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3-5 msk rasocker

1 liter vin (garna kraftigt)
6 cl rom eller cognac

3 st svartpepparkorn

4 st kardemumma kapslar
8 st nejlikor

1-2 st kanelstanger

2 st pomeransskal

1 bit ingefara

1 tsk honung

Hall ingredienserna i en kast-

rull och varm upp, far ej
koka. Lat sedan gloggen dra [
en 2 timme.

varm den sedan till onskad
dricktempratur.




Citronsill med vitlok

114 dl vatten

1 dl socker

5 msk attiksprit

saften fran 2 citron

rivet citronskal fran ¥z citron

2 burkar inlaggningssill (ca 4209)
2 st salladslokar

2 st vitloksklyftor

3 msk farsk koriander (hackad)

3 msk persilja (hackad)

Koka upp vatten, socker och at-
tiksprit. Sjud tills sockret 16st sig.
L&t svalna helt blanda sedan ner
saften fran V2 citron och skalet
fr&n 2 riven citron.

L&t sillen rinna av och skar |
mindre bitar, strimla salladsloken
och skiva vitloken mkt fint.

varva sill, salladslok, vitlok,

hackad koriander och persilja i en
glasburk. Hall ver den kalla lagen
och 18t std svalt i minst 24 timmar.
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Apelsingravad lax

1 kg farsk lax med skinnet kvar
0,5 dl salt

1 dl socker
1 msk grovkrossad vitpeppar
0,5 dl grovhackad bladpersilja +
stjalkarna

1 st apelsin

Frys forst laxen i tv& dygn och lat
cedan tina i kylskap.

Rosta vitpepparn |att i torr stek-
panna. Blanda salt, socker och
peppar med rivet skal av en apel-
sin och hackad persilja. Gnid in
blandningen i fiskens kottsidor.
Lagg allt i en plastpdse. Skiva
apelsinen och 1agg skivorna pa
laxen tillsammans med persilje-
stjalkarna. Forslut pasen och 1at
ligga i kylen minst tvd dygn. vand
pa pasen 4-5 g3nger under den
tiden. Skar tunna, sneda skivor
vid serveringen.




Gronkalssallad

ca 250 g farsk grénkal

2 dl gula russin

1 apelsin

1 granatapple

1 rott apple

2 dl valnétter, grovhackade

Dressing:

1 msk flytande honung

2 msk farskpressad citronjuice
3 msk faskpressad apelsinjuice
3 msk olivolja

1 tsk salt

1 krm peppar

Ta loss de inre mjuka bladen pa
gronkalen och ldgg dem i kok-
hett vatten i 1 minut. Kyl dem
snabbt i iskallt vatten. Lat rinna

av.

Bryt eller skar sedan bladen i
mindre bitar. Blanda samman in-
gredienserna till dressingen och
sld dver gronkalen. Lat sta kallt
ett par timmar innan servering-
en.

Skala och skar apelsinen i sma
bitar, tarna applet och plocka ut
granatapple karnorna.

Innan serveringen blanda i fruk-
ten, nétterna och stré over rus-
sinen.




Jansons Frestelse
(2st1/1 gastronormbleck)

1 pase "Jansson”-strim|aq potatis, 4,8mm
1 pase gul 16k, skivad

2 | vispgradde

5-600 gr smor

salt & Peppar efter smak
ca 3 dl strébrag (valfritt)

varv. SIa éver gradde
formarna.

Gradda | ugnen under 45-g0 min eller tjl|s po-
tatisen kanns mjuk och fin.
Stré ev éver Strobrédet ng

Fca 10 min dterstsr
av graddningen,

. qe |
vilj eko!
Nu gér det att gbra néstan
hela Janssons Frestelsen ekologisk.



Minibiskvier
ca 30 st

200g mandelmassa
1 4ggvita
chokladtryffel:

200g vit choklad

3 msk smor

1 dl vispgradde

1 cl Rom
Garnering'-

150g vit choklad

Riv mandelmassan grovt pa ett
rivjarn, blanda rivet med aggvita
till en slat smet i en bunke.

Klicka ut smeten pd en bakpap-
perskladd plat. Rundlarna skall
vara stora som en enkrona.
Gradda kakorna i 175 grader 8-10
min. L3t kakorna svalna nagot
lossa dem sedan med en Kkniv.

smalt 200 g choklad med smoret
over ett vattenbad. Tillsatt grad-
den och romen, ror s3 att tryffels-
meten blir lagom hard.

Bred tryffelsmeten pa det som va-
rit undersidan av kakorna och lat
stelna nagot. Smalt resterande
choklad over vattenbad. Doppa
kakorna i chokladen och 1at dom
stelna lite pa bakplatspapper.
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Fler recept hittar du pa
www.hildingjanson.se
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tfn: 031-84 05 60 fax:031-21 45 30
mailorder@hildingjanson.se

N

AB Hilding Janson
Allt i frukt & gront

Partihallarna ® GOTEBORG




