bakbord. Dela i1 4 delar och forma till sldta bullar. Lagg
delarna 1 var sin mj6lad korg. Lat jadsa ca 40 min.

Stjélp forsiktigt upp broden pa en bakplatspappersklddd plat. Den monstrade
sidan skall vara uppét. Griadda 1 200 grader 1 nedre delen av ugnen 1 30-40 min.

Lat broden svalna pa galler under bakduk.



Glogg

Ingredienser:

5 I svagdricka

1 kg russin

2 kg socker

1 pkt jést

5 skalade, skivade, ria potatisar
1 pése hel kardemumma

1 bit ingefdra

2 pésar kryddnejlikor

(1 pase hel kanel)

(1 pase pomeransskal)

Hall alltihop 1 ett stort kérl, helst med lock. Ror en gang om dagen i tva veckor.
Jases 3-5 veckor. Kan med fordel lagras till nista &r. Smakar di &nnu godare!

Inlagd sill & Senapssill

Inlagd sill

Ingredienser:

1 burk sillfiléer for inldggning (420 g) skurna 1 mindre bitar
1 skivad rodlok
1 skivad, liten morot

1 % dl vatten

1 dI socker

Y, dI attikssprit (spadd till 12 %)
8 kryddpepparkorn

Y5 tsk krossad svartpeppar

1 lagerblad

Koka upp allt utom sill, 16k och morot. Lat kallna. Varva lagen med sillbitar,
16kringar och morotsskivor i glasburkar. Bor sta 1 kyl minst tva dygn innan
servering.



Senapssill
Ingredienser:

Enl. ovan, samt:

1 dl hushallssenap

(1 tsk grovkornig senap)

2 > msk strosocker

1 tsk salt

7 till 1 tsk nymald vitpeppar
1 msk &ttikssprit

Y% dl finklippt dill

1 % dl rapsolja

Gor en sats inlagd sill enl. ovan. Efter ett dygn blandas senapssésen till. H&ll 1
oljan lite 1 taget. Smaka av. Lagg 1 sillen, hill pa burk och 14t sté ytterligare 1-2
dygn innan servering.

Kanderade mandlar

Ingredienser:

3 msk ljus sirap
1 2 msk socker
75 tsk salt

200 g s6tmandel

Satt ugnen pa 175 grader. Ror ihop sirap, socker och salt i en stekpanna och lat
koka ihop ett par minuter.

Blanda ned mandeln. Héll ut pa en bakplatspapperskladd plit och stdll 1 ugnen
pa mellersta falsen 1 15 minuter. R6r om med en gaffel efter halva tiden. Tag ut
platen och separera nétterna frdn varandra med en gaffel och lat svalna.

For att {4 flera varianter kan man doppa en del 1 smélt vit choklad, en del i mork
choklad och en del forst 1 mork choklad och sedan vinda dem 1 kakao. De
vanliga kanderade mandlarna ir dock de godaste!



Julkryddad snaps

Ingredienser:

1 flaska Brannvin Special (70 cl)
2 msk socker

4 kanelstanger

ndgra hela nejlikor

skal fran 'z apelsin och 1 lime
(2 pése saffran a 4 @)

Blanda allt utom apelsin- och limeskal. Hall upp pa tva flaskor. I den ena laggs
apelsinskal, 1 den andra lime. L&t std och dra 1 en vecka. Sila och kyl.

Julchutney

Ingredienser:

1 dl katrinplommon

1 dl dadlar

1 dI torkade aprikoser
1 dl russin

1 dl pinjenotter

1 dI socker
1 dl appelciderviniger
1 dl vatten

Koka upp socker, vindger och vatten. Lagg i all frukt och koka i fem minuter.
Tag frdn vdarmen och ror 1 pinjendtterna. Hall 1 burk och stéll svalt.



Adelostmuffins ca 16 st

Tant Reiduns mjuka pepparkaka:

Ingredienser:

2 agg
3 dl socker

3 dl vetem;jol

1 % tsk bakpulver
2 tsk kanel

1 tsk ingefdra

1 %2 dl mjolk

1 dI smalt smor
125 g ddelost

Sétt ugnen pa 200 grader. Ror d4gg och socker posigt. Blanda mjol, bakpulver
och kryddor. Ror ned i smeten vixelvis med mjolken. Hall till sist 1 det smilta,

avsvalnade smoret.

Still pappersformar i en muffinsplét for att fi stabilitet. Fordela smeten 1 dessa.
Skér ddelosten 1 bitar och tryck ned dem latt 1 smeten. Gridda mitt i ugnen i ca

15 minuter. L4t svalna pa galler.

Kan goras som “’vanlig kaka” (utan ddelost). Griddas d& ca 40 min 1 175 grader

langst ned 1 ugnen.



