Julens basta desserter (8 st recept har).

Det absolut basta med julen ar varken sillen, kéttbullarna eller skinkan - utan
desserterna séaklart! Atminstone tycker en del det, och med detta urval av smarriga
juldesserter ar nog manga benagna att halla med.

Ris a la jordgubb

Ingredienser 6 personer
400 g jordgubbar, frysta
2dl vispgradde

500 g risgrynsgrot

Tillagning

Fardig risgrynsgrot, kopt eller hemlagad, och frysta jordgubbar ar komponenterna i
denna supergoda och frascha dessert. Det gor ingenting om baren fortfarande ar
kalla.

1. Tina jordgubbarna. Vispa gradden ganska hart.

2. Blanda samman bar, gradde, grét och socker forsiktigt och servera genast.



Risgrynsgrot
Ingredienser 5 personer
2,5dl rundkornigt grotris

5 dl vatten

0,75 tsk salt

2 msk smor

9dl mjolk

1 st kanelstang
Tillagning

Behandla dem riktigt och de runda riskornen tackar med att bli till len mjuk
grot. Forkokning i vatten maste t ex ske med salt och under lock.

1. Koka upp ris, vatten, salt och smor. Koka under lock ca 10 min tills vattnet ar borta.

2. Spad med mjolk och lagg i kanelstangen. Koka upp och lat gréten svalla under
lock pa svag varme 40-50 minuter. Eller laga den fardig i ugn, 100° ca 1 timme. Spad
da med den mindre mangden mjolk. Du kan ocksa stalla den heta grétkastrullen pa
en tjock skarbrada och gldomma den dar nagra timmar.

Koka upp vid servering. Smaka av gréten med socker och servera den med mjolk
och kanel.



Pannacotta med stjarnanis och vanilj, paronkompott och karamelliserade

valnotter
Ingredienser 8 personer
2 st gelatinblad
1 st vaniljstang
3dl vispgradde
0,5dl strosocker
2 st stjarnanis
2dl matyoghurt
Karamelliserade valnétter:
0,5dl strosocker
50¢g valnétter
Paronkompott:
3 st paron
2 msk smor
Garnering:

Garnera med mynta.

Tillagning

Ar du allergisk mot valndtter kan du servera kompotten med mandelbiskvier i stallet.

1. Lagg gelatinbladen i kallt vatten ca 5 min. Klyv vaniljstangen och skrapa ur frona.
2. Koka upp gradden med socker, vaniljstang, vaniljfron och stjarnanis. Ta kastrullen
at sidan.

3. Ta upp och smalt gelatinbladen i graddblandningen. Tillsatt yoghurten och sila
genom en finmaskig sil. Férdela i glas och stall i kylskapet minst 4 timmar.

4. Valnétter: Smalt sockret i en kastrull tills det blir ljust brunt. Tillsatt valnétterna och
vand runt dem i det smalta sockret sa att de blir helt tackta. Hall upp pa
bakpapperskladd plat och Iat kallna.

5. Kompott: Skala och fintarna paronen. Smalt smoret i en kastrull och tillsatt
paronen. Koka mjuka under lock 3-5 min. Lat kallna.

6. Servera pannacottan med kompott och valnétter. Garnera med mynta.



Pepparkaksparfait med krokantstrossel
Ingredienser 20 personer

3 st agg, gulor
1dl strosocker

1 tsk kanel, mald

1 tsk ingefara, mald
0,5tsk  kryddnejlikor, malda
3dl vispgradde

3 st agg, vitor
Krokant:

0,5dl s6étmandel

0,5 dl strosocker
Tillagning

15 min + 3 timmar i frys.

Serveras i snapsglas som rymmer 1/2 dl.

1. Skilj &ggen och vispa aggvitorna till fast skum.

2. Vispa gulor och socker pdsigt. Tillsatt kanel, ingefara och nejlikor.
3. Vispa gradden och blanda den med aggsmeten.

4. Vand sist ner aggviteskummet och fyll sma glas nastan upp till kanten. Tack och
frys 3-5 timmar.

5. Hacka mandeln och smalt sockret i en liten stekpanna.
6. Tillsatt mandeln och hall upp pa bakplatspapper. Lat kallna och hacka krokanten.

7. Stré krokanten dver parfaiten infor servering och temperera ca 10 min.



Créeme caramel med gloggsmak och knacksticks
Ingredienser 6 personer

1,5dl strosocker

0,5dl vatten, kokande
4 st agg, stora

2dl vit starkvinsglogg
3d mjolk

1dl vispgradde

2 msk strosocker
Knacksticks:

1dl strosocker
1dl ljus sirap
1 msk smor
1dl vispgradde
0,5dl mandel, hackad
Garnering:

farska fikonklyftor
Tillagning

Julens frojder samlade i den avslutande desserten.

1. Satt ugnen pa 150°. Smalt sockret i en stekpanna. Tillsatt det kokande vattnet.
Sockret stelnar till men smalter sedan pa nytt under omrorning.

2. Glasera ugnssakra portionsformar med sockerlagen, arbeta snabbt innan den
hinner stelna.

3. Vispa samman agg och glégg. Koka upp mjélk, vispgradde och socker. Sla den
heta graddmjolken under vispning i aggblandningen.

4. Hall aggblandningen i portionsformarna och gradda mitt i ugnen ca 45 minuter
eller tills de stannat. Lat svalna och stjalp sedan upp pa tallrikar.

5. Servera med knacksticks och garnera med fikonklyfta.

6. Knacksticks: Blanda alla ingredienser utom mandel i en tjockbottnad kastrull. Lat
puttra pa medelvarme tills en droppe smet halld i ett glas kallt vatten blir till en seg
kula, ca 15 min. Ror inte for ofta i smeten, da kan den sockra sig.

7. Blanda i mandel och hall ut smeten pa bakplatspapper till langa sticks. Lat svalna
och lossa sedan forsiktigt fran papperet.



Lingonglass au four pa pepparkaksbotten

Ingredienser 8 personer
Pepparkaka

25¢ smor
1,5tsk  pepparkakskrydda
0,5dl vatten

1 st agg
1dl farinsocker
1dl vetemjol

0,5 tsk bikarbonat
2 msk graddfil

0,5dl lingonsylt

2 msk smor och strobrdd, till formen
Lingonglass

0,75 dl strosocker

3 st aggulor

1,5 dI lingonsylt

3dl vispgradde

Marédng

3 st aggvitor

1dl florsocker



Tillagning: Lingonglass au four pa pepparkaksbotten

En dessert som gar att forbereda. Kaka och glass kan goras i forvag och forvaras i
frysen. Gratinera med marangtacke strax fore servering.

1. Pepparkaka: Satt ugnen pa 175°. Smalt smoret och rér ner kryddor och vatten. Lat
koka upp.

2. Vispa agg och farinsocker i en skal. Ror ner smor- och kryddblandningen. Sikta
ner vetemjdl och bikarbonat. Blanda ner graddfil och lingonsyilt.

3. Hall upp smeten i en smord och brdéad avlang 1 1/2-litersform.
Gradda kakan i nedre delen av ugnen ca 15 min. Vand upp kakan och lat svalna.

4. Lingonglass: Vispa socker och aggulor i en kastrull. Lat smeten sjuda till en kram
pa lag varme. Dra bort fran plattan och fortsatt vispa tills smeten svalnat. Rér ner
lingonsylten.

5. Vispa gradden och vand ner den. Kla en 1 1/2-litersform med plastfolie och hall i
smeten. Lat sta i frysen minst 5 timmar.

6. Vid servering: Satt ugnen pa 250°. Lagg pepparkaksbotten pa glassen och vand
upp med botten ner pa ett ugnssakert fat.
Ta bort plasten.

7. Vispa upp aggvitan och vispa efter hand ner florsockret och fortsatt vispa till en
styv marang. Tack glassen med marangen och stall in den mitt i ugnen ca 5 min tills
den fatt farg. Passa noga.



Ris a la Toscana

Ingredienser 6 personer

1dl grotris

2dl vatten
2,5dl mjolk

1 krm salt

1dl vispgradde

3 msk strosocker

1 msk basilika, finstrimlad
_garnering

50¢g pinjendtter, rostade

Tillagning

Ny och spannande smak pa ris a la Malta - med citron, basilika och pinjendtter.

1. Koka riset sakta ca 8 min i vattnet. Hall pa mjolk och salt och fortsatt koka pa svag
varme utan lock ca 20 min, tills riskornen ar mjuka. Lat kallna.

2. Skdlj citronen i ljlummet vatten. Finriv det yttersta skalet och pressa ut saften.

3. Lattvispa gradden och blanda med ris, citronsaft och -skal, socker och basilika.
Stro dver pinjendtterna och servera.



Foto: Ann-Charlotte Fargerlind

Vinterfrukter med zabaione
Ingredienser 4 - 6 personer

1 st granatapple
0,5 st ananas

1 st stjarnfrukt
2 st apelsiner

1 st klementin
Zabaione:

5 st aggulor

5 msk socker
0,5dl rom

1 tsk kardemumma
Tillagning

Frukt ar alltid uppskattat som dessert. Juletid brukar man hitta manga goda exotiska
frukter i kyldisken. Zabaione ar en italiensk aggkram som ar ganska so6t men inte fet.
Den gar med férdel att smaksatta med portvin eller likér och julkryddor.

Berakna cirka 100 g blandad frukt per person

1. Dela granatapplet och ta ur fruktkottet. Skar bort skal och stock pa ananasen och
skar den i bitar. Skala apelsinen, klyfta den och skar klyftorna i bitar. Skiva
stjarnfrukten.

2. Fordela frukten i skalar. Pressa dver klementinsaft.
3. Zabaione. Vispa aggulor och socker poésigt i en rostfri bunke.
4. Varm blandningen i bunken i ett vattenbad samtidigt som du vispar den posig och

ljus. Tillsatt romen lite &t gangen. Krydda med kardemumma. Hall zabaionen 6éver
frukten och servera genast.
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Mousse a la Malta med havtornssyit

Ingredienser 4 - 6 personer
500 g kall risgrynsgrot
2 st gelatinblad

2 st aggvitor

0,5dl socker

1,5dl gradde

1 tsk vaniljsocker
Havtornssyilt

225¢ havtorn, fryst

1dl syltsocker med pektin

saften fran en pressad apelsin
saften fran en pressad klementin
1 krm kanel

Tillagning

Ris a la Malta hér den svenska julen till. Gor den som en elegant mousse, da slinker
den lattare ner efter en julbordsittning. Sylten med havtorn och kanel ska vara lite
rinnig for att passa till desserter. Vill man ha den tjockare kan man tillsatta mer
syltsocker vid kokningen.

1. Blotlagg gelatinet.
2. Vispa aggvitan och socker till en smidig marang. Vispa gradden med vaniljsocker.

3. Krama ur gelatinet och lat smalta pa svag varme tillsammans med 1/4 av
risgrynsgroten. Blanda noggrant ner gelatinblandningen i resten av groten.

4. Vand ner gradden och avslutningsvis marangen till en luftig mousse.

5. Fyll i portionsglas och stall svalt. Servera med en klick havtornssyit.
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Glasspepparkakssandwich

Ingredienser 14 st
1 paket belgiska pepparkakor med mandel

0,51 vaniljglass
1dl hjortronsylt
Tillagning

Julens glassbakelse gor du enkelt sjalv med pepparkakor, glass och hjortronsyilt.
1 Mjukror glassen tillsammans med sylten.

2 Bred ut glassen pa halften av kakorna, lagg pa resterande som lock. Férvara i
frysen fram till servering.
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