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Coca-Cola-marinert ribbe
med kremet gronnkal
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RESTER? BRUK
BBEKJ@TTET | EN
BBEBURGER MED
RODKALSALAT.

2 4PERSONER () MARINERING AV RIBBE + 3 TIMER
{@| MIDDELS AVANSERT

SLIK GJOR DU

Ribbe: Dagen fogr steking: Rut svoren med en skarp
kniv, nesten helt ned til kjgttet. Gni ribba godt inn
med salt og pepper og legg den med svoren opp

i en stor ildfast form. Fordel finhakket Igk rundt,
hell i Coca-Cola, slik at det dekker kjgttet opp til
fettkanten. Pass pa at det ikke kommer Coca-Cola
over svoren. La sta kjglig natten over.

Laft ribba ut av formen, hell ut veesken og legg
kjottet tilbake. Legg en ball av aluminiumsfolie
under midten av ribba slik at smeltet fett renner
bort og svoren blir lettere sprg. Ribba skal ligge
slik at den er noenlunde like hgy pa begge sider.
Fordel gulrot og sjalottlgk rundt, hell pa vann og
dekk godt til med aluminiumsfolie. Damp ribba ved
240 °C i ca. 50 min. Ta av folien, snitt svoren pa ny
dersom rutene ikke er tydelige. Skru ned varmen til
180 °C og stek videre i ca. 2 timer til svoren er sprg
og kjottet er mart. Etterfyll med vann underveis sa
det alltid er litt veeske i formen. Skru varmen opp
mot slutten av steketiden dersom svoren ikke har
blitt sprg. La kjgttet hvile i minst 10 minutter fgr du
deler det i serveringsstykker.

Kremet grennkal: Kok grgnnkalen i lettsaltet

vann til den er litt mgr, sil av, avkjgl raskt i isvann.
Stek hvitlgk og sopp i smer til det er gyllent, hell
pa flate og buljong, la det koke 3-4 minutter. Rgr
inn grennkal og la det smakoke 3-4 minutter. Smak
til med salt og pepper. For tykkere saus, tilsett litt
maisenna blandet med vann. Se pakningen for
blandingsforhold.

Server ribba med kremet grgnnkal, pannestekte
poteter, tyttebeersyltetay og stekte eplebater.

DU TRENGER

@ 2 kg tynnribbe

@ 3 ts salt

® 2 ts malt hvit pepper

@ 11gk, finhakket

® 112 | Coca-Cola Original

TIL STEKING

® Ca. 3 dlvann

® 2 gulrot, delt i staver

@ 5 sjalottlok, renset og
delti fire

KREMET GRGNNKAL

@ 2-3 ss smor

@ 1 fedd hvitlgk, finhakket

@ 100 g sjampinjong,
i tynne skiver

@ 250 g grennkal, renset
uten stilk, i tynne strimler
(Ev. kjgp ferdig renset
og kuttet i butikk)

@ 4 dl kremflgte

@ 1 terning kjettbuljong,
rert uti 2 dl vann

@ Litt salt og pepper

@ Ev. maisenna til jevning

TIL SERVERING
@ Tyttebaersyltetoy
@ 3 epler i bater, stekt
i smar og sukker
@ Pannestekte mandelpoteter

EE2™[E SE SPARNO
; . FOR OPPSKRIFT

4 PA PANNESTEKTE

= Eﬁ MANDELPOTETER
e OG EPLEBATER.



DU TRENGER
@ Ca. 1,6 kg tgrket pinnekjott
@ Bjorkepinner

KARAMELLISERT RODKAL

@ 3 dl sukker

® 50 g smer

@ 2 dl eplejuice, ev. eplemost

@ 1dl redvinseddik (ev. eddik
7 % eller eplesidereddik)

® 1 appelsin, presset saft

® 800 g rgdkal

® 2 rgde epler, i tynne skiver

@ 2 kanelstenger

@ Litt salt og pepper

FLOYELSMYK POTETPURE

® 800 g melne poteter (Mandel
Kerrs Pink/Pimpernell)

@ 1 fedd hvitlgk, grovhakket

® 2 dl matflgte

® 60 g smar

@ 1ts salt

® 1ts pepper

@ 2 ss gresslgk/bladpersille,
finhakket (kan slgyfes)

SMORSTEKT ROSENKAL
® 600 g rosenkal

® 4 ss smor

©® 2 ss sukker

@ Litt salt og pepper

TIL SERVERING
@ Sjy fra pinnekjott
@ Tyttebaersyltetoy

Pinnekjott med TIPS!
karamellisert rodkal SKRELLES 06 LEGBES |
KALDT VANN DAGEN F@R

& 4 PERSONER (H UTVANNING AV PINNEKJ@TT + 3 TIMER KOKING. RODKALEN KAN
}{@| MIDDELS AVANSERT LAGES ET PAR DAGER

FOR SERVERING.

SLIK GJOR DU

Dampet pinnekjgtt: Tilbered pinnekjgtt som
anvist pa pakken. Kjgttet skal Izsne lett fra beina
og veere mgrt. Hold av kokesjy til servering.

Karamellisert radkal: Fjern stilken og finsnitt kalen.
Smelt sukker til lys karamell pad middels sterk
varme i en vid kjele. Ikke rgr i sukkeret, da kan

det krystallisere seg. Tilsett smgr, rgr rundt og ha i
eplejuice, eddik og appelsinsaft. Kok opp og reor til
karamellen har smeltet. Ha i redkal og eple, tilsett
kanelstenger, legg pa lokk og la det smakoke til
kalen er mgr. Rgr av og til og smak til med salt og
pepper. Husk a ta ut kanelstengene fgr servering.

Potetpuré: Skrell og del potetene i grove terninger
og la de og hvitlgk smakoke i vann til det er mort.
Kok opp matflgte og smgr. Mos potetene godt og
rgr inn litt og litt av den varme vaesken til passe
konsistens. Smak til med salt og pepper og dryss
gjerne over finhakket gresslgk. Dersom du gnsker
en ekstra luftig og glatt mos, pisk raskt med en
ballongvisp.

Smerstekt rosenkal: Rens og kok rosenkalen

s& vidt mer i lettsaltet vann med 1 ss sukker. Sil av
vannet, stek rosenkalen litt gyllen i panne med
smer og 1ss sukker, pa middels sterk varme.
Smak til med salt og pepper.

Server med tyttebeersyltetgy og kraft fra
pinnekjgttet.




TIPS!

NOTTESTEKEN
KAN LAGES DAGEN
F@R STEKING,
OPPBEVARES
KJOLIG.

Sl e o

Nottestek i butterdeig
med klementinsalat

L 4PERSONER (9 60 MINUTTER
{@| MIDDELS AVANSERT

SLIK GJOR DU

Nottestek: Legg butterdeigen til tining. Del sopp

i skiver og stek i tgrr stekepanne pa hgy varme til
all vaeske er fordampet. Sett til side. Surr Igk og
gulrot i olje til det er mykt. Sett til side. Kjgr ngttene
til en grov masse i en foodprosessor og sett il
side. Sil av bgnner og linser, skyll godt i kaldt vann
og ha det i foodprosessoren. Kjgr litt sammen fgr
du tilsetter vann, stekt sopp, soltgrkede tomater,
hvitlgk, salt og muskat. Kjgr til en litt glatt klissete
masse. Regr inn natter, varlgk, stekt lak og gulrot.
Smak til med soyasaus, salt og pepper og rgr inn
frisk timian.

Legg 5 butterdeigsplater pa bakepapir, til et rektan-
gel (den ene ma kuttes litt) slik at de overlapper litt.
Kjevle ut til halve tykkelsen pa butterdeigen. Legg
netteblandingen midt pa butterdeigen og form
deigen til en avlang rund stek. Skjeer et snitt i hvert
hjgrne inn til ngttesteken og brett inn endene forst
og sa sidene. Klem litt sammen slik at det henger
godt sammen og blir tett. Snu ngttesteken med
skjgten ned pa bakepapirkledd stekebrett.

Kjevle ut den siste hele platen med butterdeig og
skjeer i lange tynne strimler. Pensle ngttesteken med
egg, legg pa strimlene i kryssmanster og pensle
strimlene. Dryss over flaksalt og stek pa midterste
rille ved 220 °C i 25-30 min til butterdeigen er gyllen.

Klementinsalat: Legg spinat utover et stort fat.
Legg resten av ingrediensene over. Bland sammen
ingrediensene til dressingen, ha over rett fagr
servering. Kvern over litt salt og pepper.

-
-
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DU TRENGER
® 1 pk. butterdeig (6 plater)
® 250 g frisk sjampinjong
® 1 gul lgk, finhakket
@ 1 gulrot, revet
® 240 g cashewngtter
uten salt
® 200 g valngttkjerner
® 1 boks sorte bgnner (230 g)
@ 130 g rede linser, kokte
® 1dl vann
@ 3—4 ss soyasaus
® 1% ts salt
@ 100 g soltgrkede tomater,
marinerte
® 2 fedd hvitlgk
@ 3 varlgk, i tynne skiver
@ 2 ts malt muskat
@ 2 ss frisk timian, finhakket
® 3 ss olje til steking
® 1 egg, sammenvispet
til pensling
@ '/ ss flaksalt
@ 1ts pepper

KLEMENTINSALAT

@ 1 pk. babyspinat

@ 5 klementiner, uten skall
i tynne skiver

@ 100 syltet radlgk

@ 100 g valngtter

@ 1 pk. friske bringebaer

@ 1 granateple, renset

@® 2 ss honning

@ 4 ss olivenolje

@ 1ss eddik

@ Salt og pepper

""i:- FOR OPPSKRIFT
® PA EKSTRA TILBEH@R
¥ TILNOTTESTEKEN



DU TRENGER

® 1 pk. ferdigkjevlet paideig

® 200 g ferdigstekt kalkunkjgtt,
i terninger

@ 4 varlgk, i tynne skiver

@ 1 paprika, i sma terninger

@ 1 stor gulrot, grovrevet

@ 1 pk. babyspinat

@ 1 strgken ts salt

® 1ts kvernet sort pepper

@ Litt smor til paiform og steking

CREME FRAICHE-BLANDING

@ 3 dl Creme Fraiche

@ 1dl kremflgte

@ 4 store egg

@ 150 g revet ost (50 g til toppen)
@ V- ts salt

@ ' ts kvernet sort pepper

SALAT MED GRONNE DRUER
@ 1 hjertesalat, finsnittet

® 1 pk. ruccula

@ 100 g pekanngtter

@ 200 g grgnne druer, deles i to
@ 1 pk. salatost/Apetina

@ 1 liten redlgk, i syltynne skiver

SENNEPSDRESSING
@ 3 ss olivenolje
@ 1 ss sitron
@ 34 ts dijonsennep,
(ev. annen litt sterk sennep)
® 1 ss flytende honning
(ev. lgnnesirup)
@ Litt salt og pepper

TIL PYNT
@ Litt varlgk
@ Frisk persille

TIPS!
Saftig kalkunpai ROl
med druesalat EEYIANG
& 6 PERSONER (&) 45 MINUTTER 1@] ENKEL RIBBE.

SLIK GJOR DU

Kalkunpai: Smgr en paiform (ca. 26 cm),
legg i paibunnen, klem deigen godt inntil
kantene og forstek etter anvisning pa
pakken. Stek kjgttet raskt i en panne med
2-3 ss smgr pa hgy varme. Tilsett grgnn-
sakene, utenom spinaten, og la det surre i
ca. 1 minutt. Ha i spinat og stek til den faller
litt sammen. Krydre med salt og pepper og
fordel ingrediensene jevnt over paibunnen.

'r_-
sy |

Visp sammen ingrediensene til Creme
Fraiche-blandingen og hell over. Dryss pa
ost og stek ved 200 °C p& midterste rille,
i ca. 20 min. til paien er gyllen og sa vidt
gjennomstekt. Pynt gjerne med litt ekstra
varlgk og persille.

Druesalat: Fordel salat, ngtter, druer,
salatost og rgdlgk utover et stort fat. Visp
sammen ingrediensene til dressingen og
ha over. Vend forsiktig sammen.



TIPS!

ROSENKAL KAN
ERSTATTES MED
GR@NNE BONNER,
ERTER ELLER
BROKKOLI.

Sprobakt torskefilet
med smgrsaus

L 4PERSONER (9 30 MINUTTER
{@| MIDDELS AVANSERT

SLIK GJOR DU

Grov potetmos: Vask og del potetene i biter.
Behold gjerne skallet pa. Kok mgre i vann og sil
bort vannet. Mos potetene og rgr inn smeltet smar.
Hell sa litt og litt varm melk til den far en tykk
konsistens. Ha til slutt i kremost og varlgk, rgr
godt og smak til med salt og pepper.

Sprebakt torsk: Kjgr krutongene til grove smuler

i en foodprosessor, bland inn parmesan, gresslgk,
sitron og det avkjglte smeltede smgret. Klapp
torskefiletene tgrre med kjgkkenpapir, pensle med
smgr og dryss over salt og pepper. Kle en ildfast
form eller et stekebrett med bakepapir. Fordel
krutongblandingen under og over torskefiletene
og trykk blandingen litt ned over fisken. Stek ved
180 °C pa midterste rille i 8—10 minutter til skorpa
er gyllen og fisken flaker seg.

Sprastekt bacon og rosenkal: Rens og kok
rosenkalen sa vidt mer i lettsaltet vann. Sprastek
baconterninger i en panne pa litt hgy varme med
smgr. Ha i rosenkal og la det surre raskt sammen.
Smak til med salt og pepper. Dryss over granateple.

Smgrsaus: Kok inn flgten til halv mengde. Ta kjelen
vekk fra varmen og pisk inn litt og litt smer. Rgr inn
finhakket gresslgk. Smak til med salt, pepper og
sitron.

DU TRENGER
@ 4 porsjoner torskefilet
(ca. 800 g)
@ 34 ts kvernet sort pepper
@ 80 g krutonger med hvitlgk
® 70 g parmesan, finrevet
@ 2 ss frisk gresslgk, finhakket
@ 60 g smgr, smeltet
og avkjglt
@ 2 ss presset sitron
@ Litt salt

GROV POTETMOS

MED VARL@ZK

® 800 g potet (gjerne mandel)

® 50 g smar

® 12 dl helmelk, oppvarmet

® 100 g kremost, naturell
(romtemperert)

@ 2 stilker varlgk, finhakket

® 3 ts salt

@ 1ts kvernet hvit pepper

SPROSTEKT BACON

OG ROSENKAL

® 100 g bacon i terninger
® 400 g rosenkal

® 2 ss smor til steking

@ Litt salt og pepper

RIK SMORSAUS

@ 3 dl kremflgte

@ 150 g smor, i terninger

@ 2-3 ss gresslok, finhakket
@ Litt salt og pepper

@ 1 ss presset sitron

TIL SERVERING

® 1 granateple, kjernene

@ Ev. litt hakket persille eller
gresslak til pynt



DU TRENGER

@ 360 g torr bandpasta
eller spaghetti

® 100 g purre, i tynne ringer

@ 300 g ferdigkokt pinnekjott,
i litt tynne strimler

@ 2 fedd hvitlgk, finhakket

® 2 ss smor eller margarin

SAUS

@ 3 eggeplommer

@ 3 dl kremflgte

® 50 g parmesan, finrevet

@ 1ts kvernet sort pepper

@ > ts torket rod chili, grovmalt
@ 4 ts salt

TIL SERVERING

® 50 g parmesan, finrevet

@ 3 ss persille, finhakket

@ 100 g valngtter, grovhakket

Kremet pasta
med pinnekjott

L 4 PERSONER (915 MINUTTER 1@ ENKEL

SLIK GJOR DU

Pisk sammen ingrediensene til sausen
og sett til side. Kok pasta etter anvisning,
tilsett purre rett fgr pastaen er al dente
og kok videre i 1 minutt. Hold av 1dI
kokevann fgr du siler av vannet.

Stek pinnekjgttet i en stor panne pa litt
hgy varme i smgr, til det er litt sprastekt

i kantene. Rgr inn hvitlgk, la det surre
sammen i 1 minutt og vend inn kokt pasta
med purre. Hell over flgteblandingen og
ror det forsiktig sammen pa svak varme
til sausen tykner. Tilsett litt av kokevannet
dersom du gnsker tynnere saus. Smak

til med salt. Server med revet parmesan,
frisk persille og hakkede valngtter.

o

PINNEKJ@TT KAN
ERSTATTES MED
RIBBERESTER, KALKUN,
KYLLING ELLER
BACON.

] L lry




RESTENE ER
NYDELIG TIL ET
KOLDTBORD!

Svinestek glasert med
honning og Coca-Cola

L 46 PERSONER () CA. 3 TIMER |@] MIDDELS AVANSERT

SLIK GJOR DU
Glaze: Ha alle ingrediensene i en kjele og la det
smakoke i 20—25 min, til den har sirupkonsistens.

Svinestek: Skjeer svoren av svinesteken. La sa
mye som mulig av fettkanten veere igjen og snitt
den i sma ruter. Gni steken godt inn med salt og
pepper og legg den i en stor ildfast form. Stikk inn
et steketermometer, slik at spissen blir stdende
omtrent midt i steken. Fordel gulrot, Igk og hvitlgk
rundt steken og hell vannet i formen. Stek pa
midterste rille pa 175 °C. Stikk nellik i rutene etter
ca. 1time. @s veesken i formen over steken av og til,
og etterfyll med vann slik at du far nok til sjy og det
ikke blir tart.

N&r kjernetemperaturen er rundt 60 °C, skru ovnen
pa 190 °C varmiuft slik at du kan ovnsbake poteter
og rotgrgnnsaker samtidig. Pensle steken godt med
glaze og stek videre i 10 minutter. Pensle pa nytt

og stek videre ca. 15 minutter eller til kjernetem-
peraturen er 75 °C. Legg over aluminiumsfolie hvis
steken begynner & bli mgrk. La den hvile i 15 min.

Sjy: Lag sjy mens kjgttet hviler. Sil av stekesjyen
og ha det i en liten kjele. Kok opp og visp inn kaldt
smgr i terninger. Smak til med salt, pepper og litt
presset sitron.

Ovnsstekte poteter og rotgrennsaker:

Skrell og del alle grgnnsakene i ca. like store bater.
Ha dem pa et stekebrett og bland inn resten av
ingrediensene. Stek pa varmluft samtidig med steken
til grennsakene er gylne og mgre (ca. 25 min).
Vend pa grgnnsakene av og til.

Server svinesteken i tynne skiver med
tyttebeersyltetay og sjy.

DU TRENGER

® 2 kg svinestek med svor

® 2 ts salt

® 12 ts malt sort pepper

® 2 gulrot, delt i store biter

® 112k, renset, delt i bater

® 1 hel hvitlgk, delti 4

® 2 "> dl vann + etterfylling
under steking

® 1 pk. nellikspiker

SJY

@ 3 dI stekesjy

@ 75 g usaltet smer,
kaldt i terninger

@ Litt presset sitron

@ Litt salt og pepper

GLAZE

® 12 dl Coca-Cola Original
@ 1dl rgdvinseddik

® 150 g honning

@ 70 g brunt sukker

® 30 g sukker

® 1 ss dijonsennep

OVNSSTEKTE POTETER
OG ROTGR@NNSAKER
® 600 g sma poteter

® 600 g valgfri rotgrennsaker

® 2 fedd hvitlok

@ 4 sitron, presset saft
@ 6 ss olivenolje

@ 4 ss honning

@ 2 ss frisk timian, grovhakket

® 17> ts salt
® 1ts kvernet sort pepper

TIL SERVERING
@ Tyttebaersyltetgy




DU TRENGER
@ 4 dl havregryn
@ 3 ss chiafrg

® 6 "> dl melk

® 2 dlvann

MANDELSM@R
® 200 g mandler

BAKTE DRUER
® 200 g druer
® 2-3 ss honning

TIL SERVERING
@ Friske blabser
@ 1 dl mandler, grovhakket

DU TRENGER

@ 3 dl risengryn

® 6 dl vann

@ 13 dl helmelk

@ 1 vaniljestang (kan slgyfes)
@ 1ts salt

STEKTE EPLESKIVER
@ 4 epler

® 3 ss smor

@ 1ts malt kanel

@ 1ss sukker

@ 6 ss lgnnesirup

TIL SERVERING
@ 100 g pistasjnaotter,
grovhakket
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Havre- og chiagret
med bakte druer

L 4 PERSONER (9 25 MINUTTER @] ENKEL

SLIK GJOR DU

Mandelsmer: Fordel mandlene pa et stekebrett og stek i stekeovn
ved 180 °C p& midterste rille i ca. 9 minutter. Avkjgl. Ha mandlene i
en foodprosessor og kjgr pa rask hastighet i 6 minutter eller til du
har et jevnt mandelsmegr. Stopp av og til og skyv ned mandlene som
legger seg pa kanten.

Grot: Kok opp melk, vann og havregryn pa middels hgy varme og la
det smakoke ca. 3 minutter. Ha i chiafre og la det sméakoke pa svak

varme i ca. 5 minutter. Rgr av og til og tilsett litt melk dersom grgten
blir for tykk.

Bakte druer: Legg druene i en ildfast form, ha over honning og stek
ved 200 °C p& midterste rille til druene begynner & sprekke opp.

Server grgten med mandelsmer, bakte druer, friske bldbaer og
hakkede mandler.

Risengrynsgrot
med stekte epleskiver
L 65 PERSONER (980 MINUTTER @] ENKEL

SLIK GJOR DU

Kok opp vann, tilsett ris og salt i en ildfast kjele (med passende
ildfast lokk). La det smakoke i 8—10 minutter uten lokk til nesten alt
vannet er fordampet. Spe med melk, splitt vaniljestangen og ha
den i. Kok opp mens du rgrer. Nar det koker, ta kjelen av varmen
og legg pa lokk. Sett kjelen i forvarmet ovn ved 100 °C, p& neder-
ste rille. La grgten sta i ovnen ca. 70 minutter, til riskornene sa vidt
er mgre. Rgr av og til. Dersom grgten blir for tykk, spe med melk.
Smak til med salt.

Stekte epleskiver: Stikk ut kjernehusene og del eplene i tynne
skiver. Smelt smer i en panne pa litt hgy varme til det er gyllent.
Legg i eplene og stek til de er gylne pa begge sider. Dryss over
sukker og kanel, tilsett Iannesirup og vend pa eplene til de er godt
dekket med sausen.

Server grgten med stekte eplerskiver og et dryss med hakkede
pistasjnatter.

SE SPAR.NO
FOR OPPSKRIFT
PA RISKREM




JULEGAVEN e ' Julefudge
sl ' av Coca-Cola

== LEGG T@RRE INGREDIENSER
Crb OG FEST PA ET KORT MED o)
\ — FREMGANGSMATEN. 30 MINUTTER + AVKJ@LING
. » SE SPAR.NO FOR DU TRENGER
s L ORESKRIE . SLIK GJOR DU @ 4 dI Coca-Cola Original
" r Kle en liten firkantet form (ca. 20 cm) @ 50 g finkornet sukker
{ . med plastfilm. @ 1 boks sat
J'J l," kondensert melk
j | 15 Kok inn Coca-Cola og sukker til 1/3 av @ 1 klype salt
Wy vaesken — til tykk sirup (ca. 20-25 min). ® 600 g mork
Tilsett kondensert melk og gi det et kokesjokolade, finhakket

® 50 g smgr, romtemperert
® 100 g pekangtter,
e[ ELCGH

raskt oppkok. Ta kjelen av varmen, rgr
inn salt, sjokolade, smgr og ngtter til en
glatt masse. Hell i formen og sett kjglig i
minst 2 timer. Del i firkanter og pakk inn i
plastfolie. Oppbevares kjglig.

Eplechutney

L 1STORT GLASS (930 MINUTTER 1@ ENKEL

SLIK GJOR DU

Skrell eplene, fijern kjenehusene og kutt

|te.rn|nge.r. Ha det.samn.nen med resten DU TRENGER

av |ngred|ensene° i en kjele. Kok opp og © 700 g epler i biter

la chutneyen smakoke 15-20 minutter til @ 300 g sjalottiok, i tynne
eplene er mgre. Rgr av og til og tilsett litt skiver (ca. 4 sjalottlgk)
vann dersom chutneyen ser tgrr ut. Hell @ 120 g brunt sukker
varm chutney pa helt rene, varme og terre @ 50 g sukker

glass, sett pa lokk. Avkjgl i romtemperatur, @ 1% dl eddik 7 %

® 1 rad chili, finhakket
® 2 strogkne ss frisk

Tl e oppbevar kjglig.

TIPS! For ekstra god smak kan stjerneanis ingefeer, finrevet
og kanelstang ligge i glasset helt til ® 3 stjerneanis

chutneyen er spist opp. : Ekalai?te\llzt::ger

-
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PEPPERKAKEBUNN
® 250 g pepperkaker
® 2 ts malt kanel

® 2 ts malt ingefaer
® 90 g smgr, smeltet

OSTEFYLL

@ 150 g hvit sjokolade

@ 3 dl kremflgte

@ 6 plater gelatin

® 400 g kremost, naturell
® 70 g melis

@ 1ts appelsinskall, finrevet

APPELSINGELE

® 3 2 dl appelsinjuice,
av god kvalitet

® 1dl sukker

® 2 dl vann

@ 5 plater gelatin (Ev. kjgp
en pakke appelsingelé)

PYNT

@ Friske beer

@ 5 tynne appelsinskiver
@ Frisk mynte

@ Ev. melisdryss

R ”
Ostekake med

pepperkakebunn
og appelsingelé

L 10 KAKESTYKKER {@| MIDDELS AVANSERT
(® 30 MIN + CA. 3-4 TIMER | KJOLESKAP F@R SERVERING

SLIK GJOR DU

Pepperkakebunn: Kle bunnen av en springform
(22 cm) med bakepapir. Kjgr pepperkakene til

en jevn masse i en foodprosessor og bland inn
krydder og smer. Fordel det jevnt utover bunnen
av springformen med en skje og trykk det litt ned.
Sett kjglig.

Ostefyll: Del sjokoladen i biter, ha det i en ildfast
bolle og smelt pa svak varme over vannbad. Pisk
flaten til myk krem. Blgtlegg gelatin etter an-
visning.

Pisk sammen kremost, melis og appelsinskall.
Ror inn smeltet, lun sjokolade. Klem ut vaeske av
gelantinen, smelt den i en liten kjele (den ma ikke
koke), avkjgl litt og tilsett den i ostemassen i en
tynn strale mens du rgrer godt. Vend inn pisket
krem og fordel fyllet over kjeksbunnen. Sett kjglig
minst 4 timer, gjerne natten over.

Appelsingelé: Blgtlegg gelatin etter anvisning.
Kok opp vann og sukker til sukkeret er opplgst,
tilsett juice (ikke la det koke). Klem ut vannet av
gelatinen og ha det rett i den varme vaesken.
Avkjgl til den er kald men fortsatt flytende, og hell
over den stivnede ostekaka. Sett kjglig til geléen
er helt stiv etter ca. 3-4 timer.

Pynt kaka med friske baer, appelsin, mynte og et
dryss melis.

DU KAN FINT
OGSA BRUKE DIN
FAVORITTGELE
FRA FREIA SOM
TOPPING.
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DU TRENGER
@ 12 store kuler
vaniljeis eller krokanis

HONNING- OG

KANELBAKTE PZARER

@ 4 pzerer, uten kjerne,
delt i bater

® 40 g smgr, smeltet

@ 8 ss honning

® 1ts malt kanel

@ "4 ts muskat

@ 50 g pekanngtter,
grovhakket

DU TRENGER
@ 12 store kuler vaniljeis
eller krokanis

SALT KARAMELLSAUS
@ 200 g sukker

@ 6 ss vann

@ 50 g smer

® 2 dl kremflgte

@ 1 klype flaksalt

TIL SERVERING

@ 8 pepperkaker, litt knust

® 1 pk. friske bringebeer

Iskrem med
kanelbakte paerer

L 4 PERSONER (930 MINUTTER @] ENKEL

SLIK GJOR DU

Skrell paerene, del i litt tynne bater og skjaer
ut kjernene. Legg dem i ildfast form, pensle
med smgr og dryss over kanel og muskat.
Ha over honning og resten av smgret. Stek
ved 220 °C pa midterste rille i ca. 15 minutter.
@s over honning og smgr, dryss over pekan
og stek videre 8-10 minutter. Server med
vaniljeis eller krokanis.

Iskrem med
pepperkakestrg
og salt karamell

L 4 PERSONER (9 20 MINUTTER 1@ ENKEL

SLIK GJOR DU

Salt karamellsaus: Ha vann og sukker i en
tykkbunnet kjele og la det smakoke pa svak
varme til det blir lys karamell. Ikke r@r i suk-
keret, da kan det krystallisere seg. Ta kjelen
av plata, rgr inn smgret og tilsett flate under
omrgring. Sett kjelen tilbake pa plata, kok opp
og la det smakoke til sausen tykner litt. Smak
til med salt. Avkjgl eller server sausen lunken
med vaniljeis, knuste pepperkaker og friske
bringebaer.




Vi har laget komplette

COCA-COLA-
MARINERT RIBBE
M/KREMET GRONNKAL
OG PANNESTEKTE
MANDELPOTETER

2 4 PERSONER

DU TRENGER

@ 2 kg tynnribbe

® 1-1"%2 | Coca-Cola Original
® 2 gulrot

® 1lgk

@ 5 sjalottlgk
@ 3 fedd hvitlgk

@ 100 g sjampinjong

@® 250 g grennkal (ev. 1 pose
ferdig kuttet/vasket)

® 800 g sma mandelpoteter

@ 2 ss frisk rosmarin

® 1 appelsin

® 3 epler

® 50 g smer

@ 4 dl kremflgte

@ 1 terning kjottbuljong

@ Ev. maisenna til jevning

@ Tyttebaersyltetoy

@ 2 ts malt hvit pepper

handlelister til deg!

PINNEKJOQTT MED
KARAMELLISERT
RODKAL

L 4 PERSONER

DU TRENGER

@ Ca. 1,6 kg torket pinnekjott

@ Bjorkepinner

@ 1 appelsin

® 800 g rgdkal

® 2 rgde epler

@ 800 g melne poteter (Mandel/
Kerrs Pink/Pimpernell)

@ 1 fedd hvitlok

@ 2 ss gresslgk/bladpersille
(kan sloyfes)

@ 600 g rosenkal

® 3,5 dl sukker

@ 2 kanelstenger

@ 2 dl matflgte

® 170 g smer

® 2 dl eplejuice, ev. eplemost

® 1dl redvinseddik (ev. eddik
7 % eller eplesidereddik)

NOTTESTEK |
BUTTERDEIG MED
KLEMENTINSALAT

2 4 PERSONER

DU TRENGER

@ 1 pk. butterdeig

@ 250 g frisk sjampinjong

® 1gul lgk

® 1 gulrot

® 2 fedd hvitlgk

® 3 varlgk

® 1 pk. friske bringebaer

@ 1 granateple

@ 1 pk. babyspinat

@ 5 klementiner

@ 240 g usaltet cashewngtter

@ 300 g valngttkjerner

® 1 boks sorte bgnner (230 g)

@ 130 g rede linser

@ 3-4 ss soyasaus

@ 100 syltet redlgk

® 100 g solterkede tomater,
marinerte

@ - ts malt muskat

® 2 ss frisk timian

@ - ss flaksalt

®1egg

® 2 ss honning

® 1ss eddik

Ta med handlelistene til din neermeste SPAR-butikk, sa finner
du alle ingrediensene du trenger. Utvalget kan variere fra butikk til butikk

SAFTIG PAI MED
KALKUN, OST OG
GRONNSAKER

2 6 PERSONER

DU TRENGER
@ 1 pk. ferdigkjevlet paideig
@ 200 g kalkun/kylling
@ 4 varlgk
@ 1 liten redlok
@ 1 ss sitron
® 1 paprika
@ 1 stor gulrot
@ 1 pk. babyspinat
@ 1 hjertesalat
® 1 pk. ruccula
@ Litt varlgk og
frisk persille til pynt
@ 100 g pekanngtter
@ 200 g grgnne druer
@ 4 store egg
@ 3 dI Creme Fraiche
@ 1dl kremflgte
@ 150 g revet ost
@ 1 pk. salatost/Apetina
@ % ts dijonsennep
@ 1 ss flytende honning

SPROBAKT
TORSKEFILET
MED SM@RSAUS

2 4 PERSONER

DU TRENGER

@ Ca. 800 g torskefilet

@ 80 g krutonger med hvitlgk
® 2 stilker varlgk

@ 1 sitron

@ 400 g rosenkal

@ 1 sitron

@ 1 granateple

@ 1 potte gresslok

@ Ev. persille til pynt

@ 3 dl kremflgte

@ 260 g smer

® 1% dl helmelk

® 100 g kremost

@ 70 g parmesan, finrevet
® 1ts kvernet hvit pepper
@ 100 g bacon i terninger

TIPS!

SALT, PEPPER OG

OLJE TIL STEKING
ER SMART A HA
| SKAPET!

@ 800 g potet (gjerne mandel)

KREMET PASTA
MED PINNEKJOTT

L 4 PERSONER

DU TRENGER

@ 360 g torr bandpasta
eller spaghetti

® 300 g pinnekjatt

@ 1 potte frisk persille

@ 100 g purre

® 2 fedd hvitlgk

@ 100 g valngtter

® 2 ss smor eller margarin

@ 3 dl kremflgte

® 3 eggeplommer

® 100 g parmesan

@ 1ts kvernet sort pepper

® 2 ts torket rgd chili




SVINESTEK GLASERT
MED HONNING OG
COCA-COLA

2L 4-6 PERSONER

DU TRENGER

® 2 kg svinestek med svor

® 2 gulrot

® 1lgk

® 2 hvitlok

® 2 sitron

@ 2 ss frisk timian

® 600 g sma poteter

® 600 g valgfri
rotgrennsaker

® 1 pk. nellikspiker

@ 75 g usaltet smer

® 12 dl Coca-Cola Original

® 1dl rgdvinseddik

® 110 g honning

® 70 g brunt sukker

® 30 g sukker

® 1 ss dijonsennep

@ 6 ss olivenolje

HAVRE- OG CHIAGROT
MED BAKTE DRUER

L 4 PERSONER

DU TRENGER

@ 4 dl havregryn

® 270 g mandler

@ 3 ss chiafre

® 6 > dl melk

® 200 g druer

@ Friske blabaer til pynt
® 2-3 ss honning

RISENGRYNSGROT
MED STEKTE
EPLESKIVER

L 6 PERSONER

DU TRENGER

@ 3 dl risengryn

@ 13 dl helmelk

@ 1 vaniljestang (kan slgyfes)
® 4 epler

® 3 ss smor

@ 1ts malt kanel

@ 1ss sukker

@ 6 ss lgnnesirup

® 100 g pistasjngtter

Vii SPAR dnsker
deg og dine en riktig
god og smakfull jul!

JULEFUDGE
AV COCA-COLA

L CA. 56 BITER

DU TRENGER

@ 4 dl Coca-Cola Original

@ 50 g finkornet sukker

® 1 boks sgt kondensert melk
@ 600 g mark kokesjokolade
® 50 g smer

® 100 g pekangtter

EPLECHUTNEY
L 1STORT GLASS

DU TRENGER

® 700 g epler

@ Ca. 4 sjalottlok

® 1rad chili

@ 2 strogkne ss frisk ingefeer
@ 120 g brunt sukker

@ 50 g sukker

® 1'% dl eddik 7 %

@ 3 stjerneanis

® 2 kanelstenger

OSTEKAKE MED
PEPPERKAKEBUNN
OG APPELSINGELE

2 10 KAKESTYKKER

DU TRENGER

@ 250 g pepperkaker

@ Friske baer til pynt

® 2 appelsiner

@ Frisk mynte og

ev. melisdryss til pynt

@ > ts malt kanel

® > ts malt ingefeer

® 90 g smer

@ 3 dl kremflgte

® 6 plater gelatin

® 150 g hvit sjokolade

® 400 g kremost, naturell

® 70 g melis

@ 3 %2 dl god appelsinjuice

@ 1dl sukker

® 5 plater gelatin
(Ev. kjgp en pakke
appelsingelé)

TIPS!

SALT, PEPPER OG

OLJE TIL STEKING
ER SMART A HA
| SKAPET!

ISKREM MED
KANELBAKTE PARER

L 4 PERSONER

DU TRENGER

@ 11 vaniljeis eller krokanis
@ 4 paerer

® 40 g smor

@ 8 ss honning

@ 1ts malt kanel

® 2 ts muskat

® 50 g pekanngtter

ISKREM MED
PEPPERKAKESTRO
OG SALT KARAMELL

L 4 PERSONER

DU TRENGER

@ 11 vaniljeis eller krokanis
® 200 g sukker

® 50 g smar

® 2 dl kremflgte

@ 1 klype flaksalt

@ 8 pepperkaker

® 1 pk. friske bringebaer
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