JULSMAKER

LUSSEBULLAR
Ingredienser
50¢g jast
150 ¢ smor el. margarin
5dl mjolk
112 tsk salt
2dl Canderel strd
11/2 tsk kardemumma (mald)
11/21 vetem;jol
19 saffran
1st agg
russin
Tillagning

Smula jasten i en bunke. Smalt smoret, hall i mjolken och
varm till 37 grader. Hall vatskan i bunken och ror ut jasten.
Tillsatt salt, Canderel, kardemumma och saffran.

Hall i mjolet men spara lite till utbakning. Arbeta degen
smidig sa att den slapper fran kanterna. Stro lite mjol dver
degen och tack med bakduk. Lat jasa till dubbel storlek, ca
50 minuter.

Ta upp degen pa mjolat bakbord och knada den vél. Forma
till bullar, flator eller Iangder. Lagg bullarna pa en plat och lat
jasa under bakduk till dubbel storlek, ca 30 min. Pensla med
uppvispat &gg och garnera med russin.

Gradda lussebullarna mitt i ugnen i 250 grader i ca 5-10
minuter. Flator eller langder graddas i den nedre delen av
ugnen i 200-225 grader i ca 15-20 minuter.

Ingredienser

212dl vatten
1-2 st kanelstanger
8 st hela nejlikor
1 tsk hela kardemummakarnor
1 flaska rédvin
1dl brannvin, konjak eller sherry
Ca1dl Canderel strd
209 hackad mandel
50¢ russin
Strimlor av apelsinskal
Tillagning

Blanda vatten, kryddor och strimlade apelsinskal i en kastrull.
Lat sjuda utan lock i 10-15 minuter. Sila. Tillsatt dvriga
ingredienser. Gloggen skall varmas, men far inte koka.

PEPPARKAKOR

Ingredienser
759 smor el margarin

11/4dl Canderel stro
2 msk sirap

1/2dl vatten

1 1/4 tsk kanel

1 tsk ingeféara

1 tsk kryddnejlika
1 tsk bikarbonat
41/4dl vetemjol
Tillagning

Mat upp smor, Canderel, sirap och vatten i en kastrull.
Hetta upp under omrérning till férsta bubblan. Ror
sedan smeten kall.

Blanda mjol med bikarbonat. Var noga med att vaga
mjolet. Ror ner kryddorna i den kalla smeten, sedan
mjolet och arbeta degen ordentligt. Lagg degen i en
plastpase och lagg svalt att vila i en timme eller garna
over natten.

Ta ut degen i god tid fore utbakning for att bli rums-
tempererad. Arbeta degen smidig.

Satt ugnen pa 225 grader. Kavla ut degen lite i taget,
stansa figurer och lagg pa kall plat. Gradda ca 5-7
minuter.



MORK CHOKLADPANNACOTTA MED
STJARNANISSMAKSATTA
SESAM- & VALLMOFLARN

Ingredienser

71/2dl gradde

250 g marscapone

250 ¢g maérk choklad

12 dl Canderel stro

5 st gelatinblad

1/4 dI mjolk

1 msk honung

759 smor

125¢ sesamfron

259 bla vallmofron

2 st stjarnanis

10 stycken hallon
citronmeliss

Tillagning

Bl6tlagg gelatinet. Koka upp gradden, tillsatt marscapone,
Canderel, samt chokladen, lat smalta till en slat massa. Till-
satt gelatinbladen, ror ut dessa ordentligt i chokladmassan.
Hall upp i glas och stall in i kyl. Koka ihop mjolk, honung,
smor i 5 minuter. Tillsatt vallmo, sesamfron samt stjarnanis.
Klicka ut massan i sma klickar pa en silipatmatta (eller bak-
platspapper), gradda i ugn pa 180 grader tills flarnen nar en
gyllenbrun farg. Lat flarnen stelna innan servering. Garnera
ratten med hallon och meliss.

NOTKAKOR

45 st
Ingredienser
100 g smor el. margarin
11/2dl Canderel stro
100 g malda notkarnor
2 st agyg
2dl vetemjol
1/2dl vetegroddar
1/2 tsk bakpulver
1dl noétkarnor till garnering
Tillagning

Rér smér eller margarin, Canderel och agg pordst. Blanda de
torra ingredienserna (mjol, malda hasselnétter, vetegroddar och
bakpulver) och ror samma till en jdmn smet. Spritsa eller klicka
ut smeten pa en plat med bakplatspapper. Garnera med 1 not-
karna pa varje kaka. Gradda i 175-200 grader i 8-10 minuter.

MARSIPANGRISAR
Ingredienser
100 g s6tmandel
2 st bittermandlar
1dl Canderel stré
1 st aggvita

karamellfarg

Tillagning

Skalla, skala och mal mandlarna. Tillsatt Canderel och ev kara-
mellfarg. Vispa upp aggvitan och blanda med det 6vriga. Forma
sma lustiga grisar med knorr. Marsipanen kan aven anvandas
till fylining i bullar och kakor. Forvara marsipanen tatt forsluten i
kylskap sa att den inte torkar.



MJUK KARDEMUMMAKAKA

MED LINGON
Ingredienser
1759 smor
12 dl Canderel
4 st agg
1dl rarorda lingon
1dl graddfil
4 dl vetemjdl
1 tsk bakpulver
3 tsk kanel mald
11/2 tsk kardemumma mald
1 tsk ingefara mald
1/2 tsk kryddnejlika mald
Tillagning

Rér ihop smor och Canderel. Ror ner ett agg i taget. Blanda
lingon med graddfil och rér ner. Blanda mj6l, bakpulver samt
kryddor och ror ner i smeten. Smdra och broa en 1 1/2 | kak-
form. Hall smeten i formen. Gradda i nedre delen av ugnen pa
180 grader i ca. 50 minuter. Ta ut, lat svalna och stjalp upp.

EVAS CANDERELLER
15 st

Ingredienser

759 margarin

3dl havregryn eller boveteflingor
Drygt 1 d Canderel stro

112 tsk kanel

3 msk kakao

1 msk starkt, kallt kaffe

Smaksatt ev med rom eller konjak

Garnering:
112 di kokosflingor

Tillagning

R&r samman alla ingredienser. Lat sta kallt ca 15 min. Gér sma
bollar och rulla i kokosflingor. Férvara kanderellerna i kylskap.

MANDELKUBB
15 st
Ingredienser
3dl vetemjdl
2 tsk bakpulver
1dl Canderel stré
50¢g margarin el smor
1 st agg
1dl |attfil
4-5 droppar bittermandelolja

Pensling: 1/2 agg och 4-5 finhackade sétmandlar

Tillagning

Blanda vetemjdl, bakpulver och Canderel. Finfordela matfettet
i mjélblandningen, arbeta in agg, filmjélk och bittermandelolja
snabbt. Dela degen i 15 bitar och forma till sma bullar. Pensla
med uppvispat agg och garnera med mandeln. Gradda i 200
grader ca 10 min. Ger 15 kubbar.

CANDERELHJUL
Ingredienser
6 3/4 dl vetemjol
22/3dl Canderel str6
2 st sma agg
2 1/2 msk fruktjuice
150 g margarin
2 nypor salt
2 1/2 msk kakao
2 st aggvitor
Tillagning

Blanda mjél och Canderel och fordela lika i tva skalar.
Lagg 1 agg, 75 g skivat margarin och 1 nypa salt i varje.
Tillsatt kakao och 1 1/2 msk juice i ena skalen. Hall 1 msk
juice i den andra. Arbeta ihop degarna var for

sig. Lat vila svalt 1 tim. Kavla ut en bit ljus och

en bit mork deg, 1/2 cm tjocka, och pensla med
uppvispad aggvita. Lagg dem pa varandra, rulla

ihop och stéll kallt 30 min. Skar rullen i 1/2 cm

tjocka skivor. Lagg dem pa platen och gradda ca

12 min mitt i ugnen.



LIMEGRAVAD LAX MED
PEPPARROTSMOUSSE,
CIABATTACHIPS & GRASLOKSHACK

Ingredienser

400 g laxfilé

2 msk limejuice (ca 1 limefrukt)
2 msk olivolja

1 msk salt

1 msk Canderel strd

1dl creme fraiche

30-50 g pepparrot

1 st ciabattabrod

1 msk olivolja

1 knippe graslok

salt och peppar

Forberedelser

1. Putsa laxen och skiva i "gravlax”-tunna skivor
2. Skala och riv pepparroten

3. Skiva ciabattabrddet i langa tunna skivor

4. Satt ugnen pa 150 grader

5. Hacka grésloken fint

Tillagning

Lagg brodskivorna pa en plat, ringla pa olivolja och salta latt.
Séttin i ugnen i ca. 5-15 minuter tills de &r torra, krispiga och
gyllenbruna. Vispa creme fraiche hart och vand i pepparrot, salt
och peppar efter smak. Blanda limejuice, olivolja, salt och Can-
derel i en djup tallrik. Doppa och 1agg laxskivorna i blandningen.
Lat ligga i minst 10 minuter men inte langre an 30 minuter.

Upplagg

Droppa av laxskivorna och 1agg platt pa tallriken. Gor ett &gg av
pepparotsmoussen, stick i ciabatta chipset. Strd hackad graslok
pa laxen. Peppra lite 6ver tallriken.

SVENSK TOMATSILL

4 portioner

Ingredienser

4 stora matjesfiléer

2 stora rodlokar
Tomatsas:

3/4 di rodvinsvinager
3 msk tomatpuré

1dl Canderel strd
11/2dl olja

4 st lagerblad
Tillagning

Skolj filéerna och klipp dem i bitar. Skar [6ken i tunna skivor.
Vispa samman vinager, tomatpuré och Canderel. Tillsatt olja un-
der kraftig vispning. Smula ner lagerbladen. Varva sill, 1ok och
tomatsas. Tack dver och lat sta kallt ett dygn fore servering.

SAHLENS SILL

4 portioner

Ingredienser

2 burkar matjesfiléer a 200 g
4 msk hackad, gul [0k

4 msk finhackad dill

Lag:

4 msk attiksprit

4 msk olja

11/2dl Canderel stro

2dl krossade tomater

1 tsk krossad svartpeppar
1 tsk krossad kryddpeppar
Tillagning

Skolj filéerna och klipp dem i bitar. Vispa samman attik-
sprit och olja. Tillsatt Canderel och blanda ner tomatkross
och kryddor. Varva sill, [k och dill i en burk och hall dver
lagen. Tillslut och lat sta kallt ett dygn.



AGG- & BOCKLINGSALLAD

4 portioner
Ingredienser
4 st hardkokta agg
4 st kokta, kalla potatisar
Ca450g bdckling
1 st purolok
112 isbergshuvud
1-2 st selleristjalkar
Senapssas:
3 msk osoOtad senap
11/2 msk Canderel stro
1 msk vinager
12 dl olja
12 dl varmt vatten
1dl finhackad dill
Svartpeppar
Tillagning

Skala agg och potatis. Skar aggen i klyftor och potatisen i
skivor. Rensa bdcklingen och dela upp i mindre bitar. Skolj pur-
jolok, sallad och selleri. Skar gronsakerna i fina strimlor. Varva
alla ingredienser i en skal. Vispa senap, Canderel och vinager.
Tillsatt oljan i en fin strale under vispning. Vispa i vattnet. Smak-
satt med dill och peppar. Servera sasen till salladen.

GROV SENAP
Ingredienser
1 pase bruna senapskorn
2 tsk vatten
3 tsk Canderel stro
2 krm salt
|att vispgradde

Tillagning
Krossa senapskornen i en mortel. Blanda med vatten, Cande-
rel och salt. Runda av med vispgradde efter smak.




