Laga Erik Lallestedts lackra julbord
Klassisk gravlax

10-12 portioner

1 sida laxfilé, cirka 2 kilo, pinndragen

3,5 dl socker

1,5 dl salt

15 vitpepparkorn, grovmalda

1 knippe dill

Gor sa har:

1) Be att fa laxfilén putsad och pinndragen i fiskdisken, annars avlagsna benen med en liten
tang. Skinnet ska vara kvar.

2) Blanda socker, salt, vitpeppar. Gnid in kryddblandningen ordentligt och rikligt pa kéttsidan,
l&gg sidan nerat i formen. Lat sta i rumstemperatur tills sockret/saltet har smalt.

3) Vand laxen. Skar ner dillen i centimeterstora bitar. Tack ordentligt.

4) Plasta formen val och stall i kyl. Vand laxen var 8:e timme de forsta 2 dygnen, darefter
morgon och kvall. Efter 4-5 dygn ar laxen fardiggravad. Skar i tunna skivor vid servering.

Senapssas till graviax

20 g strosocker (cirka 2 msk)

2 msk farinsocker

0,4 dl rédvinsvinager

1 dl svensk senap

2 dl majsolja

1-2 msk hackad dill

Gor sa har:

1)Vispa socker och vinager ordentligt. Tillsatt senap. Vispa i oljan under standig omrérning.
2) Tillsatt dill i sasen fore servering.



Janssons frestelse

6 portioner

1 kg potatis

1 stor gul 16k

3 dl gradde

1 dI mjolk

1 burk ansjovis a 200 g (20 ansjovisfiléer)

salt och vitpeppar

smor+strobrod

Gor sa har:

1) Skala och grovriv potatisen. Skala och skiva I6ken tunt.

2) Lagg 16k och potatis i en tjockbottnad kastrull.

3) Tillsatt gradde och mjolk. Vatskan ska precis tacka potatisen.

4) Koka upp och tillsatt ansjovisen. Smaka av med ytterligare salt och

peppar.

5) Smérj en ugnsfast form. Hall i allt och grddda i ugn 175 grader ca 45 minuter.
6) Ta ut frestelsen och strd pa strobréd och smorklickar och gréadda i ytterligare 10 minuter.

Drottning Margarethes sill

6 portioner

6 stora matjessillfiléer

100 g réd vinbarsgelé

1 msk attika (12%) + 1 dl vatten

1 dl tomatketchup

2 msk kapris

1 finskuren rédIok

Gor sa har:

1) Vattna ur sillfiléerna i ca 4 timmar. Lat dem rinna av ordentligt.
2) Smalt gelén med attika och vatten i en tjockbottnad kastrull.
3) Tillsatt ketchup under omrérning. Lat svalna.

4) Skar sillen i 2 cm bitar och vand i sasen.

5) Lat sté minst ett dygn i kylen.

6) Servera med kapris och rodIok.

Currysill

6 portioner

1 litet apple

3 cm purjolok

smor till stekning

2 tsk curry

2 dl majonnas

1 dI graddfil

6 filéer inlagd sill

Gor sa har:

1) Tarna apple och purjolok fint. Fras mjukt i

smoret utan att det tar farg.

2) Tillsatt curryn. Fras ytterligare nagon minut. Lat svalna.
3) Blanda curryfraset med majonnas och graddfil.

4) Lat den inlagda sillen rinna av ordentligt i en sil. Skar i gaffelbitar.
5) Blanda och lat sta minst ett dygn i kylskap fére servering.
6) Garnera med fint klyftat apple vid servering.



Julkottbullar

6 portioner

1 stor gul 16k eller 2 mindre

smor till stekning

8 ansjovisfiléer

1 knapp dl strébrod

2 dI mjolk

3 g vitpeppar (6 rejala varv med medelstor pepparkvarn)

1 tsk malen kryddpeppar

0,5 tsk malen kryddnejlika

300 g flaskfars

700 g notfars

1 msk salt

3 agg

3 msk sirap

Gor sa har:

1) Skala och finhacka I6ken, stek mjuk utan att den tar farg. Skar ansjovisen i sma bitar och
lat den smalta i Ioken. Lat svalna.

2) Blotlagg strobrodet i mjolken samt alla kryddor utom saltet. Blanda farserna med saltet,
tillsatt aggen, I6k/ansjovishacket och sist strobrédsblandningen samt sirapen. Blanda till en
smidig smet.

3) Gor ett stekprov pa en kéttbulle i panna och 6ka eventuellt pa salt- och pepparmangden
om sa 6nskas. Rulla till sma bullar och stek forsiktigt i panna. Gor garna en stor sats och frys
in!

Omelett med jordartskocka

6 portioner

4 agg

3 msk mjolk

1 tsk salt + nymalen vitpeppar

200 g jordartskocka

smor + olivolja till stekning

1 rédldk

75 g farsk spenat

50 g parmesan

Gor sa har:

1) Knack aggen i en bunke och tillsatt mjolk, salt och peppar. Vispa till en jamn smet.
2) Skala och skiva skockan. Rastek i panna med lite smoér och olivolja. Salta.

3) Skala och skiva I6ken tunt. Stek med denna sista minuten.

4) Hall i en bunke och hall varmt.

5) Smalt en smoérklick i pannan och vispa i omelettsmeten. Vispa runt med en traslev tills den
bérjar "stanna”.

6) Lagg jordartskocks/Iokblandningen pa ena halvan och vik éver den andra halvan.
7) Lagg spenaten i botten pa serveringstallriken och stjalp upp omeletten.

8) Hyvla dver parmesanosten.



Lallerstedts bockling

6 portioner

4 hela bdcklingar

3 msk rédvinsvinager

0,5 dl farinsocker

1 dl svensk senap

1 dI skansk senap

3,5 dl matolja

garnityr:

5 cm purjolok, skuren i fina tarningar

1 liten rodlok, finhackad

1 knippe dill, hackad

Gor sa har:

1) Plocka bocklingen fri frAn skinn och ryggrad plus andra stora ben. Lagg i en passande
form.

2) Vispa vinager och socker tills det I16ser sig. Tillsatt senapen och sist oljan i en fin strale
under vispning.

3) Tack bocklingen i formen med ett jamnt lager sas. Garnera i jamna rader med purjolok,
rodidk och dill.

Kaélla: "Julbordet — det bésta fran Gondolens julbord” av Erik Lallerstedt och Magnus Leidstedt (Ica Bokférlag)
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