Julskinka: Har ar basta
recepten

Skinkan ar

julbordets drottning.

Griljera, koka, eller baka i ugn. Har far du de basta recepten pa julskinka.
Och tipsen som gor att din skinka blir just sa saftig och god som du vill
ha den.

reee . Sara Begner vet hur man fixar den basta skinkan.

Om du féljer recepten och tipsen fran Sara Begner, Coop.se:s expert pa matlagning, sa
kommer du att lyckas med skinkan.

Man vad ska jag géra om skinkan blir for salt?

— Det béasta du kan gora ar att byta ut senapen mot lite sétt appelmos som tillbehér.
Det kan neutralisera det salta lite, sdger Sara Begner.

Hur ska jag gora for att fa en saftig skinka?

Skinkan blir torr om den tillagas for fort. Nyckeln till den perfekta skinkan ar lag
temperatur och lang tillagningstid. Bade for julskinka i ugn och kokad. Ett riktigt
anvandbart verktyg ar en skinktermometer som visar temperaturen inne i skinkan.
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— Jag brukar stélla in skinkan i ugnen pa bara 100 grader och lata den vara dar jatte
lange, berattar Sara Begner. Sedan vrider jag pa till grill nar jag griljerar.

Vad ar hemligheten for att fa till en perfekt vacker julskinka?

— Att griliera jamt, sager Sara Begner. Om du later skinkan grillas langre sa blir den
morkare. Sedan kan du trycka ner hela nejlikor i ndgot vackert monster.

Lat din julskinka fa ta sin tid och griliera den jamt och fint. Bind om ett rétt band, lagg
dit nagra vackra vinterréda applen och servera pa ett stort fat med mormors vackra
skinkkniv. God jul!

Julen Mat & dryck Recept

Saftig griljerad julskinka

Strobrodet gor att skinkan far en god och knaprig yta. Kom ihag att pensla hela skinkan
med &gg- och senapsblandningen innan du héller pa strobrod.
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1 julskinka (okokt)

Griljering:

2agg

2 msk sot stark senap
3 msk strobrod

Gor sa har:

1. Satt ugnen pa max 150 grader.

2. Sla in den okokta skinkan i folie och satt in i mitten av ugnen. GIom inte att satta i en
termometer.

3. Nar skinkan ar 60—62 grader ar den klar (eftervarmen gor att den gar upp cirka 3—4
grader).

4. Nu &r det dags att griljera. Blanda aggen och senapen i en bunke.

5. Ta bort natet pa skinkan. Skar bort det mesta av svalen (den har gjort sitt
smakmassigt).

6. Ta en brodpensel eller anvand malarpensel och pensla med agg- och
senapsblandningen.

7. Str6 over strobrodet. Satt in i ugnen pa 250 grader i 10-15 minuter.

Griljerad skinka med kanel

Har satter kanel extra krydda pa griljeringen.

1 lattrimmad benfri skinka med sval
1 stekpase

Griljering:

1 dl strébrod
2 msk socker
2 msk kanel

Sa har gor du:

1. Starta ugnen pa 100 grader.

2. Lagg skinkan i kallt vatten i 15-20 minuter. Torka av den och lagg in skinkan i en
stekpase.

3. Satt in en digital karntermometer i mitten pa larm vid 68 grader.

4. Sa fort skinkan ar klar, tag ut den ur ugnen och tag direkt av svalen med en vass kniv.
Lat fettet sitta kvar att fasta griljeringen pa.

5. HOj varmen i ugnen till 225 grader och 6vervarme.

6. Ror ihop socker, strobrod och kanel. Klappa pa strébrodsblandningen pa det varma
fettet och satt in i ugnen tills alltihopa fatt fin farg, var uppmarksam pa att inte branna
skinkan.

7. Tag ut, 1at svalna och tjuvsmaka den forsta ljumma biten nar endast tomten ser.



Klassisk julskinka

Griliera med svensk, fransk eller skansk senap — du valjer.

1 fardigkokt julskinka pa 2-3 kg

Griljering:
1agg

3 msk senap

5 msk strobrod

S& har gor du:

1. Om du envisas med att koka eller ugnsbaka din julskinka sjalv sa lat den vila sig och
svalna i 15 minuter nér du plockat ut den ur ugnen/grytan.

2. Séatt ugnen pa 225 grader.

3. Ta bort natet och skar bort svalen. Ta med s& mycket av fettet som du tycker ar
[Ampligt.

4. Blanda aggulan med 2 msk senap. Ett tips &r att blanda s6t svensk och fransk senap.
5. Pensla skinkan med blandningen. Undersidan kan slippa.

6. Sikta 6ver strobrodet.

7. Stek i ugnen tills ytan far farg. Det tar cirka 15 minuter, men vakta noga for det blir latt
brant.

Hemkokt julskinka

Du behdver en rejal gryta sa du fa plats med skinkan.
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1 rimmad benfri skinka med sval pa 2- 5 kg (fraga i affaren om den behover
vattnas ur)

2 lagerblad

10 vitpepparkorn

10 kryddpepparkorn

1 kvist timjan

S& har gor du:

1. Stick in en ugnstermometer sa att spetsen hamnar sa mitt i skinkan som mgjligt.

2. Lagg ner skinkan i grytan och fyll pa med vatten sa att det tacker.

3. Koka upp och skumma med en halslev eller sked.

4. Lagg i lagerblad, pepparkorn och timjan.

5. Sjud forsiktigt under lock till termometern visar 70 grader. Rdkna med att det tar en
timme per kilo skinka.

6. Ta genast upp skinkan och lagg att vila innan griljeringen.

Ugnsbakad julskinka

Investera i en termometer! Det &r bara proffs som utan hjalp kan avgéra om en sa stor
kottbit bakat klart.

1 rimmad benfri skinka med sval pa 2-5 kg
3 m aluminiumfolie

Sa har gor du:

1. Satt ugnen pa 125 grader. Ta ut gallret och stall in en langpanna med vatten i for att
fanga upp dropp.

2. Stick in en ugnstermometer sa att spetsen hamnar sa mitt i skinkan som mgjligt. Tank
pa att luta termometern eller sticka in den fran sidan sa att du far in skinkan i ugnen.

3. Vira in skinkan noga i aluminiumfolie. Stall den pa gallret och skjuts in i ugnen.

4. Skinkan ar klar nar termometern visar 70 grader. Rédkna med att det tar ndstan en och
en halv timme per kilo skinka. Temperaturen inne i skinkan kommer att stiga ytterligare
nagra grader av bara farten nar du tagit ut den.



Vegetarisk julskinka

Vem har sagt att det maste vara kott pa julbordet?

1 stor kalrot

3 lagerblad

2 liter vatten

2 msk gronsaksfond
10 kryddpepparkorn

Griljering:

2 msk senap

2 msk honung

1agg

1/2 dl sesamfron

20 st torkade nejlikor

S& har gor du:

1. Koka kalroten lagom mjuk tillsammans med lagerblad, buljong och kryddpeppar i ca. 2
timmar.

2. Smorj en form, placera kalroten och lat den svalna.

3. Blanda senap, honung och &gg. Pensla blandningen pa kalroten och stro 6ver
sesamfron.

4. Stick ner nejlikor och griliera den i 225° tills den har fatt en fin yta, ca. 10 minuter.
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Griljerad glutenfri julskinka

Anvand pofiber istéllet for strobrod.

1 kokt julskinka (givetvis med fettkappan kvar)

Griljering:

14agg

2 msk senap med Iagt kolhydratinnehall (Dijon gar bra)
Pofiber

S& har gor du:

1. Satt ugnen pa 225 grader (ej varmluft).

2. Vispa ihop agg och senap. Pensla pa blandningen pa fettkappan. Stro pa pofiber.
3. Griliera i ugnen i ca 15 minuter tills griljeringen fatt fin farg.
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Gammaldags kryddskinka

Den har skinkan kan du grillera om du vill — men den blir ndstan godare utan.

1 rimmad benfri skinka med sval
(Fragai affaren om den behdver
vattnas ur.)

2 tsk hela kryddnejlikor

2 tsk kryddpeppar

2 tsk rosmarin

2 tsk mejram

6 lagerblad

S& har gor du:

1. Satt igang ugnen pa 175 grader.

2. St6t kryddorna i en mortel. Du behdver inte vara jattenoga. Lagerbladen smular du
sbnder med fingrarna.

3. Lat natet sitta kvar pa skinkan sa att den haller ihop och klappa in den med kryddorna.
4. Stick in en stektermometer sa att spetsen hamnar mitt i tjockaste delen pa skinkan.

5. Svep in skinkan ordentligt i folie och baka den i ugnen till termometern visar 70 grader.
Om du av nagon anledning vill ha den lite torrare i kottet sa vantar du tills temperaturen
stigit till 75 grader. Skinkan behdver mellan en och en och en halv timme per kilo for att
steka klart.

6. Lat skinkan svalna och vila sig i foliet minst en kvart innan du tar hand om den. Du kan
ocksa lata den sta i kylen eller p& balkongen (om det inte & en massa minusgrader) 6ver
natten.
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7. Skar bort natet och svalen. Da foljer tyvarr den snyggt gréna kryddningen med.
Antingen lagger du svalsidan nedat eller s mal du ytterligare en halv omgang
kryddblandning och battrar pa skinkans utseende.

8. Servera varm eller kall precis som vanlig julskinka.

Julens godaste glégg — hér far
du recepten

Fira in julen med egen hemmagjord glogg och delikata tilltugg. Har far du alla recept du
behdver, aven alkoholfri och sockerfri glogg.

Julen Mat & dryck Recept
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Vinglogg

Portvin ger en speciell smak till den har gléggen.

Ingredienser

2 dl portvin

1 pomeransskal

1 kanelstang

1 tsk kardemummakéarnor
1 bit torkad ingefara

5 kryddnejlikor

2 stjarnanis

7,5 dI rétt vin (ej fatlagrat)
2 dl rasocker

Gor sa har

1. Blanda portvin och kryddor i en burk med lock. Lat std i rumstemperatur i ett dygn.
2. Sila bort kryddorna och blanda portvinet med rédvin och socker i en kastrull.

3. Hetta varsamt upp gléggen till lagom temperatur. Den ska inte koka!

4. Servera med skallad mandel och russin.

Alkoholfri glogg

Juice av svartvinbar och apple far ersatta vinet i denna mustiga glégg.

Ingredienser

5 dl vatten

5 nejlikor

1 bit kanel

1 bit ingefara

14 tsk kardemumma karnor
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% | svartvinbars juice

2 dl koncentrerad appeljuice
Russin

Hackad mandel

Gor sa har

1. Koka upp vatten och kryddor. Lat koka 5—10 minuter.

2. Tillsatt juicen och &ppelmusten och hetta upp.

3. Lagg nagra russin och hackad mandel i varje kopp och hall gléggen 6ver. Servera
genast.

Alkoholfri fruktgldgg

God och mustig glégg utan alkohol.

Ingredienser

1 liter svartvinbarsdryck, till exempel Jokk
En liten bit farsk ingefara

2 msk honung

2 pomeransskal, torkade

5 kryddnejlikor

1 kanelstang

1/2 dl russin

Vatten

Ev 1/2 dl socker

Gor sa har

1. Lagg samtliga ingredienser i en kastrull. Tillsatt lite socker om du vill ha en lite sétare
glégg, men tank pa att svartvinbarsdrycken ofta ar sét i sig sjalv.

2. Koka upp och séank sedan varmen. Lat sjuda i 15—-20 minuter.

3. Sila av kryddorna, skal och russin. Fruktgléggen serveras som vanlig glégg — het och
med russin och mandel.

Sockerfri glogg

Njut av varmande julgldgg utan socker.

Ingredienser

20 kryddnejlikor

3 bitar pomeransskal, torkad
2 kanelstanger

0,5 tsk kardemummakarnor
8 kryddpepparkorn

6 dl &ppeljuice

1 | rédvin

Eventuellt 2 msk honung

Gor s har



1. Mortla kryddorna grovt. Blanda kryddor och juice i en kastrull och lat koka 5 minuter.

Sila blandningen.
2. Hall'i vin och varm forsiktigt. Smaka eventuellt av med honung.

Tilltugg :

Bjud vannerna pa gloggfest i advent. Har hittar du recept pa de perfekta tilltuggen.

Pumpernickel med farska fikon och
lufttorkad skinka

Cirka 24 stycken eleganta smakbitar.

Ingredienser:

1 férpackning pumpernickel, 250 g

12 skivor lufttorkad skinka, till exempel serrano
6 farska fikon

Salladsblad, till exempel ekbladssallad

Smor

Crema di balsamico (balsamvinagersirap)
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Gor sa har:

1. Bred lite smor pa varje skiva pumpernickel.

2. Skar fikonen i fyra delar. Dela varje skinkskiva i tva bitar.

3. Lagg ett litet salladsblad, en skiva skinka och ett halvt fikon pa varje skiva
pumpernickel.

4. Droppa en droppe crema di balsamico pa varje fikon strax fore servering.

Adelostfyllda aprikoser

30 stycken. Bade goda och vackra sma delikatesser att bjuda pa.

Ingredienser:

30 torkade aprikoser
150 g adelost
Valnotter

Gor sa har:
1. Dela &delosten i 30 bitar.
2. Skar en skara i varje aprikos. Peta in en ostbit och en bit valnét i varje aprikos.
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Pepparnotter

Cirka 75 kakor. Pepparndtter hor till nar det ar jul.

Ingredienser:

200 g smor

2 dl rasocker

1 msk ljus sirap

1 agg

1,5 tsk kardemumma, stétt
2 tsk kanel

1,5 tsk ingeféara

2 tsk bikarbonat

7 dl vetemjol

Garnering:
Skallade, skalade och halverade sotmandlar

Gor sa har:
1. Satt ugnen pa 175 grader.
2. ROr smor, socker och sirap porost. Tillsatt &gg.

3. Blanda mjolet med bikarbonatet. Ror ner blandningen, tilsammans med kryddorna.
4. Tack degen och Iat den vila kallt minst 20 minuter, garna 6ver natten.
5. Forma sma, runda kulor och lagg pa bakplatspapper. Stick en mandelhalva i varje

kaka.

6. Gradda i cirka 20 minuter, tills pepparnétterna har fin farg och ar genomtorra. Forvara

kakorna i en lufttat burk.
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Petit-chouer med rokt lax och renstek

Blir cirka 60 sma petit-chouer. Det &r lite mera jobb med de har, men det ar det vart!

Ingredienser:
Petit-chouer:

100 g smor

3 dl vatten

2 dl vetemjol

3 agg, normalstora

Laxfyllning (till cirka 30 sma petit-chouer):
150 g rokt lax

2 dl kesella, 10?%

1 dl créme fraiche, 40?%

0,5 dl hackad graslok

Salt och svartpeppar

Rensteksfyllning (till cirka 30 sma petit-chouer):
100 g rokt renstek

2 dl kesella, 10?%

1 dI creme fraiche

1-2 msk riven pepparrot

Salt och svartpeppar

Ev bladpersilja till dekoration

Ingredienser:
1. Satt ugnen pa 200 grader.
2. Koka upp vatten och smor i en kastrull.

3. Sikta mjolet och rér ned det i vattensmorblandningen. Lat smeten koka under kraftig
omrorning tills den slapper fran kastrullens kanter. Tag kastrullen fran varmen.
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4. RoOr ned aggen ett i taget. Ror kraftigt mellan varje agg.

5. L&t smeten svalna nagot. Klicka eller spritsa sedan ut den i valnétsstora klickar pa
bakplatspapper.

6. Gradda petit-chouerna i cirka 20 minuter, tills de fatt fin farg och k&anns latta och torra.
Obs — 6ppna inte ugnsluckan under de forsta 15 minuterna, da kan petit-chouerna
sjunka ihop.

7. Tag ut platen och stick ett hal i sidan pa varje petit-chou. Gradda dem i ytterligare 3-5
minuter. P& detta satt riskerar man inte att petit-chouerna blir mjuka och sega nar de
svalnat.

8. Lat petit-chouerna svalna pa galler.

Fyllningar:

1. Renstek: Skar rensteken i sma bitar. Blanda kesella, créme fraiche och renstek.
Smaksétt med pepparrot, salt och peppar.

2. Lax: Skar laxen i sma bitar. Blanda kesella, créme fraiche och lax. Ror ned rikligt med
hackad gréslok och smaksétt med salt och peppar.

3. Lat garna fyllningarna vila i kylskapet ett par timmar fore servering.

Servering:

1. Skar en skara i varje petit-chou och fyll dem med respektive fylining. Detta gar enklast
om du anvander tyll och spritspase.

2. Dekorera med bladpersilja respektive graslok.

OBS! Tank pa att fylla petit-chouerna i sista stund, annars mjuknar de.
TIPS! Har du inte tid att gora petit-chouer? Samma fylining kan anvandas till snittar av
mjukt tunnbréd i stallet.
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Saffransknutar med apelsin

Cirka 64 knutar som doftar ljuvligt av jul!

Ingredienser:

200 g smor

5 dl mjolk

50 g jast for sota degar

1 g saffran (2 forpackningar)

1 tsk okryddad sprit, till exempel vodka
2 dl socker

2 agg

0,5 tsk salt

1 tsk hel kardemumma

Rivet skal av 1 apelsin, helst Kravodlad
Cirka 17 dI vetemjol + mjal till utbakning
Agg till pensling

Russin

Gor sa har:

1. Stot saffranet tillsammans med en sockerbit. Hall dver spriten och lat sta i nagra
minuter — detta gor att saffranet ger extra mycket smak.

2. Stét kardemumman.

3. Smalt smoret och héll i mjélken. Varm till 37 grader.

4. Smula ned jasten i en bunke. Los upp den i lite av degspadet.

5. Tillsatt resten av deg-spadet, saffran, socker, agg, salt, kardemumma och det rivha
apelsinskalet.

6. Tillsatt mjolet, lite i taget. Arbeta degen val, cirka 8 minuter i kksmaskin.

7. Stro over lite mjol och lat degen jasa Overtackt pa dragfri plats i cirka 30 minuter.

8. Dela degen i 64 delar. Rulla ut varje del till en langd och forma knutar. Ladgg dem pa
bakplatspapper. Stick ner ett russin i varje bulle.

9. Satt ugnen pa 250 grader. Jas bullarna under bakduk i cirka 25 minuter, eller tills de
kénns latta och uppjasta.

10. Pensla bullarna med uppvispat 4gg. Gradda i 5-7 minuter, tills de har fin farg. Lat
svalna pa galler.

Julgodis: Har ar alla de
basta recepten



Ischoklad fudge, knack och kola.
Nu ar det hog tid for att baka julgodis.
Har ar recepten for att fylla hela julens godisskafferi.

Finns det ndgot mysigare julpyssel an att laga sin eget julgodis? Fyll gottebordet med
julkola, knack, ischoklad, fudge och sndbollar. Har hittar du alla recept du behover.

Julen Mat & dryck Recept

Knack

Cirka 30 stycken mumsiga knéckar. Anvand gérna en termometer nar du kokar smeten.

Ingredienser
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25 g sétmandel
1 dl vispgradde
1 dl ljus sirap

1 dl strésocker

Tillagning

1. Skalla, skala och hacka mandeln.

2. Koka vispgradde, sirap och socker i en tjockbottnad kastrull pA medelvarm platta. Ror
om i smeten da och da och placera under tiden knackformar pa en bricka.

3. Nar knackmassan nar 122 grader eller haller for starkt kulprov (se info om kulprov har
nedanfor) blandar du ner mandeln och drar kastrullen fran plattan.

4. Klicka ut knacken i formarna och lat svalna. Foérvara sedan i kylskap.

For att kolla om knacken ar fardig droppar du lite av smeten i en kopp med kallt vatten.
Blir kulan hard haller den starkt kulprov.

Knack i mikron

Cirka 25 stycken. Vaga testa att koka det klassiska julgodiset i mikron.

Ingredienser
1 dl socker

1 dl sirap

1 dl gradde

1 msk smor
0,5 dl mandel

Tillagning

1. Blanda socker, sirap och gradde i en skal.

2. Kor pa full effekt i mikrougnen 7 minuter.

3. Gor kulprovet: Hall en droppe av smeten i kallt vatten, om den gar att rulla till en kula
ar den klar. Annars kor du en minut till och testar igen.

4. Tillsatt smoret och ror smeten blank.

5. Hacka mandeln och blanda i den. Hall upp i pappersformar.



Ischoklad

Cirka 60 stycken. Mumsig ischoklad som smalter i munnen &r ett maste till jul.

Ingredienser
250 g blockchoklad, ljus eller mork
125 g kokosfett eller smor

Tillagning

1. Bryt chokladen i bitar, lagg dem och kokosfett eller smor i en skal. Satt den éver en
kastrull med kokhett vatten s att choklad och fett mjuknar. Blanda och hall upp i
ischokladformar.

2. Stall dem Kkallt s& att chokladen stelnar. Forvara ischokladen svalt i burk med lock och
med smorgaspapper mellan varje lager.
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Fudge

Cirka 50 stycken. Kramig och delikat fudge, smakar underbar till en kopp kaffe.

Ingredienser

3 dl vispgradde

3 dI strésocker

1 dl sirap

50 g smor

2 msk honung

100 g blockhoklad (mdrk, ljus eller blandat)

Tillagning

1. Blanda gradde, socker och sirap i en gryta. Lat koka tills temperaturen ar 120 grader.
2. Ror i smor och honung. lat koka ytterligare 2 minuter.

3. Finhacka chokladen. Ta grytan fran varmen och ror i chokladen. R6r om tills den har
smalt.

4. Kla en halv langpanna eller en annan form med smoérpapper. Hall i smeten och skar i
bitar nar den svalnat.
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Kola

Cirka 60 stycken. Anvand helst en termometer nar du kokar smeten.

Ingredienser
100 g smor

2 dl vispgradde
3 dI strésocker

1 dl ljus sirap

1 tsk vaniljsocker

Tillagning

1. Smalt smoret, tillsatt gradde, socker, sirap och vaniljsocker.

2. Koka utan lock, ror om da och da tills termometern visar 124° eller nar smeten haller
kulprovet — hall ngra droppar i iskallt vatten, nar smeten gar att rulla till en seg kula &r
den Kklar. Det tar mellan 15 och 30 minuter.

3. Hall smeten pa en oljad plat. Lat svalna och klipp i bitar. Sla in i papper eller varva
kola och papper i en burk. Férvara kallt.
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Snobollar

Cirka 30 stycken. De &r inte bara goda, de ar vackra ocksa!

Ingredienser

200 g vit choklad

2,5 dl kokosflingor

1,5 msk pressad citron
Kokosflingor

Tillagning

1. Smalt chokladen, i vattenbad pa spisen eller i mikron. Blanda i kokosflingor och
citronsaft.

2. Lat smeten sta svalt en stund. Den ska inte stelna helt, bara bli sa fast att du kan
forma den till kulor.

3. Forma kulor och rulla dem i kokosflingor. Forvara i kylskap.
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Rocky Road

24 stora bitar. Julgodis extra allt!

Ingredienser

400 g mork choklad, 70 procents kakaohalt
100 g marshmallows, eller annat skumgodis
100 g Maltesers (eller 20 mariekex i bitar)
100 g valnotter

100 g cocktailbar, roda

Tillagning

1. Bryt halften av chokladen i bitar och smalt den dver vattenbad.

2. Hacka resten och ror ned den i den smaélta chokladen. Ror tills all choklad smalt. Stall
att svalna.

3. Hacka under tiden valnétterna grovt, skar marshmallows i bitar och halvera
cocktailbaren.

4. Lagg allt i en rymlig skal.

5. Ror ned chokladen och blanda.

6. Kla en avlang sockerkaksform med bakplatspapper (det gar enklast om du klipper till
en bit som tacker formens langsidor + botten, samt en bit som tacker kortsidor + botten).
7. Hall chokladblandningen i formen. Stéll svalt att stelna.

8. Stjalp upp godiset och skar i rejala bitar. Forvara svalt.

Jordgubbs- och chokladformar
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Tid: 25 minuter + 1 timme i kyl.
Cirka 30-40 stycken.

Du behover:

50 g smor

0,5 dlI vit sirap

2 msk socker

1 tsk vaniljsocker

Cirka 1 dI havregryn (med fiber)

5—- 6 msk kanderade/torkade jordgubbar eller russin, finhackade
Cirka 120 g mork blockchoklad

Garnering:
Jordgubbskulor (stréssel)

Gor sa har:

. Smalt smor och ror i sirap, socker och vaniljsocker.

. Ta av plattan och ror i frukt och havregryn.

. Stéall smeten kallt i cirka 10 minuter.

. Lagg en lagom stor bit i varje form.

. Finhacka och smaélt chokladen 6ver vattenbad eller i mikrougn.

. Tack havregrynsblandningen med choklad och dekorera med strossel.
. Lat stelna i kylen.

~NOoO o~ WNPRE

Heta cappuccinotryfflar
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Kaffe och chokladtryffel med vuxensmak av whisky. Hetta garna till det med att tillsatta
lite ancho-chilipeppar i kaffepulvret.

Tid: 30 minuter + stelning.

Ca 22 stycken.

Du behover:

Tryffelmassa:

350 g moérk choklad

1,5dl vispgradde

1 msk honung eller flytande glykos

20 g smor

2 msk stark espresso

1-2 msk whisky

Cirka 2-3 msk cappuccinopulver

Cirka 2 tsk anchochili, finmalen (kan uteslutas)

GOr sa har:

1. Finhacka chokladen.

2. Koka upp gradden med honung och smor och hall den varma blandningen over
chokladen. Lat sta och stelna nagon minut, tillsatt espresso och whisky och ror tills
massan ar jamn och slat.

3. Satt i kylen.

4. Ta ut massan nar den ar lagom fast. Gor konfektstora bitar och lagg dessa pa ett
folieklatt underlag.

5. Fyll en liten skal med cappuccinopulver och tillsatt eventuellt chilipepparn. Anchochili
ar mild i smaken och passar bra tillsammans med den mérka chokladen. Doppa varje bit
av tryffeln i cappuccino-chili-blandningen och forma till en kula. Rulla den darefter i
pulvret och placera kyligt.

Godis med frukt och nétter

- 2 _—

Cirka 10-15 bitar.
Tid: 25 minuter + stelning/sats.

Nyttiga lackerbitar i flera goda smaker. Utbudet av kanderad och torkad frukt och notter
blir stadigt storre, sa valj efter tycke och smak. Har kommer nagra smakrika forslag:

1. R6d fruktkonfekt
Cirka 3—4 msk cocktailbar + 10 hela bar till garnering eller torkade korsbar
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Cirka 2 msk krossade linfron
Cirka 0,5 dl valnotter, grovhackade
Cirka 100 g mork choklad

2. Gul fruktkonfekt

Cirka 4 msk gul syltad/torkad frukt (mixa apelsin- och citronskal med torkad
mango/papaya) .

Cirka 2 msk krossade linfron

Cirka 0,5 dl pistaschnétter, grovhackade

Cirka 100 g mérk choklad

3. Konfekt med sukat och pumpakéarnor
Cirka 4 msk sukat

Cirka 0,5 dl hasselnétter, grovhackade
3-4 msk pumpakérnor

Cirka 100 g mork choklad

Garnering:
Sukat och ev en nypa chili-peppar, inte for stark

Gor sa har:

1. Hacka och skar kanderad/torkad frukt och nétter i grova bitar.

2. Finhacka chokladen och smalt dver vattenbad eller i mikrougn.

3. Blanda chokladen med krossade linfro (ev sesamfrd, pumpakarnor) frukt och nétter till
en tjock massa.

4. Klicka ut lagom stora munsbitar pa ett smort bakpapper. Dekorera och lat stelna.

Mockaknack

Cirka 70 knackformar.

Tid: 30 minuter.

Mork, fyllig och god ar denna knéck. Och enkel att laga. Undvik bara att laga dubbla
recept; gor hellre flera satser om du &r kolasugen. Ror sa lite som mgjligt, sa undviker du
att massan sockrar sig. Koktiden avgors av hur vid kastrull du anvander. Med socker-
eller stektermometer skall temperaturen bli 125 grader. (Du kan ocksa gora ett kulprov:
tag en tesked av kndckmassan i en kopp iskallt vatten. Om massan stelnar och du kan
forma en fast kula ar knacken klar.)

Du behoéver:

2 dl vispgréadde

2 dl ljus sirap

2 dl socker

1 msk kakaopulver

1 msk espressopulver
2 msk smor



Gor sa har:

1. Blanda gradde, sirap och socker i en vid tjockbottnad kastrull.

2. Koka smeten pa medelvarme utan lock. Ror da och da.

3. Nar smeten har uppnatt 125 grader alternativt kan formas till en kula i kallt vatten, tar
du kastrullen av plattan.

4. Tillsatt kakao, espresso samt smor och rér om.

5. Hall den heta smeten i en bunke och fyll formarna.

6. Lat stelna i kyl eller utomhus. Férvara knacken svalt.

Cirka 15 valnotsstora bollar
Tid: 30 minuter + nagra timmar i kylen.

Praktfulla punschbollar proppade med choklad och traditionen trogen; en ljuvlig smak av
punsch eller mérk rom. Snabbt vackra med chokladstrossel.

Du behover:

200 g kaksmulor (garna fran smakakor med chokladsmak)
100 g rostade pinjenétter, eventuellt pumpakéarnor

0,5 dl farinsocker

2 msk kakaopulver

2 msk mjukt smor

3-4 msk aprikossylt/marmelad eller ljus sirap

2 msk rom eller punsch
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chokladstrossel

Till pensling:
Smor (smalt) med kakao

Gor sa har:

1. Blanda kaksmulor, pinjendétter/pumpakarnor, socker och kakaopulver i en bunke.

2. Tillsatt smar, sylt/marmelad eller sirap samt rom och blanda allt till en massa. Anpassa
mangden marmelad och rom s& massan blir lagom fast.

3. Lat sta och vila i kylskap nagra timmar eller Gver natten.

4. Ta ut och forma lagom stora bollar. Pensla med kakaosmaor och rulla i stréssel.

Marsipankonfekt med mango eller citrus

-
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Cirka 20 stycken.

Tid: 35 minuter + 1 timme torkning.

Manga goda frukter hittar man i hyllorna nufértiden. Vi fann kombinationen mango, arrak
och marsipan oemotstandlig. Ju mer choklad du smélter desto lattare &r det att doppa
fina kulor.

Du behover:

60 g kanderade mangobitar alternativt syltade citrusskal (apelsin, citron eller lime),
finhackade

Cirka 3 msk arrak eller citruslikor

250 g mandelmassa (garna den finaste med 50 procent mandel)

Cirka 120 g mérk choklad, finhackad

Gor sa har:

1. Blanda den finhackade frukten med likor eller arrak och Iat std och dra en stund.

2. Blanda frukthack och alkoholen med mandelmassan.

3. Forma sma kulor, cirka 20 stycken.

4. Lat marsipankulorna sta och torka nagon timme.

5. Smalt chokladen 6ver vattenbad eller i mikro-vagsugn. Temperera massan i en vid
skal.

6. Doppa kulorna i den smalta chokladmassan och lat dem rinna av pa folie.

Heta karameller
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Cirka 25 kolabitar.
Tid. 35 minuter + svalning.

Den som vill plussar pa med nagra heta chiliflingor extra for mera sting?...

Du behdver:

4 msk smor, normalsaltat

0,5 dl morkt muscovadosocker eller rasocker

1,5 dl strésocker

1 dl ljus sirap

3 msk kakao

0,5 tsk chilipeppar eller efter smak (kan uteslutas)

GOr sd har:

1. Olja en liten langpanna, cirka 20 x 30 cm, eller gor en motsvarande form av folie i
stora langpannan. Bred ut ett smorpapper.

2. Blanda alla ingredienserna i en tjockbottnad kastrull och koka under forsiktig
omrorning (anvand traslev) i 10-15 minuter eller tills massan har uppnatt en temperatur
pa 119 grader.

3. L&t massan svalna nagot innan du haller den i den smorpapperskladda formen. Lat
svalna.

4. Skar kolan i rektangulara bitar. Finaste kolapappret ar genomskinlig cellofan.

Chokladtryfflar

R L AS L
Cirka 22 stycken
Tid: 35 minuter + kylning.

T
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Forslag pa smaktillsatser och fyllningar:

? 2-3 msk kaffelikor, apelsinlikor, arrak eller konjak.

? 2 msk finhackat sukat eller apelsinskal.

? ?Malen kardemumma eller ingefara.

Ta en av smaksattarna eller kombinera flera. Hackade torkade frukter och rostade notter
ar ocksa gott.

Du behover:

350 g moérk choklad

1,5dl vispgradde

1 msk honung eller flytande glykos
20 g smor

Kakaopulver

Gor sa har:

1. Hacka chokladen fint. Koka upp gradden med honung och smor och hall den varma
blandningen 6ver chokladen och eventuell smaktillsats. Lat std och smalta nagra minuter
och ror tills massan ar jamn och fin.

2. Kyl massan tills den ar lagom fast.

3. Gor konfektstora bitar av massan. Lagg dessa pa ett folieklatt underlag och ha en skal
med siktat kakaopulver till hands. Doppa varje bit av tryffeln i kakao och forma till en kula
eller liten topp. Rulla den fardiga tryffeln i kakao.

Du kan ocksa gora sa har:

1. Hacka chokladen i bitar och lagg i en skal. Kér i mikron pa full effekt tills chokladen har
smalt. Ror ner gradde, eventuell smaktillsats och smor och stall i kylskapet i cirka 5-10
minuter, sa att massan blir formbar.

2. Rulla darefter kulor av massan och lagg dessa pa ett bakpapper.

3. Ringla smaélt choklad dver de fardiga bitarna och stré 6ver garnityret. Forvaras torrt
och svalt.

Konfektbollar med nougat, marsipan och chokladéverdrag
“- .

Cirka 12-15 stora bollar

Tid: 2 timmar 10 minuter + vila 6ver natt i kyla.

Den har lackerbiten kan du gora i ett nafs med hjalp av fardigkdpt
mandelmassa/marsipan och nougat. Alldeles utsokt, saftig och god blir den om du lagar
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marsipanen och eventuellt ocksd nougaten sjalv. Prova dessa standardrecept: Blir det
nougatmassa over, kan den formas till kulor och rullas i smalt choklad.

Du behover:

Mandelnougat:

200 g mandel

0,5 dl vatten

2 dl socker

1 msk glykos eller honung
1/2 vaniljstang

150 g mjolkchoklad, finhackad

Marsipan:
200 g mandel

3 dl florsocker
Cirka 3 msk rom, punsch eller likér (alternativt fruktsaft/ koncentrat)
Florsocker i en skal (siktat) alternativt samma mangd fardig mandelmassa

Overdraq:
Cirka 300 g vit choklad

Eventuellt lite siktat florsocker

GOr sd har:

Nougat:

1. Satt ugnen pa 200 grader

2. Skalla och skala mandeln och bred ut den i en ugnsform och rosta i ugnen i cirka 10
minuter.

3. Koka upp vatten med socker och honung/glykos i en stor tjockbottnad kastrull. Dela
vaniljstangen och skrapa ur fréna och lagg i sockarlagen. Lat massan koka tills den har
fatt en gyllenbrun farg.

4. Stang av varmen och ror ner mandlarna. Hall allt i en smord ugnsform och lat
blandningen svalna nagot.

5. Blanda massan med chokladen i en mixer och mixa till en slat nougat. Hall allt i en
plastkladd form och sétt i kylskapet. Nar massan ar fast delas den i sma tarningar.

Marsipan:

1. Skalla och skala mandeln och lat den torka.

2. Mal darefter fint och mixa med florsocker i en matberedare.

3. Tillsatt alkohol eller saft och arbeta till en smidig massa. Tillséatt florsocker sa att
massan blir lagom fast. Lat marsipanen vila i plast i kylskapet, garna éver natten.

4. Ta ut marsipanen och dela den i tva delar. Tillsatt mer vatska om massan &r for fast,
eventuellt florsocker om den &r 16s. Kavla ut med lite mjol pa kaveln till tva langder och
delai 12-15 delar.

5. Ta fram nougaten, doppa fingrarna i mjol och rulla in varje nougatbit i marsipan och
forma till runda bollar.

6. Lat dessa ligga och torka nagon timme innan du rullar dem i den smélta chokladen.

Overdrag:
1. Hacka chokladen fint och smalt éver vattenbad eller i mikron.



2. Lat chokladmassan svalna till rullvanlig konsistens och rulla marsipanbollarna i den
smalta chokladen med handerna. Lat bollarna stelna pa folie. Rulla en gang till.
3. Sikta eventuellt 6ver ett lager florsocker om du vill ha extra vit "sndboll

Julgodis med ny twist

Gor succé med nya trendiga julgodiset

Uppdraget: julgodis med ny twist. Och visst lyckades Chokladfabrikens
Martin Isaksson.

Det blev bade knack med chokladsmak och tryffel med pepparkaksdoft.
Det blir inte godare an sa har. Vi lovar!

Chokladfabrikens Martin Isaksson med sina ljuvliga skapelser.Foto: Bérje Thuresson
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Jordnotskrisp

Du behover:

11 flingor, till exempel Rice crispies eller Special K

400 g jordn6tssmor, garna med bitar (brukar vara en burk)
1 dl kokos

2 dl ljus sirap

1 dl socker

450 g mork choklad

GOr sd har:

1. Blanda allt utom chokladen val.

2. Stryk ut smeten cirka 3 cm tjockt i langpanna eller liknande, lat stelna.
3. Smalt chokladen och stryk ut den pa flingbotten.

4. Vanta nagon minut tills chokladen har borjat stelna och skar da upp den med en vass
kniv i lagom munsbitar.
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Apelsintoppar

Du behover:

150 g smor

1,5 dl socker

2 tsk vaniljsocker

3,5 dl havregryn (maste mixas till ganska fint pulver om man ska kunna spritsa upp
smeten. Annars kan man rulla till bollar.)

1 apelsin, anvand raspet och saften av den
3 msk kakao

Syltat apelsinskal, till dekoration

GoOr s har:

1. Anvand smor som har fatt ligga framme och blivit rumstempererat och blanda ner alla
andra ingredienser.

2. Spritsa upp i sma formar.
3. Dekorera med ett syltat apelsinskal.
4. Kyl dem och njut sen topparna val kylda.

Tips! Om man vill kan man byta ut saften av apelsinen i receptet mot Grand marnier
eller nagon annan apelsinsprit.
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Chokladknack

Du behover:

5 dl vispgréadde
560 g socker
275 g sirap

50 g smor

75 g kakao

GOr sd har:

1. Blanda alla ingredienser.

2. Koka till 126 grader. Har du inte nagon termometer hemma kan du gora kulprovet
(droppa ner lite smet i ett glas med kallt vatten och kann pa smeten om det gar att forma

en kula).

3. Hall ut smeten pa smorpapper och lat stelna. Knacka sonder i munsbitar och njut.

Pepparkakstryffel

Du behoéver:
50 g honung
35 g farinsocker

50 g ljus sirap
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0,5 tsk malen kanel

0,5 tsk malen ingefara

0,5 tsk malen kryddnejlika
300 g vispgradde

650 g mjolkchoklad

38 g osaltat smor

18 g cognac

Muskovadosocker, till garnering

GOr sd har:

1. Koka ihop honung, farinsocker och sirap i en kastrull under cirka 5 minuter.
2. Tillsatt kryddorna till sockerréran och koka ihop ndgon minut pa svag varme.
3. Tillsatt gradden.

4. Hall den varma vatskan over chokladen och ror till en slat massa. Varmen fran
vatskan gor att chokladen smalter sa sakteliga.

5. Ha i smoret och lat det smalta i den varma massan. Allra sist tillsatter du cognacen.
6. R6r massan slat.
7. Lat stelna.

8. Spritsa upp tryffeln i langa langder och rulla i muskovadosocker (det funkar med
farinsocker ocksa).



Fikonrulle

Blir 1 rulle, cirka 30 cm lang

Du behover:
Fikonmarsipan:

150 g fikon (torkade)
150 g mandelmassa
Rommarsipan:

170 g mandelmassa

cirka 30 g mork rom (smaksatt sa att det blir gott och anda gar att jobba med)

GARNERING:
Mjolkcholkad

Lattrostad mandel

GOr sd har:

Fikonmarsipan

1. Rensa och mixa fikonen.

2. Blanda ihop fikonen med mandelmassan.

3. Forma fikonmarsipanen till en cirka 30 cm bred rulle. Det kan vara lite kladdigt, men
pudra bordet med lite florsocker sa gar det lattare.

Rommarsipan

4. Blanda mandelmassan och rommen.
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5. Kavla ut till en 30 cm lang och cirka 10 cm bred platta pa val pudrat bord.

6. Rulla in fikonrullen i rommarsipanen och pensla rullen i mjélkchoklad och rulla dem i
hyvlad latt rostad mandel.



