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En jul tylld av varme,
dofter och smaker

Jul ar for mig gemenskap, gladje, férvintan, tdnda ljus, sprak
fran vedspisen, sno som glimrar, dofter och smaker. Pa senare
ar har Bydalen blivit jul for mig. Det blir liksom ingen riktig
jul om den inte firas i vart vinterhus uppe i Jimtland med hela
familjen. Platsen dédr sjilen matas med lugn, virme, frisk luft,
vackra fjill, mycket sné och krispig kyla som biter i kinderna.

Anda sedan jag var liten har julen varit viktig for mig. Nar
jag sluter 6gonen och ténker pa julen kan jag direkt kénna
doften av nejlika, kanel och saffran. Kanner du igen dig?

Julen ar forknippad med méanga olika saker for olika
méanniskor, och for mig 4r det framfor allt dofter och smaker
som skapat upplevelser och minnen genom aren.

Nu vill jag bjuda in dig till allt vad jag tycker hor julen till,
fran julbak och festligt adventsmingel med goda tilltugg och
harliga drinkar till maten pa julbordet och ljuvliga juldesserter.
Alla mina favoriter finns samlade i den har boken for att
inspirera till en riktigt smakrik tid fram till jul och sjalvklart
under sjélvaste julen.

En god jul ska innefatta god stimning, god gemenskap och
framforallt en massa god mat. Det &r min melodi.

Jag onskar dig en riktigt god jul — med guldkant.






Briegranar med
honungskaramelliserade
valnotter och chili

12 bitar
15 minuter

Briegranar passar utmérkt kring jul. De dr smé, sota och naggande goda.
Servera dem pa adventsminglet som en del av en ostbricka eller som en
alldeles egen rétt.

INGREDIENSER GOR SA HAR

250 g brieost, av hardare sort 1. Skér brieosten i tolv smé ”granar”.

1 dl hackade valnotter Littast ar det att dela brieosten i fyra
2 msk flytande honung delar och sedan skéra tre mindre av
flingsalt varje del.

6 salta pinnar 2. Rosta de hackade valnétterna i en torr
Y dl finhackad persilja stekpanna pa medelhég varme. Nar
chiliflakes det borjar dofta notigt och knéppa till

i nétterna, ringla 6ver honungen. Lat
honungen bubbla in i nétterna och strd
over flingsalt.

3. Doppa direkt ena sidan av osten i not-
hacket sa att det fastnar.

4. Gor ett litet hal i brieostens kant
med en termometersticka eller ett

tragrillspett. Halvera en salt pinne och
TlpS' tryck in.
5. Garnera med finhackad persilja och

— Persiljan gér att variera med
jang lite chiliflakes.

farsk timjan, rosmarin eller
annan ort.

- Notterna gar att variera.

ADVENTSMINGEL



Winter Aperol spritz

1 glas
10 minuter + 4 timmar i frysen

Aperol spritz ér en klassiker — och den blir &nnu charmigare med en julig
twist. En stor isbit av tranbérsdryck med kanelstang, nejlikor, stjarnanis,
rosmarin och bir gor susen - resultatet blir bade gott och vackert.

JULIG TRANBARSIS

V% skiva apelsin

5—6 tranbér eller lingon

1 hel kanelstang

3—4 hela kryddnejlikor

1 stjarnanis

1 kvist rosmarin

% dl tranbérsdryck (beroende pa vad
din form rymmer)

DRINK
5—6 cl Aperol
15—20 cl prosecco

Tips!

Ingen tranbarsdryck hemma?
Anvand vatten - isbitarna blir

lika vackra dnda.

ADVENTSMINGEL

GOR SA HAR

1. Lidgg ned apelsinskiva, tranbér, hel
kanelstang, hela nejlikor, stjdrnanis
och en kvist rosmarin i en stor
iskubsform. (Min is-silikonform tar
1dl vétska per fack.)

2. Fyll upp med tranbérsdryck och lat sta

i frysen i minst 4 timmar.
3. Lagg isbiten i ett vinglas, tillsitt
Aperol och fyll upp med prosecco.









Julgransbrod

med mozzarella och vitlokssmor

1trad, 21 bullar

10 minuter + 60 minuter jasning + 20 minuter © ugn

Detta julgransbrod ér magiskt gott precis nidr det kommer ut ur ugnen, néar
mozzarellan inuti ar alldeles varm. Men det ar ocksa fantastiskt gott kallt.

Saftigt, smakrikt och luftigt!

INGREDIENSER

25 g jast

3 dl ljummet vatten, 37 grader

%% msk olivolja eller neutral olja

1 msk flytande honung

1 tsk salt

6-6 % dl vetemjol

1 % paket minimozzarella (a 125 g)

VITLOKSSMOR

100 g SMOr

1 stor vitloksklyfta, riven
2 msk finhackad persilja
flingsalt

GOR SA HAR
1. Smula jésten i en bunke och tillsétt

ljummet vatten. Ror tills jasten 16sts

upp helt.

2. Ha i olivolja, honung och salt, rér ihop.
3. Tillsdtt mjélet successivt och arbeta

samman till en smidig deg.
4. Smorj en bunke med lite olivolja i

botten, ldgg i degen och lat den jdsa

under bakduk 30 minuter.

. Vénd upp degen pa ett latt mjolat

bakbord. Rulla ut till en lingd och
dela degen i 21 lika stora bitar. Rulla
alla bitar till runda bullar. (Mjéla
hénderna létt.)

Platta till bullen nagot och tryck in
en minimozzarella i botten av bullen
och knyt sedan igen degen under lite
snyggt.

Téck en plat med bakplatspapper.
Lagg ut bullarna intill varandra likt
en julgran, se bilden. Lagg en bakduk
over och lat jasa 30 minuter.

Smélt under tiden smoret. Tillsétt
riven vitlok och finhackad persilja.

. Satt ugnen pa 200 grader varmluft.
. Skeda vitlokssmoret pa brodet, stro

over flingsalt och gréddda i ugnen tills
det fatt fin, gyllene farg, cirka 20
minuter.

. Ta ut, 1at svalna nagot och njut.



Pepparkakskladdkaka

10 minuter + 25 minuter © ugn

Jag dr en av dem som élskar kladdkaka av alla de slag. Det ar en klassiker
som kan varieras med olika smaker, och sjalvklart vill jag ha med en
julvariant. S& har gor jag min pepparkakskladdkaka med kramig frosting
och syrliga lingon pa toppen. Perfekt julfika!

INGREDIENSER

225 g SMOr

180 g vetemjol special

200 g strosocker

100 g farinsocker

12 g pepparkakskrydda (cirka 2 msk)
12 g vaniljsocker (1 msk)

2 nypor salt

3 4gg

FROSTING

100 g Philadelphiaost
200 g vispgradde

30 g florsocker

2-3 g vaniljsocker

1 knivsudd vaniljpulver

TOPPING

lingon

riven pepparkaka
ev. nagon ortkrydda

JULBAK

GOR SA HAR

1.

Spénn fast ett bakplatspapper i botten
av en springform som &r 23 cm i
diameter. Sméra och mjéla kanterna
med vetemjol och sla av 6verflodigt
mjol.

2. Sdtt ugnen pa 175 grader varmluft.

Smélt smoret i en kastrull.

Blanda samman vetemjol special,
strosocker, farinsocker, pepparkaks-
krydda, vaniljsocker och lite salt i en
bunke.

. Vénd ihop den torra blandningen med

smoret och knéck sedan i ett dgg i
taget under omrorning. Ror till en slét
och glansig smet.

Hall smeten i formen och gradda i

20 minuter.

Ta ut kakan och lat svalna.

Lagg alla ingredienser till frostingen
i en bunke. Vispa med elvisp tills det
precis blir en fluffig frosting. Légg

i en spritspase och spritsa pa den
rumstempererade kakan.

Dekorera med lingon, riven peppar-
kaka och eventuellt ndgon 6rtkrydda.



Tips!

- Gor friiﬁingen medan kakan
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Saffranstry

Cirka 30 tryflar
20 minuter + 60 minuter i kyl

ar med konjak

Tryfflar 4r smé chokladpraliner med len, fyllig konsistens och en lyxig
kéansla. Har i kombinationen vit choklad, saffran, vanilj, konjak och kokos.

Forsvinnande goda!

INGREDIENSER

200 g vit choklad

Y% burk kondenserad mjélk
Y% g malen saffran

1 krm vaniljsocker

1-1 % tsk konjak

1 msk smor

riven kokos

JULBAK

GOR SA HAR
. Finhacka chokladen.
. Véarm upp den kondenserade mjolken

i en kastrull. Vénd i chokladen och lat
smélta samman under omrérning.

. Tillsétt saffran, vaniljsocker och

konjak.

. Ror till sist i smoret och ror till en

blank smet. Héll 6ver i en skal och 1at
sta ute i kylan eller i kylskapet nagon
timme.

. Hall upp riven kokos i en skal.
. Ta upp smeten med en tesked och

forma bollar med héanderna. Rulla dem
direkt i riven kokos och ligg dem pa
ett fat. Forvaras i kyl.






126

Boarpssill

4 portioner
10 minuter + 2 dygn i kyl

Min uppviéxt har givit mig manga mysiga jular hos min mormor och morfar.
Det blev ofta ”Boarpssill” som vi kallade den, eftersom de bodde just i Boarp,
ett stenkast fran Bastad. Numera ar den ett staende inslag pa mitt julbord,
det har blivit en familjetradition — &ven hemma hos mina foréldrar som idag
ar bosatta i Boarp. Boarpssill 4r bade sot och syrlig, och den smakar mycket
dill, vitpeppar och julig kryddpeppar.

INGREDIENSER GOR SA HAR

Ve dl attiksprit (12 %) 1. Blanda samman attiksprit, socker och
1 dI strosocker vatten i en bunke.

1 % dl vatten 2. Halvera och strimla rédloken. Hacka

1 stor rodlok dillen. Stot kryddpeppar och vitpeppar
1 knippe dill (25 g) i en mortel.

1 % msk stétta kryddpepparkorn 3. Skir lagom stora bitar av sillen.

6-7 stotta vitpepparkorn 4. Lagg 10k, sill, dill, kryddpeppar och

1 paket 5-minuterssill (430 g) vitpeppar i bunken, vind ihop.

1 nypa flingsalt 5. Smaka av med lite flingsalt och ligg

sillen i en burk.
6. Forvara i kylskap tva dygn fore
servering.

Tips!

Det gér att dta sillen pa en
gang, men den blir godare efter
ett dygn och dnnu godare efter
tva.

JULBORDET
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Frisk julsallad

4—06 portioner
20 munuter

Den hir salladen bjuder pé sott, salt, syrligt, krispigt och mjukt pad samma
géng. Blandningen av épple, apelsin, granatipple, tranbér, notter och kal ér
underbar, och tillsammans med dressingen doftar den verkligen jul.

INGREDIENSER

400 g gronkal

30 g svartkal

30 g valndtter

30 g pistagenotter, skalade

2 apelsiner, gérna blodapelsin
1 dpple

Y% dl granatdappelkarnor

Y4 dl torkade tranbar

DRESSING

% dl rapsolja

1 msk dijonsenap

1 msk citronsaft

1 msk sherry-, champagne-, rédvins-,
vitvins- eller dppelcidervinidger

1 % tsk honung

1 % msk vatten

salt

nymalen svartpeppar

JULBORDET

GOR SA HAR

1,

Koka upp vatten i en stor kastrull.

2. Skar bort stjalkarna fran gronkalen.

Doppa bladen hastigt i det kokande
vattnet och skolj sedan av dem direkt
i kallt vatten. Spara eventuellt 2—-3
blad som far vara helt raa i salladen.
Strimla grovt.

. Finstrimla svartkalen.

Rosta valnotter och pistagenétter i
en torr stekpanna pa medelvarme tills
det knédpper i notterna och det doftar
rostat notigt. (Eller kop rostade i
butik.)

Skar bort skalet pa apelsinerna, skér
dem i skivor och dela skivorna pa
halften. Skar dpplet i bitar.

. Vispa ihop ingredienserna till

dressingen i en skal, eller skaka
samman dem i en burk med lock.
Vind ihop gron- och svartkal med
dressingen i en skal.

. Vénd i apelsin, apple, nétter, granat-

appelkdrnor och torkade tranbar.
Servera!
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Syrlig appel- och kanelsorbet

4 portioner
20 minuter + 30—40 minuter i glassmaskin

Apple ar jul for mig. Inte bara kanderade dpplen som jag étit sedan barnsben
pa Sigtuna julmarknad, eller &ppelmoset som stélls fram till julskinkan pa
julbordet, utan dven syrlig dppelsorbet med en ton av kanel som serveras som

ett friskt avslut pa middagen.

INGREDIENSER GOR SA HAR

2 dpplen, Granny Smith 1.
2 dl ofiltrerad dppeljuice o3

eller &ppelmust
1 % dl citronsaft (cirka 2 citroner)

1 % dl strosocker %
1 kanelstang 4.

2 msk flytande glykos

GARNITYR
appelskivor
8 kanelstdnger
malen kanel

JULDESSERTER

Skala, kérna ur och finhacka épplena.
Miét upp ofiltrerad dppeljuice eller
must i en kastrull med citronsaft och
strosocker.

Tillsatt appelhack och kanelstang.
Lat sjuda forsiktigt ett par minuter,
inte koka.

Ta upp kanelstangen. Mixa slatt med
stavmixer. Tillsétt flytande glykos,
ror ihop och lat svalna helt. Ett tips
ar att siatta ned kastrullen i ett kallt
vattenbad med is for att skynda pa
processen.

Sétt igang glassmaskinen och hall i
sorbetsmeten. Lat maskinen g tills du
fatt en fin sorbet.

Lagg sorbeten i en bunke och férvara
i frysen.

Servera sorbeten i portionsglas.
Garnera med en tunn dppelskiva och
ett par kanelstidnger, och pudra lite
malen kanel 6ver varje portion. Ett
friskt hérligt avslut!








