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Julen star infor dorren, mysigt tycker manga och stressigt ...
Ta det som det kommer; strunta i allt som ska vara perfekt.
Det blir bra anda. Njut och mys, gor som du vill ha det.
Hoppas vi kan inspirera till natt gott, trevlig lasning!

Vi pa Botkyrka Offset, Helene, Krister,
Per & Christina

onskar er alla en fin jul och gott nytt ar!

Skicka mer julkort!

Gor egna och gladj dina vinner med en unik julhdlsning.
Roligare an SMS och mail!

Vi hjalper dig!



Forsta advent med glogg och ost!

Antligen! Manga av oss har sikert lingtat efter denna manad, december. Julen star for dérren och vi tar
fram stjarnor och ljusstakar som lyser upp i morkret. Bjud in till en adventsfest med Gliihwein och ost.

Ost, dar viljer du ett par sorter du gillar. Blanda hard och mjuk ost,
smakrika och milda. Servera med krispiga och so6ta tillbehor. Skinka
och salami. Frukt och notter.

Och Gliihwein

Du behdover till 6 pers:

| dl strosocker

| tsk rivet citronskal
| bit hel kanel

10 kryddnejlikor

I cm farsk ingefara

| flaska rott vin

Lingonchutney

Du behover till 6 dl:

I 2 rodlok

4 msk smor

4 dl rarorda lingon

2 msk vit balsamvindger
2 krm malen kanel

| tsk malen ingefara

3 lagerblad

Hallon- & kokossylt

Du behover:

250 g hallon

2 dl syltsocker
2 tsk kokosflagor

Blanda alla ingredienserna i en kastrull och lat sta
och dra i nagra timmar.

Varm upp det innan serveringen, det far inte koka.
Sila ifran kryddorna och hill upp i forvarmda glas
eller muggar.

Hacka I6ken och stek den mjuk i smoret.
Tillsatt ovriga ingredienser, koka upp och

lat koka pa svag varme ca |5 min.

Lat svalna och hall upp pa burk. Férvara i kyl.

Blanda hallon och syltsocker i en gryta

och koka under omroérning i 2-3 minuter.

Ta grytan fran varmen och skumma noga.
Tillsatt kokosflagor. Hall upp sylten pa varma,
val rengjorda burkar. Forslut. Férvara svalt.




Arets Blossa Glogg! Sa smakar Blossa 18!

| ar har Blossa charmats av sédra Italien och
valkanda Amalfikusten, kinda for bland annat
citroner och likéren limoncello. Just limoncellon
tillsammans med kryddor som rosmarin, timjan
och basilika utgor arets smak.

Amalfikusten, Italien!

Husen ar byggda pa sa branta bergssluttningar att de ser ut att nar som helst rasa ner i havet.

Det har ar Amalfikusten, en av de vackraste kuststrackorna i varlden. Strax s6der om Neapel

ligger den 30 kilometer langa Amalfikusten. De pittoreska fiskebyarna med hus i pastellregnbagens
alla farger ar sa unika att de skyddats som ett varldsarv.

Amalfikusten stracker sig fran Sorrento i vaster till Salerno i 6ster och omfattar de sma byarna

och staderna Positano, Praiano, Amalfi, Ravello, Maiori och Cetara. Det finns manga sma hotell har,
en del ligger inbaddade i lummiga citronodlingar. Under hégsdasong kan det vara mycket svart att
hitta rum och priserna ligger hogt, forsommar rekommenderas och férboka om du bilar.

Citronpopcorn till gloggen.

Du behéver: Smilt smoret och blanda ner rivet citronskal
och honung. Blanda fardigpoppade popcorn

3 liter poppade popcorn med citron- och honungssméret.

(ca 2 dl kdrnor) Salta sedan efter smak.

100 g smor

| citron, skalet
2 msk honung
salt efter smak




Julklassiker med twist!

Skinka, kottbullar och gravad lax — har ar alla julens klassiska ratter men titta narmare:
alla recept har en liten twist som ger det dar lilla extra!

2-3 kg kokt julskinka

(garna med lite av svalen kvar)

Griljering:

| agg
4 msk so6t senap

2 msk honung
I msk whisky
| kruka farsk rosmarin
kryddnejlikor

Du behover:

600 g lammfars

| dl strobrod

2 dl vispgradde

| gul 16k

| 4gg

2-3 vitloksklyftor

I msk blandade torkade
orter, typ timjan, basilika,
rosmarin

smor till stekning

salt och peppar

150 g chevre

| kruka farsk timjan

Du behover:

600 g Salmalax

3 tsk flingsalt

2 tsk farinsocker

I knippe dill

3 msk rosépepparkorn
2 msk olivolja

2 msk fransk senap med
honungssmak

Whiskygriljerad skinka med rosmarin och honung

Vispa ihop agg, senap, honung och whisky. Lagg skinkan pa ett ugnsfast
fat och lagg nagra kvistar rosmarin runt om.

Skar svalen i rutor och hill 6ver griljeringen. Satt in i ugnen pa 225° i
cirka 15 minuter eller till griljeringen fatt fin gyllene farg. Garnera med
kryddnejlikor och fina rosmarinkvistar fore servering.

Lammkottbullar med orter och chévre

Hall strobrod och gradde i en bunke och blanda runt. Lat det svilla lite
och blanda sedan ner firsen tillsammans med finriven gul 16k, dgget och
finhackad vitlok. Blanda ordentligt och smaksitt firsen med 6rtkryddorna
och salt och peppar. Rulla till fina kottbullar och stek i rikligt med smor i
stekpanna. Servera koéttbullarna med smulad getost och farsk timjan.
Gott med lingon i olika former till.

Snbbravad salmalax med rosépeppar

Skar laxen i tunna skivor och ligg upp den pa ett stort fat. Stré 6ver
salt och socker. Finhacka dill och str6 6ver tillsammans med rosépeppar.
Avsluta med att ringla 6ver olivolja utblandad med senapen. Laxen kan
med fordel sta och dra lite i kylskap fore servering val rengjorda burkar.
Forslut. Forvara svalt.




Bjud pa helstekt kalkon pa julafton!

Detta receptet ar fran Ingelsta kalkon. Servera med so6tpotatisklyftor, chévreyoghurt och

saltrostade mandlar.

Du behdover:
| kalkon, cirka 4 kg

(Tank pa att bestalla din
kalkon i tid och, om du har
en fryst, att den behover tina
i kylen i cirka 2-3 dygn!)

Fyllning

4 paron

| knippe rosmarin

| citron + finrivet skal och
juice fran | citron

4 msk kinesisk soja

2 msk flytande honung
salt

nymalen svartpeppar

Rostad sotpotatis

2-3 sotpotatisar

| rédlok

nagra kvistar salvia
3 msk olivolja

Chévreyoughurt

3 dI grekisk yoghurt
100 g smulad chévreost
2 tsk honung

salt

vitpeppar

Tillbehor

saltrostade mandlar

Satt ugnen pa 175°. Torka av kalkonen pa in- och utsidan. Klyfta
paronen och skiva en av citronerna. Fyll kalkonen med paron, citron
och rosmarinkvistar. Salta kalkonen och stré éver mald svarpeppar.

Ror ihop citronskal, citronjuice, kinesisk soja och honung. Lagg kalkonen
pa en langpanna med brostet nerat, pensla med sojablandningen och
stek i mitten i ugnen i | timme. Ta ut kalkonen, viand och pensla.

Gridda ytterligare | timme. Ta ut kalkonen, 6s och pensla med
sojablandningen. Still tillbaka i ugnen och gradda ytterligare 40-60
minuter. Satt eventuellt folie pa mot slutet. Temperaturen i brostkottet
ska vara 70° ndr kalkonen iar fardig.

Ta ut kalkonen, vira in den i aluminiumfolie och lat vila i cirka 30 minuter.

Gor under tiden s6tpotatis och chévereyoghurt. Ror ihop alla ingredienser
till yoghurten, smaka av med salt och peppar. Hoj temperaturen i ugnen
till 225°. Tvitta, torka och skir sotpotatisen och 16ken i klyftor. Hall i
olivoljan i en langpanna, viand s6tpotatisen och rédloken i oljan och stré
over salvia. Satt in platen i ugnen, cirka 20 minuter. Vand potatisen en
gang under tiden. Ta ut platen och salta s6tpotatisen.

Skar upp kalkonen och servera med sotpotatisen, chévreyoghurt och
saltrostade mandlar.




God och uppskattade julklappar!

Enkla sma julklappar eller gabortpresenter i juletid. Vem skulle inte uppskatta det?!

Du behéver: Nutella, forsvinnande gott till pannkakor, kex och
200 g hasselnotskiarnor pﬁ ostbrickan.

125 g mork choklad

salt Varm ugnen till 175°. Rosta hasselndtterna i cal5 minuter. R6r om da
ev honung och da. Lat svalna nagot. Lagg notterna i en ren handduk och gnugga

hart sa att skalen lossnar.
Smalt chokladen 6ver ett vattenbad. Lat svalna.

Kor nétterna i en matberedare. Mixa tills nétterna borjar sldappa ifran
sig olja och blir en kram. Det kan ta mellan 5-10 minuter. Du far skrapa
ner nétmassan fran kanten av matberedare da och da.

Hall ner chokladen i nétkramen och fortsitt kora tills allt blandas
samman till en nagorlunda slat krim. Smaka av med salt. Om mer s6tma
onskas, tillsatt honung efter smak.

Hall i en vil rengjord burk och férslut. Lat krimen sta en stund for att
stelna nagot.

Forvara nutellan i kylskapet men tink pa att ta ut den en liten stund
innan den ska atas for att den ska bli mjuk och bredbar.

Du behéver: Dulce de leche, gor manga att ha pa efterratter och

| burk sét g|ass,

kondenserad mjolk

a 400 g eller s& manga Lagg burken med kondenserad mjolk o6ppnad i en kastrull. Tack med
du vill. vatten. Koka burken i 4 timmar. Det ar viktigt att burken hela tiden ar

tackt med vatten.

Ta upp burken ur vattnet och spola den i kallt vatten tills den ar helt
kall.

Smaksatt socker

Lavendelsocker

Du behover: .
| msk torkad lavendel 72w -
5 dl strésocker W i

Kor lavendeln i en matberedare i 30 sekunder. Tillsitt 2 dl socker och koér i nagra sekunder till. R6r ihop
med resten av sockret. Lagg i en ren burk och forslut.

Vaniljsocker
Du behover:

| vaniljstang
5 dl strosocker

Gor sa har: Dela vaniljstangen pa langden och skrapa ur frona. Kor 2 dl socker med vaniljfrona
och stangen i en matberedare tills stangen ar finmalen. R6r ihop med resten av sockret.
Lagg i en ren burk och forslut.



Glutenfri saffranskladdkaka med gradde och lingon.

Kan njutas av alla.

Du behover:

| dl bovetemjol

I dl majsmjol

I dl rarérssocker
100 g smor

200 g vit choklad
3 agg

2-3 msk vaniljsocker
3 msk sirap

| pase saffran

en nypa salt
kokosflingor och
smor till formen

Stall ugnen pa 175 grader. Blanda ihop alla
Till servering: torra ingredienser. Smalt samman smor och
gridde och lingon choklad. Ror ned dgg och sirap och blanda
sedan samman chokladsmeten med de torra
ingredienserna. Smoéra formen och stré i kokos,
mycket godare an strobrod.

Hall upp smeten och gradda i ugnen 17-20 minuter. Innan serveringen, lat
kakan sta i kylen 1-2 timmar. Servera sedan med gradde och lingon.

Gloggkokta paron med stiltonost och valnotter

Du behover:

| flaska glogg

(med eller utan alkohol)
6 piaron

300 g Stiltonost

100 g valnotter

6 msk flytande honung

Koka upp gloggen i en kastrull och lagg i paronen, som forst skalats. Lat
sjuda i gloggen i 25-30 minuter. Paronen ska bli mjuka men far inte koka
sonder. Kann forsiktigt med en vass kniv om de ar mjuka. Lagg nétterna
pa ett ugnsfast fat, ringla 6ver honungen. Rosta i ugnen ett par minuter pa
ca 220°, tills de fatt fin gyllene fairg.

Servera paronen varma eller kalla tillsammans med smulad ost och val-
notter.




Vegetarisk jul. Gott for alla.

Goda tillbeho6r pa julbordet med annorlunda smaker

Du behover:

500 g morotter

1/2 dl strébrod

| dl vispgradde

3 agg

4 dl risgrynsgrot kall
5 dl mjolk

Salt o peppar

Topping:

2 msk smor
| msk strobrod

Marinerade morotter:

3 morotter

2 klyfta vitlok

3 msk rapsolja

1/2 tsk flytande honung
1/2 paket saffran

I msk vitvinsvinager

4 kvistar rosmarin

Salt o peppar

Du behover:

400 g brysselkal
250 g steklokar

Timjanstuvning:

2 msk smor

3 msk vetemjol

ca 5 dl gridde/mjolk

| tarning gronsaksbuljong
3 tsk torkad timjan

riven parmesan

salt o peppar

Du behover:

| dl Olivolja

5-6 krossade klyftorvitlok
400 g gronkal (mittstjalken
borttagen)

I dl grovt hackad mandel

Morotslada

Satt ugnen pa 175°. Skala och koka morotterna mjuka i lattsaltat vatten.
Mixa moroétterna till en slat puré. Blanda strobroéd och gradde och lat sta
och svilla en stund.

Blanda morotspuré, strobrodsblandning, agg, grot och mjolk. Krydda med
salt och peppar. Hall smeten i en smord ugnssiker form. Klicka pa smoéret
och stro over strobrodet. Gradda mitt i ugnen | timme.

Marinerade morotter: Skala och hyvla morétterna tunt i en mandolin.
Skala och finhacka vitloken. Blanda vitlok, olja och honung. L6s upp
saffranen i vindgern och blanda i. Tillsatt salt och peppar. Lagg moroétterna
i lagen precis fore servering.

Lagg lite av morotterna som garnering pa ladan och servera resten vid
sidan om. Stro over lite rosmarin.

Brysselkalsgrating med timjan

Satt ugnen pa 200 grader. Ansa brysselkalen och skala steklokarna.

Koka upp en kastrull med vatten och lat sedan kal och 16k sjuda i 7-8 min
tills de mjuknar. Hill av vattnet och sprid ut brysselkal och 16k i en
gratangform.

Timjanstuvning;

Smilt smoret i en kastrull. Vispa ner vetemjolet och lat bubbla pa i en
minut. Vispa ner lite gridde i taget. Ror daven ner buljongtarning, torkad
timjan, salt och peppar.

Koka upp under standigt vispande och lat stuvningen sjuda tills den
tjocknar. Hall ner stuvningen i gratingformen och riv parmesanost 6ver
efter smak. Gratinera sedan allt i 20-30 minuter, eller tills gratangen har
fatt fin farg.

Vitloksfrast gronkal med mandel

i

Hall olivoljan i en mindre kastrull, virm den
forsiktigt och lagg i vitloken. Fras den pa lag
varme sa att den inte far farg i 5-6 minuter.
Sila 6ver oljan i en storre, vidare kastrull.
Lagg i gronkalen och frds den i vitloksoljan pa medelvirme
ca 8-9 min sa att den blir mjuk. Fras med mandel de

sista 2 minuter om du vill, smaka av med salt.



Trott pa julmat? Da blir det pizza!

Vi utgar fran vegetarisk pizza men du som vill ha kott pa - lagg pa det! Skinka, bacon, salami eller

det du vill ha.

Du behover:

| pizzadeg, fardig, XXL
(ca 550 g), vi gor det latt
for oss!

500 g sparris

4 msk olivolja,

300 g ricottaost

| dl vispgradde

2 dl parmesanost, riven
| 4gg

0,5 tsk salt

| knippa, salladslok
Salt o peppar

0,5 dl graslok

Du behover:

| pizzadeg, fardig, XXL
(ca 550 g), vi gor det latt
for oss!

Tomatsas:

3 vitloksklyftor

0,5 kruka basilika

2 msk olivolja

| burk koérsbarstomater
2 tsk strosocker

| tsk balsamvinager
salt o peppar

Topping:

250 g mozzarellaost,
fior di latte

2 dl pecorinoost, riven

3 burrataostar, eller buffel-
mozzarellaostar, mozzarella

di Bufala Campana

Sparris- och I6kpizzapaj.

Satt ugnen pa 225°. Pensla en plat med olja och lagg pa pizzadegen.
Skolj sparrisen vil. Bryt av den torra, sega delen av stjilken.
Blanda ricotta, griadde, parmesan, agg och salt. Bred ostsmeten pa
pizzadegen men inte dnda ut i kanten. Halvera I6ken pa langden.
Lagg sparris och salladslok pa bottnen.

Pensla gronsakerna med 2 msk olja och krydda med flingsalt och
peppar. Vill du nu ha nagot mer pa, lagg pa det, salami passar bra,
garna tryffelsalami.Gradda mitt i ugnen ca 25-30 min.

Klipp graslok 6ver pizzan. Skar upp i bitar.

Pizza Margherita med tre ostar.

Borja med sasen: Skala och finhacka vitloken. Repa basilikan, lagg bladen
at sidan till garnering och finstrimla stjalkarna. Lagg vitlok, basilikastjalkar
och olja i en stekpanna. Fris sakta pa medelvirme ca 3 min. Tillsatt
tomater, socker, vinager, salt och peppar. Lat smakoka 5 min. Mixa

grovt med mixerstav. Lat svalna.

Satt ugnen pa 250°. Smorj en plat med olja och lagg pa pizzadegen.
Riv fior di latte-mozzarellan grovt pa rivjarn. Bred tomatsasen 6ver
pizzabottnen. Stré 6ver den rivha mozzarellan och pecorinoost. Lagg
pa natt mer om du vill ha det, annars racker det med osten och du kan
servera knaperstekt bacon eller Prosciutto vid sidan om.

Gradda pizzorna mitt i ugnen ca 10 min, tills de fatt fin farg.

Ta ut och bryt 6ver bitar av burrataosten. Garnera med basilikablad.




Julshopping och julmarknader 2018 - hit ska du aka!

PRAG

Med sina vackra historiska byggnader och mysiga gamla gator pyntade till jul,
upplever du en dkta julstimning i Prag. Priserna ligger ca. 25 procent under
de svenska priserna, sa du kan ha tur och fa dina julklappar kopta till ett billi-
gare pris.

Du kan hitta dina julklappar i ett av stadens shoppingcenter i centrum, t.ex.
Slovansky Dum eller Vinohradsky Pavilion. Om du letar efter leksaker sa ska
du ocksa besoka stadens storsta leksaksaffar Sparkys nira Vaclavske Names-
ti. Pa en av de manga stamningsfulla marknaderna kan du dessutom goéra
vintagefynd.

De flesta av Prags julmarknader boérjar pa I6rdagen fyra helger innan jul -
alltsa i slutet av november eller i borjan av december.

RIGA

Det sags att traditionen om att kla julgranen bérjade i Riga i Lettland.
Ar 1510 blev en pyntad julgran placerad pa torget for alla att se och
langsamt bredde traditionen ut sig.

I Riga haller man fortfarande traditionen vid liv. Du hittar namligen
stadens stora julgran och en mysig julmarknad pa domkyrkotorget i

den gamla delen av staden, som finns pa UNESCO:s virldsarvslista. Pa
marknaden kan du bl.a. kopa lettiskt hantverk, hemmagjorda julpynt och
mycket mer.

WIEN

En annan stad som ar som gjord for ett besok innan jul ar Wien. | veckorna
innan jul bjuder staden pa en fortrollande julstimning med sina romantiska
julmarknader, vackra juldekorationer, imponerande julljus och storslaende
barockbyggnader som Operan, Schénbrunn-slottet, radhuset och
konsthistoriska museet.

Du kan bl.a. gora dina julklappsinkép pa Wiens storsta shoppinggata,
Mariahilferstrasse. Den borjar bakom konsthistoriska museet och stracker
sig ett par kilometer bort fran centrum. De kreativa superfynden hittar du i
de sma sidogatorna utanfor Ringgatan.

Julmarknader 2018 i Wien: En av Europas dldsta julmarknader finns i Wien
och den hittar du pa stadens radhusplats. Barnvinlig julmarknad finns pa
Karlsplatz.



Pa gang i Sthim.

| Stockholm och runt i landet finns det julmarknader bade stora och sma.

Julmarknaden i Gamla stan - Stockholms ildsta julmarknad ar en given klassiker. Traditionell, mysig
och med godsaker och hantverk fran Sverige dr Stortorget i Gamla stan en tradition for manga
Stockholmare nar julen niarmar sig.

Var: Stortorget, Gamla stan

Jul pa Drottningholms slott - Pa Drottningholm arrangeras en stamningsfull julmarknad med fokus
pa svenskt hantverk och mat. Handla direkt fran smeder, sl6jdare och textilare och svenska
mattillverkare. Aven slottet, Drottningholmsteatern och Teaterboden haller 6ppet.

Pa Iérdagen anordnas dven en eldfest med 6ver 350 marschaller och eldar som lyser

upp den vackra slottsparken.

Var: Drottningholms slott

Julmarknad pa Skansen - Skansens julmarknad ar ytterligare en Stockholmsklassiker. Har kan du
handla svenskt hantverk och delikatesser i bodarna, julpyssla i pysselstugan, lira dig om

jultraditioner och sa klart dven dansa runt granen.

Var: Skansen, Djurgarden

Kvillsmys efter marknad - vafflor!

Du behéver: Vafflor - grundrecept.

50 g smor till graddning

4 dl vetemjol Vispa ihop mjol, bakpulver, vatten och salt i en bunke till en jamn smet.

| krm salt Vispa gradden till tjockt skum med elvisp och viand ner i smeten med en
| tsk bakpulver slev (vispa inte!)

2 dl vispgriadde Smorj vaffeljarnet med en klick smor och gradda vafflorna tills de

3 dl iskallt vatten (kolsyrat blivit frasiga och gyllenbruna.

ger luftigare vafflor) Lagg de fardiga vafflorna pa ett galler sa de behaller fraset.

Servera med glass och bar.

Glass och chokladsas.

Gradde, rarorda lingon och kolasas.
Smaksatt gradde och bar.

Eller det du gillar mest !

Lyxvafflor med poscherat dgg, rodlok, smetana och I6jrom.




Godis i massor!
Jul och godis hor ihop.

Du behéver: Tryffel med karamelliserad mjolk, underbar god kolasmak.
100 g mork choklad

200 g mjolkchoklad Borja med att hacka chokladen och lagg i en bunke. Koka upp gradden
1 dI vispgradde och karamelliserad mjolk. Hall graddblandningen 6ver chokladen och
Y% dl karamelliserad mjélk ror tills all choklad smilt. Rér i smoret.

I msk smoér

Satt plast 6ver bunken och lat sta i rumstemperatur ca 6 tim.
Topping: Rulla runda bollar och darefter i valfritt strossel. Forvara kallt i en
lufttat burk eller i frysen.

| dl strossel

Du behéver: Hallonkola doppad i choklad.
150 g frysta hallon Koka upp hallonen och sila bort kirnorna. Ligg bakplatspapper i en
form ca 15x20 cm. Blanda hallonpurén och 6vriga ingredienser till kolan
i en tjockbottnad kastrull. Koka pa medelviarme utan lock tills smeten
klarar kulprovet och har en temperatur pa ca 123°. Hall upp smeten i
formen och lat stelna i rumstemperatur 6ver natten. Skar upp kolan i
fyrkantiga bitar. Smilt chokladen 6ver vattenbad. Doppa kolorna i
chokladen och str6 6ver hackade frystorkade hallon.

12 dl vispgradde

2, dl strosocker

| tsk pressad citronsaft
I msk ljus sirap

Topping:

150 g mork choklad
Frystorkade hallon

Du behéver: Kanske natt for uppesittarkvallen ?!? Kladdkaka med ostbagar!

120 g smor
60 g mork choklad
60 g ljus choklad

Smilt smoret i en stor kastrull, ta av fran plattan och smilt ner
chokladen. Ror i socker, vaniljsocker och aggen. Sikta i mjol, salt och ka-
kao och ror till en jamn smet. Gridda i en bakplatspapperkladd form, 24

? dIkSOCkﬁr K cm i diameter, i 175 grader i mitten av ugnen i ca 20-25 min. Lat kallna.
2 tsk vaniljsocker Smalt mjolkchokladen och blanda i ostbagarna, och hill toppingen 6ver
3 cajlg%njél den kalla kakan.
2 msk kakao Stéll i kylen en stund sa att chokladen stelnar.
| krm salt .

Maste vara gott ... !
Topping:

400 g mjolkchoklad
| pase OLW Cheez
Doodles




Jul-ig glass.

Hemmagjord glass godast och sa latt.

Du behover:

4 aggulor

| dl strésocker

2 dl creme fraiche
1/2 dl glykossirap
| tsk mald kanel
1/2 tsk finmald kardemumma
| krm kryddnejlikor

Du behover:
For 4 stora eller 8 sma.
Sorbet

2 gelatinblad

2 1/2 dl florsocker

| dl vatten

5 1/2 dl mousserande vin

Hallonsas

| dl hallon
2 dl florsocker
150 g vit choklad

Du behover:
Muscovadoglass

I 1/2 dl standard mjolk
2 dl vispgrade

I msk glykossirap

I dl ljust eller Mo6rkt
Muscovadoroérsocker

5 aggulor

Mandel i rom

400 g s6tmandel

100 g pistagemandel
I dl vit rom

2 dl vatten

5 dl ljust
Muscovadoroérsocker

Glass med juliga smaker.

Vispa samman aggulor och socker. Tillsitt creme fraiche, glykossirap
och kryddor. Sila genom finmaskig sil. Kér blandningen i glassmaskin
eller stéll in i frysen i minst 5 timmar och rér om da och da.

En kula mocka glass i
Expresso. God avslutning
pa middagen.

Champagnesorbet med hallonsas.

Borja med sorbet;

Blotlagg gelatinbladen i kallt vatten.

Los upp florsockret i vattnet och lat koka upp, ta av plattan och
krama ur och tillsitt gelatinbladen under omrérning. Blanda ner
det mousserande vinet och hill upp i tio sma formar. Tack med
aluminiumfolie och still i frysen.

Hallonsas;

Koka upp de frysta hallonen, lat svalna. Sila bort kdrnorna.
Blanda hallonen med florsockret.
Servera champagnesorbeten med hallonsasen och hackad vit choklad.

Muscovadoglass med mandlar i rom.

Vispa samman dggulor och muscovadororsocker. Koka upp gradde,
mjolk och glykossirap. Vispa ner aggsmeten i den heta mjolkblandningen.
Sila blandningen genom en tatmaskig sil. Lat smeten svalna innan den
kors i glassmaskinen eller stills in i frysen. Kor blandningen i glassmaskin
eller stiéll in i frysen minst 5 timmar och rér om da och da.

Skalla och skala mandeln. Lagg mandlarna i en glasburk.

Blanda muscovadororsocker och vatten i en gryta och sjud tills sockret
smalt. Lat muscovadosasen svalna. Tillsatt rom. Hall lagen 6ver mandlarna.
Lat sta minst en vecka. Servera till glassen.

Om du anvander moérkt Muscovadororsocker far du en kraftigare
lakritsbetonad smak pa glassen @an om du anviander ljust
Muscovadoroérsocker.



Natt lite extra for att fira in kommande ar - 2019!

Du behéver: Hummerpizza Bianco
I st tunn ﬁ"di.g pizzadeg Ligg pizzadegen pa en plat. Smeta
I dl créme fraiche créme fraiche och stro visterbottenost

2 dl Visterbottensost (riven)
| silverlok i tunna skivor

I-2 kokta humrar

(hackad i mindre bitar)

| pase blandade salladsblad
olivolja

saft fran | citron

pa degen och toppa med tunna skivor
I6k. Baka i mitten av ugnen pa 220
grader i 5-6 minuter.

Garnera med hummerkéttet och
salladsblad. Haill olivolja och citronsaft
over pizzorna och servera.

Du behéver: Rysk Caviar - hur ater man det?
| burk Russian
Beluga Caviar Med nagot neutralt, som créme fraiche eller en kramig, graddig, vit ost som

Burrata. Ryssarnas favorittillbehor ar smetana. Den lite feta, neutrala smaken
passar utmarkt till samtliga kaviarsorter — sarskilt de lite saltare.

Agg. Prova girna mot aggulan, vilket fungerar suverint med exempelvis
caviarer som Oscietra men simre med nagon som ir mildare. Aggréra ir,
i mangas tycke, caviarens allra basta smakkompis och passar till de flesta
sorter.

Kramigt potatismos. En riktig favorit eftersom du har den milda smaken av
potatis, och den lite kramigare texturen som du hittar bade i moset och
caviaren. Det finns en anledning till varfor mediemogulen Jan Stenbecks
vickning girna bestod av potatismos gjord pa potatis, smor, vispgradde och
aggula — i moset rérde han sedan ner rikligt med rysk caviar.

Sedan bor du forstas prova caviaren i ensamt majestat. Caviar serveras ofta

direkt pa handen i vecket mellan tumme och pekfinger. Handen ir ett
Purity Vodka, nr 86519, neutralt underlag, och pa sa satt kan du ocksa kianna av att caviaren inte ar
298 kronor (70 cl) for kall eller varm — den bor serveras vid ett par plusgrader. Nar du lagger
caviaren pa handen far du ocksa direktkontakt med romkornen, vilket kan
vara en fordel. Servera inte caviar med metallsked, da den kan ge smak
at caviaren, utan anvand en sked gjord av ben eller parlemor, sa kallad
caviarsked.

Virldens basta vodka ar
svensk. Jo, faktiskt.
Eslovbaserade Purity har
tagit hem fler guldmedaljer
i internationella tavlingar
an nagot annat destilleri,
och slar faktiskt de flesta

pa fingrarna smakmassigt.
Det har ar en mjuk och
avrundad vodka med latt
oljig karaktar och tydliga
smaker av citrus, firska -
orter och en latt

mineralitet. Dricks utan

problem pa egen hand.

Flaskan ar snygg ocksa.

Sprit, girna valkyld vodka eller champagne. Bada dryckerna har en formaga
att rena paletten, vilket gér dem 6verlagsna all annan dryck till caviar.
Spriten lyfter fram caviarsmaken pa ett otroligt fint satt — med sin rena,
klara och tydliga alkohol. Champagnen har inte riktigt samma formaga men
en torr, lite brodig smak gifter sig forstas suverant med de svarta, lite salta
och nétiga kornen.




Skaldjurs plata.

Blanda dom skaldjuren du gillar - hummer, krabba, rakor, havskriftor, ostron, musslor servera med
goda kalla saser, surdegsbagugette och champagnen.

Ernst 3 saser Majonnds med citron- eller tryffelsmak
Sasbas N

2 aggulor
10 agg 2 dl rapsolja
6 dl rapsolja 1/2 tsk dijonsenap

| dl olivolja
3 msk vit balsamvinager
flingsalt och svartpeppar

salt och peppar

Smaksattning, citronmajonnas:
saft och skal fran | citron

Separera aggulorna fran vitorna

och ligg gulorna i en bunke. ' en nypa salt och vitpeppar
Tillsatt rapsoljan i en tunn strale

samtidigt som du vispar. Hill sedan Smaksittning, tryffelmajonnis:
i olivoljan pa samma sitt. Tillsatt | tsk hackad tryffel
vit balsamviniger och smaksitt | msk tryffelolja
med salt och peppar. Blanda

alltsammans vil. Dela upp i tre Se till att alla ingredienser har samma temperatur for basta resultat.
skalar och smaksitt. Lagg aggulor, senap, salt och peppar i en skal. Vispa dggulorna och

tillsatt oljan under vispningen, till en boérjan droppvis och darefter
i en tunn strale. Nir majonnisen har en bra konsistens, smaka av

med rivet skal och saft fran en halv till en citron eller
1/3 av sisbasen tryffelhack och -olja. Salta och peppra efter smak.
| kuvert (1/2 g) saffran

Saffranssas

Blanda vil.

Vitloks- och citronsas

2-3 vitloksklyftor

| nypa flingsalt

1/3 av sasbasen

| citron

-2 tsk vit balsamvinager

Skala och finhacka vitloken och mosa
den med knivbladet tillsammans med
flingsalt till en kramig massa. Blanda
i sasbasen. Tvitta citronen och riv
skalet. Smaksatt sasbasen med vit
balsamvinager och citronskal.

Smaka av.

Ajvar- och basilikasas

1/3 av sasbasen

I 1/2 msk ajvar relish
| kruka farsk basilika
flingsalt

Blanda sasbas med ajvar relish och
smaksatt med finhackad basilika.
Smaka av med salt.




Ut med jul ... skont ... ett ar till nasta ...

Vad hander 2019 da?

Formula | sasongen borjar 25 mars 2018 i Melbourne, Australien

Melodifestivalen 2019 kommer att bli den 59:e upplagan av musiktavlingen
Melodifestivalen, som ar Sveriges uttagning till Eurovision Song Contest.
Vinnaren representera Sverige i Eurovision Song Contest 2019, som ager
rum i Tel Aviv i Israel den 14, 16 och 18 maj 2019.

Fotbolls -VM 2019 i Frankrike.
Masterskapet pagar under en manad och borjar fredagen den 7 juni 2019.
Finalen avgors pa Stade de Lyon sondagen den 7 juli.

Det 95:e Vasaloppet, som avgors 3 mars 2019.
Sommartid den 31 mars 2019, vintertid igen den 27 oktober 2019.

Pasken borjar pa Skartorsdagen den 18 april.

Och vi ar tillbaka mandagen 7 januari redo
for nya uppdrag!

Ta garna hjalp med original av var inhouse byra.

Wi 5B miW'l

Idé, Bild & Fgrm

Glom inte att vi gor vepor och skyltar nu ocksa!

Oppet tider:
Mé& -To 7.30-17 Fre7.30-15 Semesterstdngt jul- nyérsveckan.

Telefon 08 534 702 20 Helene 070-546 3040
Mail: info@botkyrkaoffset.se

& Gilla oss pd

Producerad pa Botkyrka Offset 2018 av Helene Mattsson och personal. Bilderna ar tagna av oss eller
kopta pa 123rf.com. Inspirationen till maten kommer fran Allt om mat och diverse kokbécker -
jag testar och gor ev. om efter min smak.

Jag har kan ha haft ett visst samarbete med "Stavfelsnisse” och det far ni ha 6verseende med

facebook







Tel. 08-534 702 20

ka Offset www.botkyrkaoffset.se
& Digitaltryck  info@botkyrkaoffset.se

T

vill sdlja, ska du smycka dina varor med blommor.
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