Julkryddad äppelmust
Till 6 personer behöver du:
2 dl vatten
1 krm salt
1 tsk kryddpepparkorn
1 tsk hela kryddnejlikor
1 bit kanelstång

1 krm muskotnöt
1 bit torkat pomeransskal
5 torkade enbär

75 cl äppelmust*

½ dl honung*

*=fråga efter Svenskt Sigill-märkt

Gör så här:
1.

Koka upp vatten, salt, kryddpeppar, nejlikor, kanel, muskot, pomerans och enbär till en kryddlag. Låt koka tills hälften av vätskan återstår, ca 20 minuter. Sila av kryddorna. 

2. 
Häll lag och must i en kastrull. Hetta upp och rör ner honung strax före servering.
Tips:

En enkel fuskvariant gör du av äppelmust och en påse glöggkryddor.

Ugnsstekt julskinka
Du behöver:

1 nätad skinka 2 ½ - 5 kg*

Griljering:

1 äggula

½ dl svensk senap

2 tsk honung*

½ dl ströbröd
*=fråga efter Svenskt Sigill-märkt

Gör så här:

1.

Värm ugnen till 175º. Spola av skinkan under rinnande vatten. Låt nätet sitta kvar. Lägg skinkan i en långpanna. Baka med termometer till innertemperatur 70-75º. 75º ger en karaktäristisk julskinkssmak.

2.
Höj ugnstemperaturen till 225°. Ta bort nätet och skär loss svålen när skinkan svalnat något. Torka noga med en ren kökshandduk, så fäster griljeringen bättre.

3.

Blanda samman ägg, senap och honung. Bre blandningen över skinkan. Strö eller sikta över ströbröd. Klappa in lätt. Griljera i ugn i ca 15 minuter tills griljeringen fått färg. 

Äppelkokta revbensspjäll
Till 6 personer behöver du:

1 ½ kg tjocka revbensspjäll, knäckta*
1 bit färsk ingefära
2 vitlöksklyftor 
3 dl äppelmust*
½ dl kinesisk soja
3 dl köttbuljong
5 svartpepparkorn
1 lagerblad
1 tsk salt
Glaze:
50 g smör
2 msk svart vinbärsgelé
2 msk malen ingefära
salt och malen vitpeppar
*=fråga efter Svenskt Sigill-märkt

Gör så här:

1.

Dela revbensspjällen i bitar. Skala och skiva ingefära och vitlök. Koka upp must, soja, buljong och ingefära samt vitlök i en kastrull. Lägg ner köttet. Koka upp och skumma. Lägg i pepparkorn, lagerblad och salt.

2. 
Låt sjuda på svag värme i 1 -1 ½ timme under lock tills spjällen känns möra och köttet börjar lossna från benen. Ta upp köttet med hålslev. Sila av skyn och låt den kallna.

3. 
Kyl revbensspjällen och buljongen. Ta sedan bort fettet som samlats överst. Buljongen kan användas till grönskålssoppa eller som skinkspad. Om spjällen ska djupfrysas, frys då in spjällen och buljongen var för sig.

4. 
Ta fram spjällen dagen innan de ska ätas och låt dem tina långsamt i kylskåp. Värm ugnen till 175°. Lägg spjällen i en smord ugnssäker form. 

5. 
Täck med aluminiumfolie och värm spjällen i ca 10 minuter. Rör samman smör, gelé och ingefära och klicka på spjällen. Krydda med salt och peppar. Värm ytterligare 5-10 minuter.

Paté

Till 8 personer behöver du:
250 g nötfärs*

250 g fläskfärs*
1 liten gul lök 
1 ½ tsk salt
200 g bakad leverpastej
1 krm malen svartpeppar
1 tsk timjan
2 vitlöksklyftor
2 ägg
2 dl köttbuljong
5-10 färska champinjoner*
1 msk smör
salt och malen svartpeppar
Du behöver också:
en avlång ugnssäker form, 1 ½ liter
*=fråga efter Svenskt Sigill-märkt
Gör så här:

1.

Värm ugnen till 175°. Smörj formen. Skala och hacka löken fint. Blanda färsen först med salt, sedan med lök och pastej. Krydda med peppar, timjan och pressad vitlök. Knäck ner äggen och rör ner buljong. Rör tills färsen är väl blandad. Stek ett smakprov och justera eventuellt kryddningen. 
2.
Borsta champinjonerna och dela större svampar. Fräs dem i smör och krydda med salt och peppar. 
3.
Häll smeten i formen, tryck ner svamparna med foten neråt, och släta till ytan. Grädda i nedre delen av ugnen i ca 1 timme. Låt patén svalna innan den stjälps upp. 
Julkorv
Till 15 korvar behöver du:

500 g fläskfärs*
3 dl korngryn
2 dl kallt vatten
1 gul lök
½ msk malen kryddpeppar
½ tsk malen ingefära
½ tsk malen vitpeppar
1 msk salt

timjan
Du behöver också:
3 m grisfjälster
bindgarn 
Till kokning:

vatten

1 gul lök, i klyftor*

10 kryddpepparkorn

1 lagerblad

*=fråga efter Svenskt Sigill-märkt

Gör så här:

1.
Blötlägg korngrynen i vatten över natten. Sila grynen. Skal och riv löken. Blanda samman färs, gryn, vatten, lök och kryddor till en smet. Skölj fjälstret och stoppa med hjälp av korvmaskin. Knyt med bindgarn 7 cm stora korvar. 

2.

Skölj korven och lägg den i en vid kastrull. Häll på vatten så att det täcker och tillsätt lök och kryddor. Koka upp långsamt. Sjud på svag värme i 30-40 minuter. Vattnets temperatur får inte överstiga 90°, då spricker korven. Innertemperaturen i korven ska vara 70°. Kyl ner i isvatten. Kyl och spara kokspadet.
3
Värm upp korvarna i kokspad före servering. 

Kycklingaladåb med örter
Till 10 personer behöver du:

1 kyckling*
1 purjolök*
1 stor morot*
1 gul lök*
2 tsk salt
75 cl vitt vin
vatten
5 svartpepparkorn
1 lagerblad
7 gelatinblad
2 dl hackade färska örter*

*=fråga efter Svenskt Sigill-märkt
Gör så här:

1.

Skala och ansa purjo, morot och lök och dela i mindre bitar. Lägg kyckling och rotfrukter i en gryta. Tillsätt salt och vin. Fyll eventuellt på med vatten så att kycklingen täcks. Koka upp utan lock och skumma. Låt koka upp igen, sänk värmen och tillsätt peppar och lagerblad. Sjud under lock i ca 1 timme. 
2.

När köttet lätt lossnar från benen är kycklingen klar. Ta upp och sila av buljongen. Koka ihop till 7 dl. Lägg gelatinbladen i kallt vatten. Skär kycklingköttet i små bitar. Hacka örterna. Var noga med att stjälkarna hackas extra fint. Mät upp buljongen. Smaka av buljongen och tillsätt eventuellt mera salt. Krama ur gelatinbladen och lös upp dem i den varma buljongen. 
3.

Ställ buljongen kallt. När den börjar gelea sig, häll lite i formen, vicka runt och strö över örter. Vicka runt igen så att det kryddgröna fastnar. Varva kycklingbitar, kryddgrönt och spad. Avsluta med att hälla på resten av spadet. Ställ kallt och låt stelna helt. 
4.

Doppa formen hastigt i hett vatten, peta lite längs kanten och stjälp upp strax före servering.
Julköttbullar

Till 350 köttbullar behöver du:

2 kg nötfärs*
1 kg fläskfärs*
4 gula lökar*
3 ägg 
3 tsk salt
1 tsk malen vitpeppar
½ tsk malen kryddpeppar
1 tsk malen ingefära
smör till stekning
3 dl vatten

*=fråga efter Svenskt Sigill-märkt

Gör så här:

1.

Skala den gula löken och hacka hälften. Fräs löken i smör. Blanda färsen och löken. Riv resten av löken fint och rör ner den i smeten tillsammans med ägg, vatten, salt, peppar och ingefära. 

2.

Rulla till bullar med vattensköljda händer. Köttbullar som inte ska frysas in kan göras så små som ca 10-12 g/st. Lägg dem på ett vattensköljt fat och ställ i kylen för att vila en liten stund (15-20 minuter). 

3.

Stek köttbullarna i omgångar i rikligt med smör. Börja på hög värme och sänk efter hand. Skaka pannan då och då, så att köttbullarna får fin färg runt om. Sänk sedan värmen och låt köttbullarna bli genomstekta, 3-5 minuter.

 
Janssons frestelse
Till 6 personer behöver du:

20 ansjovisfiléer med sitt spad

2 gula lökar*

6 potatisar*
2 dl vispgrädde*
2 msk ströbröd
50 g smör (till form, stekning och täcke)

malen vitpeppar

*=fråga efter Svenskt Sigill-märkt

Gör så här:
1. 
Värm ugnen till 225°. Låt ansjovisfiléerna rinna av och spara spadet. Skala och skiva löken. Bryn den i smör. 

3.

Skala och strimla potatisen som tändstickor. Smörj en ugnssäker form och lägg hälften av potatisstrimlorna i bottnen. Täck med ansjovisfiléer, lägg på lök och resterande potatis. Krydda med peppar.
2. 
Packa ihop ingredienserna i formen något, slå över ansjovisspad och grädde. Strö över ströbröd och hyvla över smör med osthyvel. Tillaga i ugn i 45 minuter.
