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Julkokbok

Risgrynsgrot
4 personer
1%dlris ev. 1-2 bitar hel kanel
3 dl vatten 6-7 dl mjolk
Y—1 msk smor eller margarin ev. 1-2 msk socker
Y tsk salt

Risgrynsgrot kokas i regel pa rundkornigt ris, men kan ocksa kokas pa langkornigt ris som inte &r
specialbehandlat.

Mét upp ris, vatten, salt och smor eller margarin i en rymlig kastrull eller gryta. Koka upp och koka
under lock pa svag varme cirka 10 minuter.

Tillsatt mjolken, den mindre méngden om groten ska svélla i ugn, och gérna en eller ett par bitar hel
kanel. Ror om. Koka upp pa nytt, passa sa att det inte kokar 6ver. Lat sedan groten svalla under lock pa
svag varme och utan omrdrning i cirka 40 minuter pa kokplatta. (Eller i cirka 1 timme i 100 °C
ugnsvarme.) Om groten ar for tunn, koka den nagra minuter utan lock. Om groten ar for tjock, spad med
lite mjolk och rér om. Smaksétt eventuellt den fardiga gréten med lite socker och rér om.

Servera gréten med mjolk, malen kanel och socker.

Revbensspjall

4-6 personer
1-1 % kg tjockskuret revbensspjall 1% krm vit- eller svartpeppar
1-1 % tsk salt 1 tsk malen ingefara

Gnid in kottet med salt och kryddor. Lagg det i en ugnsséker form eller langpanna med den feta sidan
uppat.

Stek spjallet i ugnen i 175 °C ugnsvarme. Vand det en gang under stekningen. Nar benen kan lossas
fran kottet ar det fardigt. Ungefarlig stektid &r 1 % timme.

Ta upp spjallet och spad skyn i langpannan med lite hett vatten. Smaka av skyn eller red den med
vetemjol till sas.

Skér revbensspjallet i bitar.

Servera revbensspjallet varmt eller kallt med skyn eller sasen samt kokt potatis, rodkal, appelmos
och/eller kokta katrinplommon.
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Ugnsbakad julskinka

1 rimmad skinka 3 msk senap
Griljering: 3-4 msk strébrod

1 4gg ev. hela kryddnejlikor

Om skinkan ligger i nat ska den ha detta kvar. Spola av skinkan i kallt vatten. Lat skinkan ligga i
rikligt med kallt vatten 4-8 timmar.

Stick in en kottermometer i svalsidan pa skinkan sa att spetsen hamnar mitt i. Hela termometerroret
bor vara inne i kéttet. Lagg skinkan pa ett stort ark aluminiumfolie. Svep om folien val, men sa att
termometerskalan ar synlig. Lagg skinkan pa ett galler i en langpanna. Satt in den i nedre delen i 175 °C
ugnsvarme. Berakna tiden till 5075 minuter per kg. En langsmal skinka blir fortare klar an en rund.

Avbryt tillagningen nér termometern visar 70-75 °C. Né&r termometern visar 70 °C &r skinkan
maximalt saftig. Far den sta tills innertemperaturen ar 72 °C blir den mer gammaldags kokt i
konsistensen. Tag ut skinkan ur ugnen och dppna folien. Spara skyn till doppspad eller soppa.

Tag bort nét och sval nar skinkan svalnat nagot.

Griljering: Lagg den svalfria skinkan pa ett ugnssakert fat eller i en langpanna. Blanda agg och senap.
Pensla skinkan med blandningen och stré Gver lite strobrdd. Sétt in den i nedre delen av ugnen i 200—
225 °C ugnsvarme. Lat den sta tills den fatt vacker farg, cirka 15 minuter. Stick eventuellt in hela
kryddnejlikor i ett vackert monster i skinkan.

Kyl skinkan sa snabbt som majligt och stall den i kylen.

Enkel julkorv
500 g flaskfars 1 tsk vitpeppar
500 g notfars Y5 tsk svartpeppar
500 g kokt kall potatis 1 tsk ingeféra
4 dl vispgradde 1 % tsk kryddpeppar
4 dl buljong 1 krm malda kryddnejlikor
1 msk potatismjol 1 %2 m fjélster (korvskinn)
2 msk salt

Lagg fjélstren i kallt vatten dver natten.

Borja med att koka upp gradden under vispning. Lat den koka upp ett par ganger under vispning.
Detta gor man for att bli av med luftbubblorna som bildas i gradden och gor att korvskinnet spricker.
Hall i kall buljong i gradden sa svalnar den snabbt. Vispa ut potatismjolet i blandningen. Lat blandningen
bli kall.

Kor den kalla potatisen i kdttkvarnen. Alternativt kan potatisen kdras genom en potatispress. Blanda
kott och potatis.

Anvand gadrna handerna att blanda med. Tillsatt den kalla gradden och buljongen lite i taget. Tillsatt
alla kryddorna. Smeten ar nu ganska l6s, ungefar som en grot.

Stoppa mycket I6st i de val rengjorda fjalstren, med slata sidan utat, med smeten antingen via
kottkvarnen eller en spritspase. Korven far inte bli hard, utan det maste finnas utrymme for smeten att
svalla. Knyt ihop korven i lamplig storlek.

Lagg korven i frysen. Den kan laggas in i frysen utan nagon som helst forpackning. Den fryses alltsa
styckevis. Dagen efter tas korven ut ur frysen och doppas omedelbart i kallt vatten. Det bildas da en tunn
ishinna som fungerar som pase.

De fjélster som inte gar at, gar bra att frysa.

For tillagning tas korven fram en dag i forvag. Det gar dock att koka upp den pa svag varme i fryst
tillstand.

Sjud korven i lattsaltat vatten med lite lagerblad, pepparkorn och kryddnejlikor i, cirka 20 minuter.



Julkorv
1 kg magert farskt flask 3 msk salt
1 kg oxkott 2 tsk finkrossade vitpepparkorn
1 kg spack 2 tsk finkrossade kryddpepparkorn
1 kg kokt potatis 1 tsk finkrossade kryddnejlikor
Y liter flaskbuljong kokad av sval och benen 2 tsk ingefara
fran flasket 2 msk potatismjol
2 liter kokt mjolk 6 m krokfjalster

Mal kottet tre ganger, varav den sista gangen tillsammans med den iskalla potatisen. Blanda med
kryddorna, potatismjolet och den likaledes iskalla mjolken och buljongen. Arbeta farsen mycket val.
Smaka av. For att vara riktigt sdker kan man koka en liten bulle av farsen som smakprov. Stoppa mycket
I6st i val rengjorda krokfjalster med slata sidan utat. Knyt av till lagom langder och stick gott om sma
hal i skinnet sa luften gar ut.

Néar korven sedan skall kokas naggar man den ordentligt med en nal. Lagger den i kallt vatten med
ett par lagerblad och nagra vitpepparkorn och kryddpepparkorn. Kokas langsamt upp. Far sedan sjuda
tills den &r genomkokt, cirka 20 minuter.

Snabblagad julkorv

250 g notfars 1% krm malen ingeféara
250 g flaskfars 1% krm mald kryddpeppar
2 kokta kalla potatisar, ca 175 ¢ 1% krm mald vitpeppar

1 % tsk salt 1 dl mjolk

1% krm malda nejlikor % msk potatismjol

Blanda farsen med mosad potatis och rér sedan ner dvriga ingredienser till en smidig fars. Lat farsen
sta kallt i 30 minuter.

Ta lite olja pa rena hander och rulla farsen till korvar tjocka som en normal flaskkorv. Tank pa att
inte gora korven langre dn den gryta ni ska koka den i.

Riv av plastfolieark som ar sa stora att korven kan rullas in ett par varv och sa att det blir rejalt med
knytman i korvens andar. Knyt dandarna med hushallssnére, men inte alltfor tatt intill.

Lagg korvarna i kokande vatten och sjud under lock, koka inte, i 12-15 minuter. Klipp upp ena anden
och tryck ut korven och servera den varm. Eller lat den kallna i sitt plastskinn och servera den uppskuren
i skivor.

Den som sa vill kan varma korvskivorna latt i skinkspad. Servera sedan korven med spad som dopp

i gryta.
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Julkoéttbullar med kryddpeppar

ca 40 stycken

400 g kottfars 1 499

% dl strobrod 1 tsk salt

1% dl mjolk eller vispgradde 1 krm malen kryddpeppar
1 msk riven gul 16k smor

Blanda strobrod med mjolk eller gradde. Lat det svélla 5-10 minuter. Blanda farsen med 16k, 4gg,
salt och kryddpeppar. Tillsétt strobrodsblandningen och ror tills farsen ar smidig och vél blandad.

Fukta handerna med kallt vatten och forma féarsen till sma jamna kottbullar. Stek dem, nagra i taget,
i smor. Skaka pannan sa att de blir jamnt brynta. Sank varmen nar kottbullarna borjat fa farg och stek
tills de blir genomstekta 5-10 minuter.

Bredbar leverpastej

1,8 kg
700 g notlever 1 tsk malen vitpeppar
400 g benfritt bogflask 2 krm ingefara
2 gula lokar 1 % tsk stott mejram
2 applen 1% dl vetemjol
12 ansjoviskryddade sillfiléer eller 2 agg
ansjovisfiléer 2 Y dl mjolk
2 tsk salt 250 g margarin eller smor

Koka upp 2-3 liter vatten i en rymlig gryta. Skar bort hinnor fran levern och skér sedan lever och
flaskkott i mindre bitar. Dra av grytan fran plattan. Lagg i levern och kéttet och lat ligga i vattnet 10-15
minuter under lock.

Skala 16k och applen, skar i klyftor och ta bort kdrnhusen. Smalt fettet och hetta upp mjélken.

Kor en halv sats i taget i en matberedare. Lagg alla ingredienser forutom fett och mjolk i
blandningsskalen. Sétt i gang maskinen. Spad med den varma mjolk-fettblandningen och lat ga ett par
minuter tills smeten &ar jamn.

Smaka eventuellt av kryddningen genom att steka ett prov av smeten i en stekpanna.

Hall den varma smeten i tva avlanga smorda formar. Tack med aluminiumfolie. Sétt
leverpastejformarna i ugnen, 200 °C ugnsvarme, i en langpanna. Hall hett vatten i langpannan upp till
halva formens hojd. Koka ungefar 1 % timme i vattenbad. Kokning i vattenbad ger en skonsam, jamn
och langsam upphettning.



Pastej med kycklinglever
ca 1,5 liter pastej

400 g kycklinglever 2 krm malen kryddpeppar
250 g flaskfars 1 krm malda kryddnejlikor
1 medelstor gul 16k ev ¥ tsk mejram

1 liten burk ansjovisfiléer, ca 50 g 2 &gy

2 tsk salt Y dI vetemjol

Y5 tsk vitpeppar 3 dI matlagningsgradde

Tina kycklinglevern och skar den i mindre bitar. Satt ugnen pa 175 °C. Smérj formarna.

Lagg kycklinglever, flaskférs, skalad 16k i klyftor, ansjovis utan spad samt kryddor i matberedaren
och kor till en slat fars. Eller mal alltsammans tva ganger genom kottkvarn.

Vispa agg, vetemjol och gradde till en slat smet och blanda med kycklingleversmeten. Hall smeten i
formarna, men ld&mna 1-1,5 cm kant. Tack med lock eller aluminiumfolie och gradda i nedre delen av
ugnen i 50-60 minuter. Prova med en sticka att smeten dr genomgraddad.

Smeten kan ocksa anvéndas till kycklingleverbiffar. Klicka bara direkt i stekpanna. Servera med
pressad potatis, lingonsylt och en sallad.

Rodkal med appelsmak

6 personer
ca 1 kg rodkal 2 tsk salt
2 msk smor eller margarin Y tsk svartpeppar
Y dl ljus sirap 3 applen, t ex Cox Orange eller Ingrid Marie
3 msk vinéger, garna appelcider % dl konc vinbarssaft, rod eller svart

Strimla kalen sa fint som majligt. Smalt matfettet i en ganska stor gryta och lagg i kal och sirap. Fréas
under omrorning tills kalen borjar mjukna. Sétt till vinagern och lat kalen smélta ner och mjukna
ytterligare pa svag varme under lock.

Kérna ur applena, dela i klyftor och skar dem i tunna skivor. Lagg salt, peppar och &pplen i grytan
och rér om. Verkar det torrt, spad med en aning vatten. Koka under lock i cirka 1 timme, rér da och da
s att inte kalen branner vid. Mot slutet ror man ner saften och smakar av. Overbliven kal kan frysas.
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Skansk senap
ca300g

Enligt traditionen krossar man senapsfrona med en tung kula i ett rundbottnat fat och spader droppvis
med vatten. Numera kan man anvénda matberedare.

40 g (ca ¥ dl) brunt senapsfro 1 msk socker
40 g (ca %2 dl) gult senapsfro 1 tsk salt

2 dl vatten 3 msk olja
1% msk vinager 2 tsk dragon

Blotlagg senapsfrona i varmt vatten cirka 8-10 timmar eller dver natten, de blir da nagot mjukare.

Montera matberedaren med stalkniven. Hall de blotlagda senapsfrona med sitt vatten i blandarskalen.
Tillsétt vindger, socker och salt. Kor maskinen 3-5 minuter tills de gula fréna krossats. De bruna finns
kvar som sma korn. Tillsétt olja och smulad dragon. Blanda val. Lagg senapen i en glasburk med
skruvlock.

Senapen bor sta nagra dagar for att mogna i smaken. Den kan forvaras flera veckor i kylskap.

Lite vispgradde eller Créme Fraiche i senapen nér den ska anvandas, mildrar smaken.

Julsenap
1 dl senapspulver 2-3 msk socker
2 msk vetemjol 1 msk attiksprit (12 %)
% dl kokande vatten vispgradde eller graddfil
1 krm salt

Blanda senapspulver och mjol. Hall pa vattnet och vispa blandningen slat. Lat senapen vila i 10
minuter. Smaksétt med salt, socker och attiksprit. Av det hér blir det 1 % dl stark senapsbas.
Vid serveringen blandas senapsbas och vispad gradde eller graddfil till onskad styrka.

Farmors julbrod

3 dl grovt ragmjol 1 Y% tsk bikarbonat
4 Y dl vetemjol % tsk bakpulver
1% tsk salt 1 dl sirap

1 % tsk anis 3 dl filmjolk

1 Y% tsk fankal 1 % dl mjolk

skalet av 1 apelsin

Stot anisen och fankalen grovt. Skala apelsinen med potatisskalare och hacka det gula fint. Blanda
alla de torra ingredienserna i en stor bunke. Ror ner sirapen, filmjélken och mjolken sa att allt ar blandat.

Smorj en 1 % liter brodform med margarin och hall ner smeten. S&tt in formen i kall ugn och sétt
forst da pa varmen pa 200 °C. Efter 50 minuter ar brodet klart. Prova med sticka att det inte klibbar. Lat
brodet kallna under duk.



Saffransbrod
30 lussekatter, 4 langder eller 2 kransar/kakor
175 g margarin eller smor 1 &gg
5 dI mjolk ca 1,5 liter vetemjol
50 g jast Pensling:
Y5 tsk salt agg
1 %2 dl socker Garnering:
1 g finstott saffran russin

Smalt matfettet i en kastrull och hall i mjolken. Lat blandningen bli ljummen (cirka 37 °C). L6s upp
jasten i lite av degspadet i degbunken. St6t saffranet med en sockerbit. Tillsétt resten av degspadet, salt,
socker, saffran och agg. Ror ner sd mycket mjél att degen gar att arbeta och slapper degbunkens kanter.
Stall den vélarbetade degen att jasa Overtackt pa dragfri plats. Stro 6ver lite mjol, lagg pa en handduk
och lat degen jésa cirka 30 minuter.

Arbeta degen nagra minuter i bunken och ta sedan upp den pa mjolat bakbord. Knada den smidig.

Baka ut den till lussekatter, langder, kransar eller stora julkakor. Lagg broden pa smorda platar. Jas
dem, dvertéckta, till knappt dubbel storlek, cirka 30 minuter.

Pensla broden val med uppvispat &gg. Garnera eventuellt med russin. Gradda lussekatterna i mitten
av ugnen i 225-250 °C ugnsvarme 5-10 minuter. Gradda langder och stora julkakor i nedre delen av
ugnen i 200-225 °C ugnsvarme 15-20 minuter. Lat bréden svalna under bakduk.

Hannas julpepparkakor

ca 200 stycken
1 stort pomeransskal, vatten 1 % tsk malda kryddnejlikor
250 g smor eller margarin 1 % tsk stott kardemumma
2 Y+ dl socker 2 tsk bikarbonat
1%dl sirap ca 8 dl vetemjol
1 4gg Till utbakningen:
1 % tsk malen kanel ca 2 ¥ dl vetemjol

1 % tsk mald ingefara

Koka pomeransskalet mjukt i vatten. Skar bort det vita och skar sedan skalet i riktigt sma tarningar.

Smalt matfettet och lat det svalna nagot i en bunke.

ROr i sockret, sirapen och det uppvispade &gget. Tillsatt kryddorna, pomeransskalet och bikarbonatet
utrort i lite kallt vatten. Arbeta i mjolet (Degen ar nu ganska 16s men den kommer att bli fastare i
konsistensen eftersom mjolet svaller.)

Linda in degen i folie och Iat den ligga svalt eller i kylskapet till foljande dag eller tills det passar att
baka ut den.

Kavla ut degen tunt pa mjolat bakbord. Ta med matt ut kakor.

Gradda dem mitt i ugnen i 200 °C tills de far vacker farg.
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Mandelmusslor

50 stycken
2 dl (125 g) sotmandel 1% dl socker
(4-5 bittermandlar) 1 4gg
200 g smor eller margarin 4 dl vetemjol

Byt eventuellt ut lite av s6tmandeln mot bittermandel. Skélla, skala och mal mandeln. Rér matfettet
mjukt och smidigt tillsammans med sockret. Tillsatt mandeln, dgget och det mesta av mjolet. Arbeta
hastigt in resten av mjolet pa bakbordet. Lat den vila kallt minst 1 timme.

Forma degen till en smal rulle. Skar den i bitar och kla de smorda formarna. Stall dem pa plat.

Gradda pa forsta falsen nerifran i 200 °C ugnsvarme cirka 10 minuter. Stjalp upp kakorna genast.

Chokladcrisp

200 g ljus blockchoklad
ca 1 % dl grovt séndersmulade cornflakes

Smélt blockchokladen i djup tallrik med kanter placerade over en liten kastrull med lite kokande
vatten i. Blanda med sondersmulade cornflakes.

Klicka ut pa bakplatspapper. Lat bitarna stelna.

Forvara dem i burk i kylskapet.

Annas chokladtryffel

ca 30 stycken
200 g riktigt mork choklad (garna Marabou) 1 msk créme fraiche
30 g smor (1-3 tsk armagnac, konjak eller likor)
1 dl vispgradde ca 1 dl kakao

1 ragad dl florsocker

Forbered genom att kla en verkligt liten langpanna — eller annan fyrkantig form — med en bit
bakplatspapper.

Bryt chokladen i bitar och finférdela den med metallkniven i en matberedare. (Eller finhacka
chokladen med stor och kraftig kniv mot en rejal skarbrada.)

Koka upp gradden med smoret i en liten kastrull. Hall detta genast dver chokladen och sétt i gang
matberedaren igen. Stanna maskinen. Sikta ner florsockret och lagg i créme fraiche och eventuell
smakséattning. Kor maskinen nagra sekunder till. (Eller 1agg ner den handhackade chokladen att smélta
i kastrullen med den varma gradden. Ror om val.) Hall smeten i formen. Stall in den i kylskapet 6ver
natten. Skér sedan i drygt sockerbitsstora bitar. Sikta dver kakao. Forvara tryfflarna i en tat burk i
kylskapet. Servera dem i det narmaste kylskapskalla. De haller sig i cirka 14 dagar.

(DN: Anna Bergenstrom)
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Chokladtryffel med kanel

ca 25 stycken

1% dl vispgradde 1 msk smor
1 tsk kanel 1 msk hasselndtskram
150 g mork blockchoklad, helst Marabous florsocker

morka chokladkaka i orange forpackning ev. kakaopulver

Koka upp gradde med kanel, ta frdn varmen och ror ner choklad och smor. Léat smalta, ror ner
notkramen. Stall kallt, ror da och da, tills massan stelnat sa mycket att den gar att rulla till kulor.

Rulla sedan kulorna i florsocker eller rulla hdlften av dem i kakaopulver.

Forvara tryfflarna svalt.

(DN)
Chokladtryfflar
ca 30 stycken
200 g mork blockchoklad (1 msk konjak eller whisky)
2 msk mjukt smor 100 g blockchoklad till garnering
2 tsk snabbkaffe 16st i 2 msk hett vatten ca 1 dl siktad kakao
1 % dI siktat florsocker tandpetare

2 msk créme fraiche

Smélt den forsta méngden choklad tillsammans med smoret i en sopptallrik med kanter placerad
ovanpa en liten kastrull med hett vatten. Blanda i creme fraiche, kaffe, florsocker och eventuell
smakséattning. Ror om val och stall in allt i kylskapet (i 20-30 minuter — ibland langre) tills smeten
tjocknat lite och gar att hantera.

Klicka eller &nnu enklare rulla ut smeten till sma runda bollar. Lagg 6ver pa till exempel en bricka
kladd med bakplatspapper, satt en tandpetare i varje boll. Satt brickan i kylskapet i cirka 2 timmar. Smalt
sedan resten av chokladen och pensla bollarna med ett chokladlager (anvénd tandpetarna som handtag)
och sikta over kakao, det ska bli ett ganska tjockt kakaolager. Lat stelna helt. Ta sedan bort tandpetarna
och forvara tryfflarna i kylskap.
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Dajm
100 g s6tmandel 2 ¥ dl socker
1 tsk olja Y dl ljus sirap
100 g smor eller margarin 150-200 g ljus choklad

Skalla och skala mandeln, hacka den fint. Det gar fort och latt i en matberedare.

Vik en lada av bakplatspapper, cirka 25 x 30 cm. Satt garna gem i hornen. Pensla ladans botten l4tt
med olja och stall 1adan pa en stor skérbrada.

Lagg matfett, socker och sirap i en kastrull med tjock botten. Koka upp massan och koka den tills
massan borjar bli brun. Temperaturen skall vara 150 °C. Har ni ingen termometer skall ett litet prov i
kallt vatten bli sprott, inte segt.

Dra kastrullen &t sidan, rér ner mandelhacket, satt tillbaka pa plattan och koka ytterligare 3—4
minuter. Temperaturen skall upp i 145-150 °C. Hall den heta massan i ladan, I1at den svalna s& mycket
att den gar att skara i rutor med hjalp av en vass kniv.

Séara pa rutorna nar de stelnat. Smalt chokladen och bred den flodigt dver knackrutorna. Lat dajmen
stelna i kylskap.

(DN: Astrid Nilson)

Knack
2 dl vispgradde 1 dl skallad hackad mandel
2 dl ljus sirap ev. 2 msk smor
2 dl socker

Placera ut knackformarna pa en plat eller i en langpanna.

Blanda grédde, sirap och socker i en vid tjockbottnad kastrull. Koka smeten utan lock under
omrorning da och da, cirka 12-15 minuter. Nar massan ar cirka 125 °C ar den klar. Mat med en
hushallstermometer eller gor kulprovet for knack. Hall nagra droppar av smeten i iskallt vatten och rulla
till en kula. Ta upp kulan ur vattnet och kéann pa den. Kulan ska vara fast till hard. Ju fastare kula, desto
hardare knack.

Tillsatt mandel och eventuellt smor. Fordela smeten i knackformar, till exempel med tva skedar. Lat
stelna.

Forvara knacken i kyl i burk med lock och med smorgaspapper eller folie mellan varje lager.



13

Falska mozartkulor

45 stycken
600 g mandelmassa 150 g mork blockchoklad
200 g Odensenougat 25 g kokosfett
2 msk konjak ca 1 dl kakao

Badrja med mandelmassan. Riv den riktigt grovt pa rivskiva i matberedare. Byt till metallkniven, men
1t mandelmassan ligga kvar i apparatskalen. Kor i gang maskinen. Hall konjaken genom tubroret medan
maskinen dr i gang. Kor bara nagra sekunder tills massan r blandad.

Mandelmassan kan ocksa rivas for hand pa rivjarn, laggas i en bunke och konjaken kan arbetas in
med tragaffel eller liknande.

Skar nougaten i sma kuber 1 x 1 cm. Ta en sadan kub och en liten klick mandelmassa och rulla mellan
handerna sa lagger sig mandelmassan runt nougaten. Det later lite krangligt och det kladdar nar man gor
det, men inte varre an att det efter nagra kulor gar riktigt bra.

Lagg efter hand kulorna pa en plat kladd med bakplatspapper. Nar alla kulorna &r klara later man
dem torka i rumsvarme nagra timmar.

Smélt sedan chokladen genom att bryta den i bitar. Lagg bitarna i en djup tallrik med kanter. L&gg
ocksa i lite kokosfett. Stall tallriken Gver en liten kastrull kokande vatten och smalt chokladen. Lyft bort
fran varmen. ROr om sa att choklad och kokosfett blandar sig. Lagg i ett par kulor i taget och vand dem
(med hjalp av en gaffel) sa att det kommer choklad runt omkring. Lyft upp pa gaffeln och Iat rinna av.
Lagg efter hand 6ver dem pa bakplatspapperet.

Nar alla kulorna ar chokladdoppade sa ar det dags att pudra 6ver rikligt med kakao med hjalp av en
liten sil. Lat det hela sta till dagen darpa. Lagg da kulorna i sma knackformar och placera dem i en tat
burk.

(DN: Anna Bergenstrém)

Wienernougat

Forsta lagret: 500 g Odense nougat
250 g mork blockchoklad Tredje lagret:
1 msk olja 250 g mork blockchoklad
Andra lagret: 1 msk olja
200 g sotmandel

Borja med att vika en form av dubbelt smérpapper eller bakplatspapper med matten 20 x 25 cm. Fast
hornen med gem eller tejp och stall formen pa en skarbrada.

Smélt i djup tallrik dver vattenbad chokladen till forsta lagret och ror ut den med oljan. Bred ut
chokladen sa jamnt som mojligt i formen och stall den kallt sa att chokladen stelnar.

Sétt ugnen pa 200 °C. Skalla och skala mandeln. Hacka den sedan fint, sa att hacket blir som risgryn.
Anvand garna en matberedare. Bred ut den hackade mandeln pa bakpapperskladd plat och rosta nagra
minuter mitt i ugnen. Passa noga sa att inte mandeln brénns.

Smaélt nougaten i en bunke 6ver vattenbad. Blanda den med den rostade mandeln och lat blandningen
svalna utan att den borjar stelna. Bred sedan ut den pa det harda blockchokladlagret. Stall kallt att stelna.

Nar nougaten blivit riktigt hard smalter ni blockchokladen till det tredje lagret och blandar choklad
och olja. Bred Gver nougaten i ett jamnt lager. Lat det tredje lagret halvstelna i kylen. Dra sedan med en
gaffel s& att chokladlagret blir lite rafflat och stall pa nytt in i kylen for att stelna.

Ta ut den stela chokladkakan i rumstemperatur. Lat den std i minst tre timmar innan den skars i bitar
med varm och vass forskarare. Forvara chokladen med smérpapper mellan lagren i tat burk och pa sval
plats. Hallbarhet minst en manad.
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