VILDA JULLADAN

BROD

Graddfil + RédIdk » Vasterbottenost

SILL & LAX

Lingonsill « Senapsill + Renstekssill med kontareller
Cognac, pdron & svartpepparsill + Hovmdastarsds ¢ Dill & Saffransmajonnds
_Agg, rékor & majonnds « Gravad lax « Varmrokt lax

KALLSKURET

Julskinka * Rostbiff « Rokt Algstek « Tegelrdkt skinka
Kalix Hjbr’rkorv * Slaktarring (vitldékskorv) « Julpastej « Vargtasspaté
Cornichons * Grov julsenap ° Roédbetssallad
Nobissallad med krutonger

SMAVARMA

Hemgjorda Kéttbullar ¢ Prinskorv « Viltprinskorvar
Jansson frestelse Ostpaj * ROkta revbensspjoll
Rqrorda lingon *« Appelmos

DESSERT

Bld&mdgelost « Brownie - Peppdrquo,r
Julgodis - Morotskaka '

. TYROLs","

JULBORD




TIPS OCH RAD

HUR DU VARMER JULMATEN

KOTTBULLAR

Kéttbullarna dr tillagade men inte stekta. For bésta resultat sé rekommenderar
vi att man steker dem i en stekponna pd& medelhég varme i smor. Det gar u’rmorkt
: att steka dem tillsammans med prinskorvarna.

Det gdr aven att virma dem i sin form i ugnen pd& 1&g varme eller halla upp dem
i en form som gar bra att anvanda i en mikrovagsugn.

PRINSKORV

Vi rekommenderar aﬂ steka dem i stekpanna pd medelhég varme i smor.
Det gdr utmarkt att steka dem tillsammans med kéttbullarna.

Det gér att varma dem i sin form i ugnen pd&.ldg varme eller hélla upp
dem i en form som gdr bra att anvénda i en mikrovagsugn.

JANSSONS FRESTELSE

Den ar fordlghllogod och behoéver bara varmas upp. Vi reckommenderar att
man varmer den pd 200 grader i ugnen tills den fatt en harlig brun farg. Lat den
vila i ndgra minuter s& vdrmen sprider sig jdmnt i hela formen.

- OSTPAJ

deen ar tillagad och gar att dta kall. Vill man ha den varm sé vérm
den pd lag varme i ugn eller mikrovégsugn. :

LANGBAKAD KARRE

De ar tillagade och behéver bara vdrrhos upp.
Véarm pd 200 grader fills de fatt en fin farg.
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