‘Va‘rsz‘igod! Har ar Milda-knepen som hjilper dig att lyckas
med julskinka, dopp i grytan, kottbullar, revbensspjill,
rodkal, pepparkakor, lussebullar och julgodis.




Hur du lyckas

Till julskinkan anvinder man rim- 2. Skolj den under rinnade kallt
mad, d v s saltad skinka. Den beho- vatten.
ver inte ligga i bl6t i vatten utan ar
lagom salt som den ar. Det racker
att du skoljer den i kallt vatten.
Man kan antingen koka eller ugns-
baka skinkan. Det ir en smaksak
vilket man viljer. Med eller utan
ben? Spelar ingen roll for smaken.

Det sikraste sittet att fa en perfekt
skinka ar att anvianda en kottermo-
meter. Skinkan ir som bast nir
temperaturen uppnatt 75°.

Under kokningen eller bakningen
magasineras en del virme i skinkan
och temperaturen fortsatter att
stiga nagra grader efter det man
avbrutit tillagningen, sa ta ut
skinkan ur ugnen eller ta upp den
ur kokspadet nar termometern

visar 71-73°. Tillagas skinkan f6r
linge blir den torr. Kontrollera att

Gor ett hal 1 svalen med en vass
kniv.

3. Stick in en k6ttermometer sa att
spetsen (dir kdnselkroppen sit-
ter) kommer mitt i skinkan, utan
att nudda benet, om det finns ett
sadant.

Ta ut skinkan
vd 2l

kottermometern dr hel genom att
doppa hela roreti hett vatten innan
du sitter den i skinkan. Vitskepela-
ren skall stiga utan att dela pa sig.

UGNSBAKAD SKINKA.
1 rimmad skinka pd 3—4 kg, Ugnsfolie.

I en langsmal skinka ar det bast

att sticka in termometern fran

1. Lat eventuellt nit sitta kvar pa ”kortsidan”. I en hég skinka fran
skinkan. ovansidan. Sla in skinkan i folie.




med julskinkan.

4. Lagg skinkan i en léngpanna och KOKT SKINKA.

.o ° ° (o) oo
sittinden1175 ugnsvarme. I rimmad skinka pd 3—4 kg, 1—2 lagerblad,
e 15 vitpepparkorn, 12—15 kryddpepparkorn, 1 gul 1ok,

1 morot.

1. Sko]j skinkan och stick in en
kottermometer (se féregéiende
recept).

2.Ligg skinkan i en gryta.

5. Berdkna 60—70 min 1 ugnen per
kg skinka. Den kortare tiden om
skinkan dr lag, den Lingre om
den ar hog.

6. Ta ut skinkan nir termometern
visar 71-73°.

3. Mit upp och hill pa sa mycket
kallt vatten att det ticker

7. Lat skinkan svalna och ta bort
eventuellt nit samt svalen.

8. Tack skinkan med folie nir den
ar kall och forvara den i kylskap skinkan. Koka upp, ta bort
tills den ska grilj eras. skummet med halslev eller sked.




4. Tillsitt lagerblad, vit- och krydd- 9. Nir skinkan kallnat tick den
pepparkorn, 16k och morot.

5.Lagg pa lock och berikna koktid

med folie och forvara den i kyl—
skap tills den ska griljeras.

GRIL]JERING.

E/Q dgg eller 1 dggvita, 2 msk fardig senap, 1/2 msk

strosocker, 1 dl strobrod, 1/2 tsk salt.

= 1. Lagg skinkan i en langpanna.

Berikna 50— 60 minuter per kg
skinka. Sitt igang timern, eller
stall vackarklockan!

6. Skinkan ska sjuda, under lock
pa svag varme. Inte koka for da
blir den torr. Nir man sjuder —

d v s vattnet skall vara strax under
kokpunkten — stiger endast
enstaka bubblor upp till ytan.

7. Ta upp skinkan ur grytan nar
termometern visar 71-73° och
lat den svalna. 2. Blanda 4gg, senap, strosocker och

8. Ta bort eventuellt nit och svalen. pensla blandningen pa skinkan.




3. Blanda strébrod och salt och

4. Griljerai 225° ugnsvirme tills
skinkan fatt fin firg, 15—20 min.

Servera skinkan med r6dkal, pota-

tis och hemlagat dppelmos. (Se

recept under revbensspjéill). Eller

pa hart brod till kvillsmackan.

.

DOPP I GRYTAN.

‘ Skinkspad och eventuellt korvspad eller buljong. j

1. Nér du kokat skinkan, tag undan

lagom méngd spad. Lit det kallna
tills fettet stelnat och lyft av fett-
kakan. Smaka pa spadet, koka
ihop sa att det blir lagom salt och
smaksitt med kryddpeppar och
eventuellt mejram.

Om du har ugnsbakat skinkan
héll upp den sky som bildats. Lit
den kallna tills fettet stelnat och
lyft av fettkakan. Spad skyn med
korvspad, vatten eller buljong.
Smaka av.

2. Doppa skivor av porterlimpa,

régbré')d

eller kniackebroéd och it det till-
sammans med korv eller skinka.




Hurdu lyckas med kottb

For att lyckas med kottbullarna 4.Bryn 1 msk Milda i en stekpanna.
finns det egentligen inga universal- 7
knep. De skall blandas enligt mor-
mors gamla recept, rullas med
kirlek och stekas med kunskap. Da
far du en klassisk kottbulle som
alla tycker om.

KOTTBULLAR (ca 60 st).

400 g notfirs, 1 tsk salt, 1/2 krm vitpeppar,
2 msk hackad 6k, 2 dI Vispgrddde.
TILL STEKNING: Milda eller Mjuka Milda.

5.Laggisa manga kottbullar att ca
2/3 av stekpannans yta dr tackt.

6. Skaka pa pannan sa kottbullarna
blir brynta runtom.

7. Minska pa virmen och lat kott-
bullarna steka fardigt.

8. Ta upp kottbullarna, skolj ur
pannan med hett vatten och stek
nista omgang kottbullar.

i, o 9. Om manga kottbullar ska stekas

1. Blanda firsen med salt, peppar anvind en stekpanna for bryning

ochlsk. T och en for firdigstekning.
2.Rorned v1spgréidden lite i taget.

3. Forma firsen till kottbullar med
vattenskoljda hiander. Da klad-
Kottbullar gar utmirkt att frysa,
men kom ihag att tina dem innan
du virmer upp dem.

dar inte farsen péi hinderna. Ligg
kottbullarna pz‘i en vat skiarbrida.




llarna och revbensspjillet.

&

Vad ar ett julbord utan revbens- 4. Stek i 225° ugnsvirme mitt i
spjall? Manga hoppar 6ver det f6r ugnen i ca 40 min.

att det verkar svart. Det ir detinte. 5. Vind revbensspjillet och lat det
Det dr litt, det ar gott och visst hor steka ytterligare 40—45 min. Os
det julen till! kottet da och da. Spad med mer

REVBENSSPJALL (4—6 pers). vatten om det behovs, det skall

alltid finnas lite pa botten.

1—1 12 kg tjocka revbensspjdll, 10—12 kdrnfria
katrinplommon, 1 tsk salt, 1—2 krm vitpeppar,

1 tsk ingefara.

1. Knick benen i koéttet, eller be
att fa det gjort i affiren. D3 dr det
latt att skira upp portionsbitar
ndr spjallet ar stekt.

Servera spjillet nystekt eller kallt
med katrinplommon eller dppel-
mos. Koka upp katrinplommonen
snabbt i lite vatten och lat kallna
innan du stiller fram dem.

EGET APPELMOS.
4 dpplen, 1/2 dI vatten. ’

2. Skér sma snitt och spicka rev-
bensspjillet med halva katrin-
plommon och krydda med salt,
vitpeppar och ingefira.

1. Skala och kirna ur 4 dpplen.
Skar i klyftor. /

2.Kokai 1/2 dl vatten tills de bérjar

3. Hall sa mycket vatten ien léng— mosa sig.
panna sa att det ticker botten. Smaka av och tillsitt eventuellt
Lagg 1 kottet med bensidan upp. lite socker. Lat kallna.

.



Hur du lyckas m

PEPPARKAKOR (ca 150 st).

200 g Milda, 2 12 dl strosocker, 1 dl sirap, 2 tsk kanel,
1 tsk nejlikor, 2 tsk ingefdra, 2 tsk pomeransskal,

malet eller rivet, 2 tsk bikarbonat, 1/2 dl vatten, 1 dgg,
89 dl (ca 400 g) vetemjol.

NASTA DAG.

1. Ligg Milda, socker, sirap och

. 6. Kavla ut degen tunt, ca 2 mm,
kryddor i en kastrull.

pa mjolat bakbord eller mjélad

2. Varm ingredienserna f('jrsiktigt kavlingsduk och tag ut kakor

med matt. Pa kavlingsduk ardet
lattare att kavla ut riktigt tunt.

tills margarinet har smilt och
lat blandningen kallna.

3. L6s upp bikarbonatet i vattnet
och tillsitt det.

4. Ror ned dgg och blanda i
vetemjol. '

7. Ligg kakorna pa smorda platar
eller bakplatspapper.

8. Gradda kakorna i 175° ugns-
vdrme, 6 — 8 minuter.

5. Ldgg pa folie och lat degen vila 7
pa svalt stille 6ver en natt. 9. Lat kakorna svalna péi pléten.




ed pepparkakor.

KRISTYR.

4 dl florsocker, 1 dggvita, Ndgra droppar dttiksprit.

1. Blanda ingredienserna och rér
kristyren blank och fin. Den ska
vara sa tjock att den haller for-
men niar man ringlar ut den. Ar

den for tunn, tillsitt mer socker.

2. Gor en strut av smérgéispapper
eller aluminiumfolie.

Fyll 1 kristyren.

3. Klipp ett litet, litet hal 1 strutens
spets och spritsa ut kristyren
pa pepparkakorna.

Julens héjdpunkt fér manga ar nir
man ska baka pepparkakshuset.
Inte minst for de sma i familjen.
Men visst ar det kul att lata fanta-
sin floda Aven nar man ar vuxen.
Rita upp huset efter vara matt del
for del pa ett papper och skir
sedan ut noggrant efter mallen
mot degen. Om det blir ojamnt
kan det vara svart att fa ihop.

PEPPARKAKSHUSET.

1 sats pepparkaksdeg eller 3 paket a 400 g fa'rdig deg.
KRISTYR: 6 dI florsocker, 1—1 12 dggvita, Ndgra
droppar d'ttik;pn’t eller nypressad citron.

TILL IHOPSATTNING: 2—3 dI socker.

RITNING TILL PEPPARKAKSHUSET.

2 gavlar.
g 2 tak.
6 cm.
15 cm. 2 26 cm.
sidor. 4 skorstensdelar.
. 5 cm. ' 5 em.
10 cm.
4 cm. 4 cm.

22 cm.

1. Kavla ut degen, ca 3—5 mm.
Flytta 6ver till en plat
med bakplatspapper.

2. Var noga nir du skir ut delarna.
Det underlattar ihops;’ittningen.




3. Gradda husdelarna i 150—170°
varme. Var noga med att delarna
ar ordentligt genomgriaddade
annars ’sickar” huset ihop.

4. Lagg pappersmonstren ovanpa
de nygriaddade delarna och

kontrollera att matten stimmer.
Skidr dem jamna medan de dnnu
ar formbara och mjuka.

5. Lat husdelarna kallna ordentligt
innan du monterar huset.

s

6. Garnera de kalla husdelarna
med pepparkaksstjarnor och
kristyr. Efter vart monster eller
egen fantasi.

7. Gor iordning en platta av kar-
tong (20x30 cm) och markera
var huset skall sta.

o

8. Smailt sockretien stekpanna
under omréming.

OBS!
Téink pd att sockret blir mycket hett!

Akta sd in gen brinner sig.

9. Lagg en string smailt socker
dir ena lﬁingsidan ska placeras.

10. Doppa lﬁngsidans bottenidet
smilta sockret. Fist den pa
plattan. Gor likadant med en
gavelsida och fist den mot
langsidans kant.

11. Fortsiatt med de ('5vriga delarna.
Varm sockret nir det blir fo



B

SKURNA PEPPARKAKOR. (80 st).

1-2 mm, och ligg dem pa platar

100 g Milda, I dI strosocker, 3 /4 dl sirap, 2 tsk kanel, 1 12
tsk nejlikor, 1 tsk ingefdra, 1 tsk kardemumma, 1 tsk pome-
ransskal, 1 12 tsk bikarbonat, 3 14 dI (200 g) vetemjol.

med bakplatspapper och gridda
i 175° ugnsvirme, 6—8 minuter.
6. Lat kakorna svalna pa platen.

1. Ligg Milda, socker, sirap och
kryddor i en kastrull. Vairm
ingredienserna f('jrsiktigt tills
margarinet har smalt och lat
blandningen svalna.

2. Blanda bikarbonatet och

- vetemjolet.

3. Ror ned mj 6lblandningen i

margarinblandningen.

4. Dela degen i 2 delar och forma
dem till fyrkantiga eller runda
lingder 3—4 cm i diameter. Sla
in rullarna i folie och lat dem
vilaikylskapet 6ver natten.
Eller forvara dem i frysen 1-2
timmar.

Det gar ldttare att skdra i degen ndr den dr kall.

5. Skar rullarna i tunna skivor,

PEPPARNOTTER (ca 75 st).

250 g Milda, 2 174 dI strosocker, 2 msk sirap, 2 tsk
bikarbonat, 1 dgg, 1 msk mald kardemumma, 1 msk
kanel, 6 dI (360 g) vetemjol.

TILL GARNERING: Skdllad, flagad mandel.

1. Roér Milda, socker, sirap porost.

2. Ror ut bikarbonatet i dgget och
tillsiatt det. Blanda ner kryddor
och mjol.

3. Rulla degen till lingder och
dela dem 1 bitar.

Ligg pd mandeln ndr bollen liggerqp-&’ pldten.
4. Rulla bitarna till bollar och ligg
dem pa platar med bakplats-
papper. Ligg pa en mandel.
5. Graddai 160° ugnsvirmeica
15 minuter.
6. Lagg upp kakorna pa galler att
kallna.




Hur du lyckas me

Lussekatten ar for méinga det tyd-
ligaste beviset pa att det dr jul.
Lika uppskattad av vuxna som
barn. En varm lussekatt eller saff-
ranskaka till julkaffet, finns det
nagot godare?

SAFFRANSBRODET (ca 40 st).

50 g jast, 200 g Milda, 5 dI mjolk, 3—4 pkt (112 —
2g9) saﬁrran, 1/2 tsk salt, 1 12—2 dI strosocker, 1 dgg,
Ca 112 1(900 g) vetemjol.

TILL PENSLING: Ldtt uppvispat dgg.

TILL GARNERING: Eventuellt russin eller pdrlsocker
och hackad mandel.

1. Smula sénder jasten i deg-
bunken.

2. Smilt Milda, tillsitt mjélken
och lat den bli fingervarm (37°).
Var noga med temperaturen.
Vid 50° dér jasten! Hall bland-
ningen ver jasten och rér om sa
att den loser sig.

3. Ror ner saffran. ( m saffranet
inte dr finpulveriserat, stot det i
en mortel med ett par sockerbitar).

et

4. Tillsatt salt, socker, dgg och
nastan allt mjol.

5. Arbeta degen kraftigt sa att den
blir blank och smidig och slip-
per bunken. I maskin tar det ca
5 minuter. Tillsitt mer mj6l om

degen ar kladdig.

D 5 3 .
e e
. s B G s

6. Str6 mjol 6ver degen och

tick den med;kduk.

Lat den jdsa pa varm, dragfri plats
till dubbel storlek i ca 40 min.




d saflransbrodet.

7. Taupp degen pa mjolat bakbord
och knada den smidig.

|

8. Baka ut till lussekatter, traditionel-
la julbréd, lingder eller kransar.

9. Ligg det utbakade brédet pa
| pléitar med bakpléitspapper.

Uthakad Gréddad
Lagg pa bakduk och lat brodet

jdsai20—40 minuter.

10. Pensla med 4dgg och garnera
eventuellt med russin eller
parlsocker samt hackad mandel.

11. Satt in bullar i 225-250°i ca
5—10 min. Kransar eller storre
broéd 1 200—225° 15—25 min.

Lussekatt

Kyrkport

Flédtad Luciakrona

Préistens hdr

Luciakrona

Stor kyrkport

7-hdlakringla

T TR




Hur du lyckas

ISCHOKLAD (Ca 40 St). CHOKLADKOLA (Ca 75 St).
75 g M-Cocos, 150 g blockchoklad, helst Marabous 100 g Milda, 3 msk kakaopulver, 3 12 dl strosocker,
moérka chokladkaka, 1 dgg, Rivet skal av I apelsin 1 msk vaniljsocker, 1 dI sirap, 2 dI vispgriidde, 2 msk
eller I msk snabbkaffe. glykos (finns pd apoteket) eller honung.
GARNERING:
Rostat ris, russin eller hackade notter eller mandel. . . .
1. Smalt Milda i en stor kastrull

och ror ned 6vriga ingredienser.

1. Smilt M-Cocos och blockchoklad
1 en kastrull pa mycket svag virme.
Om det blir fér varmt blir
chokladen grynig. Lat bland-
ningen svalna, men ej stelna.

2. Vispa dggeti en bunke, rér ned

chokladsmeten och apelsinskal
eller snabbkaffe.

2. Koka blandningen utan lock
tills temperaturen ir ca 125°

iy

3]

3. Fyll nﬁckformar till hiilen‘
med smet och légg 1 garneringen.

eller tills ett prov nedhillt i kallt
vatten blir segt och kan formas
till en kula. Kulprovet!

- M““‘«»\“\».

4. Forvara ischoklad i kylsképet 3. Ror om da och da under kok—
eller pa annan kall plats. ningen.




med julgodiset.
4. Hill upp smeten i en vilsmord KNACK (ca 70 st).

llotell langpanna elleor 2-3 av- 2 dl vispgradde, 2 dI sirap, 2 dI strosocker, 2 msk Milda,
langa kakformar. Lat kolan 3/4 dl hackad mandel.

kallna. Ta inte med det sista nir

1. Blanda gradde, sirap, socker
och Milda 1 en kastrull.

2. Koka blandningen utan lock
tills temperaturen ar 125° eller
tills den klarar kulprovet ( se
receptet pa kola). Ror da och da
under kokningen.

3. Tillsatt mandeln.

du skrapar ur kastrullen. Hall
upp det pa en tallrik — minskar
risken for att kolan sockrar sig.

5. Doppa formen i hett vatten och
stjalp upp kolan pa skdrbrada.
Skir eller klipp kolan i bitar och

linda in dem i smérpapper. 4. Fyll smeten i knickformar med

tva skedar.

Tillsatsen av glykos eller honung 5. Férvara knicken i burk med
minskar risken for att kolan ska lock, med ett smérpapper mellan
sockra sig. varje lager.




tt laga mat ar litt och roligt — bara

man kan knepen. I den hir broschyren visar
vi steg for steg hur du gor f6r att lyckas med
bade julmaten och julbaket.

Om Milda berittar vi giarna foljande:

Milda gors av finaste oljor fran vixtriket.
Och det har en litt, fin arom som lyfter fram
smaken pa maten du lagar och bullarna =

du bakar.
Milda ar varmetaligt — branns inte lika :
latt som smor och bryner darfor battre och 4

ger en finare stekyta. Trots att Milda ar
rikare péi fleromaittat fett!
God Jul 6nskar vi som gér Milda.

Mat- och bakmargarinet.
Fetthalt 80%.

Vill du veta mer om Milda, tag kontakt med:
Van den Bergh Foods, Konsumentinformation, Box 721, 251 07 Helsingborg. Tel. 020-33 10 33.




