KOCKENS INSTRUKTIONER @ =

Héar kommer arets Jullada fran Matkomfort. Jag har valt ut ndgra komponenter och LK lUllé\DA .“Tu‘
produkter som jag tycker extra mycket om! Komplettera med dina favoriter och ha {
en riktigt God Jul! Halsningar Henrik & co. ;

Prinskorv och gronkal

Det finns en uppsjo av prinskorv av olika kvalitét och pris.
Jag har provat manga sorters prinskorv och den har fran
Stockholms korvfabrik fastnade jag for i ar.

Skar isar korvarna och skar ett kryss, ca 2 cm i varje
ande av korven. Detta kallas "grisskuren” prinskorv och
det ser lite festligare ut. Stek korven pa medelhGg varme i
riktigt smor for basta resultat.

Gronkal: Garnera julbordet med den eller strimla och fras
i lite smor, krydda med salt och peppar. Alternativt kan
du steka med lite smor och halla pa vispgradde. Lat
sjuda, sa far du en stuvad gronkal. Kan ocksa atas ra
som sallad.

Sill och lax

Vi har skickat med tre burkar inlagd sill sa att du
kan gora dina egna favoritsillar.

Ta fram och forbered
Majonnasen och senapssasen samt tva burkar
inlagd sill.

Gor sa hér

Hall av sillen ordentligt i ett durkslag. Smaksatt
valfri méngd majonnas med dina favoritorter,
vitlok, curry eller varfér inte 16jrom och graslok.
Du véljer helt sjalv. Pa var hemsida hittar du ett
par olika tips, matkomfort.se/food-court.

Hacka dill och blanda med valfri mangd se-
napssas. Spara gérna lite till den gravade laxen.
Blanda den ena avhéllda burkens sill med din
smaksatta majonnés och den andra med se-
napssasen och dillen.

Den varmrokta laxen kommer fran Korshags
och ar naturell for att passa till det mesta pa
julbordet.

Den gravade laxen kommer ocksa fran Kors-
hags och passar forstas utmarkt till senaps-

sasen, speciellt om du hackar i dill och gér en
Hovméstarsas av den.
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Inlagd sill 3 burkar fran Kj_adeshplm%\l i i
Matjesill 1 burk fran Kiadeshiglmen [ 1)
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Prinskorv fran Stockholms korvfabrik ca500g = |

"' Svenska knackta revben ca1 kg i & -"

plus kockarnas glace . 1';'5 T
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Janssons frestelse 1 kg, forkokt, plus stréb‘:r'éq;__:
i
Bjarefagels uppskattade ”kycklingskiq_ka’*ga 5009 .
Kéttbulls-kit med blandférs'soo'-g,-plﬁs}
kryddstrobréd | . ) |

Ekologisk citron, brysselkal, gronkal, rodIok,
dill, KRAV-agg 6-pack

Majonnas & senapssas

Julkottbullar

Ta fram
Blandfars, kryddstrobrod fran Matkomfort plus
1 dl mjélk eller grédde.

Gor s& har

Blanda strébrédet med 1 dl mjélk eller gradde
och lat svélla 10 minuter. Blanda det svéllda
strobrodet med fars, 1 tsk salt, ca 1 krm vitpep-
par och om ni vill 1 msk finhackad I6k. Ror till en
jamn smet.

Forma kéttbullar fér hand eller med hjalp av en
spritspase. Se var hemsida hur man gor, mat-
komfort.se/food-court.

Stek koéttbullarna runt om i smor. Skaka pannan
ofta sa kottbullarna blir sa runda som majligt.

Tankvart
Ra fars behover bli ordentligt genomstekt, minst
70 grader kérntemperatur.

Kottbullarna gér bra att forbereda innan julafton
och foérvara i kyl eller frys.
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laserade revbensspjall

Ta fram och forbered
Knéckta revben fran Gudruns och kockens glace
fran Matkomfort.

Dag 1
Gnid in spjallen med 2 teskedar salt. L4t sta 2-3
timmar i rumstemperatur.

Stall ugnen pa 125 grader och satt in kottet ca 3
timmar eller tills dess att benen borjar lossa fran
kottet. Vand kottet da och da.

Ta ut och Iat kéttet svalna.

Dag 2

Portionera spjallen och l&agg i en ugnsfastform.
Hall 6ver glacen och vand runt kottet. Stall in i
ugnen péa 220 grader i ca 20 minuter eller tills de
har fatt en fin karamelliserad yta. Var forsiktig
och ha koll s honungen i glacen inte branner.
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Svenska knéckta revben ca 1 kg
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Bjarefagels uppskattade ”kyckllngsklnka” ca 5500 o]

Ekologisk citron, brysselkal, gronkél%g'bdf]bk ra
dill, KRAV-agg 6~ pack P

Janssons Frestelse

Janssons frestelse ar en ratt som kan ta lang

tid att laga, men har har vi forberett sa ni pa

ett smidigt satt lagar er "egen” Jansson pa ett
dgonblick! Eftersom Janssonen &r férkokt har
anjovisen kokat sénder och skankt sin smak till
potatisen. Varm garna i sma formar sa har du till
fler tillfallen.

Ta fram och forbered
Forkokt Jansson, halften av strébrodet.
Varm ugnen till 225 grader.

Gor sa hér
Hall ut Janssonen i en smord ugnsfast form och
strd dver valfri mangd strébrod.

Sétt in formen i den varma ugnen, i 30-45 minu-
ter eller tills den ar het rakt igenom och fatt fin
farg pa ytan.

Majonnas & senapssas
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Janssons frestelse1 kg, forkokt plus stroerd

Kéttbulls-kit med blandfars 500 g, plus kryddStrobﬁed

Griljerad kycklingskinka

Ta fram och férbered
Kyckling”skinkan”, halften av strébrddet.
Varm ugnen till 220 grader.

Gor sd har

Blanda 1 dl senap, 1 tsk rasocker eller honung
och eventuellt 1 &ggula. Mangden &r val tilltagen
och passar aven till den vanliga julskinkan.

Ta bort natet pa kycklingen och torka av den
med hushallspapper. Ldgg den i en langpanna
och bred pa senapsblandningen. Stro éver valfri
mangd strébrod.

Satt in kycklingen i ugnen 10-15 minuter eller tills
den fatt fin farg. Lat svalna sa fort som mgjligt
och at den samma dag.

Téankvart

Det ar viktigt att ugnen har kommit upp i tempe-
ratur ndr du satter in kycklingen, for att den ska
fa en fin yta péa griljeringen.

Kyckling ar en kanslig ravara och eftersom den
redan ar tillagad och den vid griljeringen blir
ljummen rakt igenom, rekommenderar vi

inte att den sparas till féljande dag.




