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I ar vil det blive jul pd min made

Det har veeret et anderledes ar. Nu gor vi det til en mulighed for at fejre
en ny slags jul. Lad os slippe af med alle kaerne og al treengslen og i
stedet hellige os at fylde bordene med duftende retter og spaendende
skale. | ar gor vi op med julebuffeten og seetter de finere fade direkte
pd bordet. Vi giver vores geester friske retter med speendende smage
og leekre praesentationer.

For mig handler julen ikke kun om madtraditioner. Min jul handler om at
hygge sig og veere sammen. Den handler om mad, der er indbydende.
Julemad behgver ikke at vaere brun, tung og fed. Jeg gnsker at byde pa
smage og farver fra hele verden i bade kgd, fisk og grgntsager. Alle skal
fgle sig velkomne, og alle skal have lyst til at sidde ved mit bord. Det er
s@dan en jul, jeg vil servere.

Min julemenu er nem at portionsberegne, den minimerer kgkkenets
madspild, og nar den serveres ved bordet, har hver geest tid til at nyde
anretningen, fgr det er tid til at smage.

Her har jeg samlet mine favoritter for i ar. Glaedelig jul!

Daniel Miillern, Udviklingskok,
Unilever Food Solutions Nordic
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Sesamstegt
gronkal og
broccoli

E=K1
10 personer E 160°C /200 °C

Ngddeagtige toner fra sesam mgder duftende
ristet kal. Et oplagt tilbehgr til grillede ribben
eller frikadeller.

300g grgnkal, plukket

2 spsk. sesamolie

3 spsk. sesamfrg

1 tsk. Salt

5009 broccolibuketter

1spsk. olie

1 tsk. Salt

4 spsk. Hellmann’s Sesam Soy Vinaigrette

Metodik

1. Vend grgnkadl, sesamolie, sesamfrg og 1 tsk. salt i
et fad. Steg det ved 160 graderica. 7-10 min.

Vend broccoli med olie og 1 tsk. salt. Bag i ovnen
ved 200 grader i cirka 5 minutter.

Bland forsigtigt broccoli og grenkdl og heeld
vinaigrette over.
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Klassisk sild med syrlighed og:: , glolel k R % _ e O / Vs i ﬂ@ﬂ 10 personer

| [ S 1 [ 4

400g Vegansk karry“sild
1 lille surt eeble S0 e e 5255 / 1 h ¢/ 7 . / En “svild” er “sild” b t b i stedet f

. S A . ' o 74 /LA . \ n “svild” er “si aseret pd svampe i stedet for
1radl lerne Frq"Che_,’ 5 : : i ' i, T 7 fisk. Denne her laves af shiitakesvampe tilsat blgd
1dl Hellmann's Md 2RI , A e A B karry. For at f& en vegansk version erstatter du
3spsk. peberrod, fintrevet e S _ 1)/ 105 1/ e _ B bare creme fraichen med en plantebaseret creme
1 spsk. e ; ; i [/ 7L ' Y ' fraiche.

1 spsk. “300g syltede Shitake-svampe i/} '
Salt > \"*&s%\e opskrift nedenfor = /A
2 spsk:vand \ I /
1,5 spsk. karry AN '//
S % {182 . L\ _, 1,5dl  vegansk creme fraiche MR o {
Skeer silden i mindre stykker. Sk tet i-cirka’5 my ; il T =y - ol 1dl Hellmann's Vegan Mayo R0 L

3spsk. mango chutney > g
1 lille porre, ca.7 cm

Syltede Shiitake-svampe
shiitake-svampe A

eddike /
sukker /
vand 3

Knorr Krydderpuré Ingefeer
hvidlgg, knust
grov timian

Cremede Bloo
Mary sild

Smagen af tomat, tabasco og vod

Bloody Mary. Her vendes smage Kog eddike, vand og sukker med ingefaer,

hvidlgg og timian i 5 minutter.

cremet sild med en anderledes s Tilsaet svampe og kog i yderligere 10 minutter.

Lad svampene afkgle i lagen i mindst 24 timer.

400g marinerede sild '
: - Kog vand og karry til en krydderpasta..Lad det
1dl Hellmann’s mayonnaise
; kgle af. Pres veesken ud af svampene og skaer N
1dl Rama Fraiche dem i mindre stykker. Skaer porren i smd ringe.
2 spsk. tomatpuré Bland karry med de gvrige ingredienser. Vend
1/2spsk. vodka (valgfrit) svampe og porre i til sidst. Opbevar i kgleskabet
1 tsk. tahaaes i mindst et dagn.
1 tsk. sort peber, groftmalet
2 tsk. citronsaft =
1 tsk. sellerisalt
30g selleri, finthakket

Skeer silden i mindre stykker. Bland de gvrige
ingredienser til en god dressing. Vend silden i,
og lad den sté i kgleskabet i mindst et dagn.



Deviled
eggs med
hummer

W@ﬂ 10 personer

En populeer lille ret badde i USA og i dele af Europa.
| Frankrig kaldes fyldte aeg Oeuf mimosa eller
Russian Eggs. Uanset navnet bliver denne version
en delikatesse i selskab med hummerkgd og
persille.

10 kogte seg (7 minutter)
4 spsk. Hellmann’'s mayonnaise
1spsk. Maille dijonsennep
1 tsk. citronsaft
Knorr Professional Krydderipuré,
Raget chili (efter smag)
Salt
Friskmalet sort peber
R@get paprikapulver
1spsk. persille, hakket
300g. kogthummerkgad eller krebs

Kog aeg i 7 minutteri lad dem kgle helt af.
Skaer dem over og tag seggeblommen ud.
Bland aeggeblomme med mayonnaise,
eddike, dijonsennep, salt, peber og et par
drdaber tabasco / siracha.

Fyld 2eggene med blandingen. Top med
hummerkgd og drys med lidt paprikapulver
og hakket persille.




Meget leekker laks med pastrami-krydderier, der star
i fin kontrast til syren i de syltede grgntsager.

ﬂ@ﬂ 10 personer “\

Laks

600g
30g
1049
509

lakseside

salt

sukker
pastramikrydderi,
se opskrift

Pastrami-krydderi

2dl

2 spsk.
2 spsk.
2 spsk.

paprikapulver
sort peber, groftmalet
rosépeber, groftmalet

grgn peber, tarret,
groftmalet

1 spsk. fennikelfrg, malet
1 spsk. dildfrg, malet
2tsk. Cayenne-peber

Yoghurt-dressing

5 spsk. yoghurt naturel
2tsk. limesaft
1% lime, fintrevet skal

Syltede grgntsager

1 stk.
2
2
2

fennikel

gulergdder, skreellede
redlag

gule beder, skreellede
plukket dild

eddike

vand

sukker

salt

Pastrami-laks

1.

Gnid laksen med salt og
sukker. Stil i kgleskab i
ca. 6 timer.

Tor laksen med papir og

gnid pastramikrydderi over.

Sauter laksen i en tgr varm
pande.

Bages i ovnen ved 100
grader til ca. 35 graderii
midten. Stil pda kel igen.

Syltede grgntsager

Hgvl grgntsagerne pd et
mandolinjern i ca. 2 mm. tynde
skiver. Leeg dem i koldt vand i
kgleskabet.

Kog vand, eddike, salt og sukker.

Heeld det over grgntsagerne og
lad det kgle af. Haeld vandet fra
og tgr grgntsagerne. Vend dem
pa hovedet og slut med plukket
dild.

Yoghurt-dressing

1. Bland yoghurt med limesaft
og skal.

Servering

1. Leeg pastrami-laksen pd en
tallerken sammen med de
syltede grgntsager og heeld
lidt yoghurt over.




Rimmet kogt
torsk med
krydderier,
sennep og serter

[o o]
10 personer I:I 120°C

Klassisk fiskeret, der far en dejlig julesmag af allehdnde og
grov sennep. En god fledesauce binder retten sammen.

Rimmet torsk

1kg torskefilet uden skind
50¢g salt
10g sukker

Flgdesauce

11 Rama Mad 15%
2 spsk. Maizena
3 spsk. vand

Salt

Til servering

Allehéande
Kogte grgnne aerter
Grov sennep

Rimmet torsk

Gnub fisken med salt og sukker. Pak den ind og stil
pé kegli 12 timer. Skyl fisken og bag den i ovnen ved
120 grader under indpakningen til den nér en indre
temperatur p& 50 grader.

Fledesauce

Kog Rama Mad op. Rgr Maizena ud i vand og rgr det
ud i fledeblandingen. Smag til med salt.

Til servering

Server med kogte grgnne zerter, allehdnde og grov sennep.




Grillede
spareribs
"Korean style’

E=K1
10 personer E 100°C /200 °C

Disse grillede ribben er inspireret af koreanske smage, hvor
frisk og varm ingefaer forenes med ngddeagtig sesamolie og
sgdmen fra honning for at skabe et sikkert hit.

Ribs

2kg tykke spoleben

2spsk. Knorr Professional Krydderipuré, Hvidlag
2spsk. Knorr Professional Krydderipuré, Ingefaer
1dl soja

Yadl eddike

1dl honning

2spsk. sesamolie

4 spsk. koreansk chilipasta, Gotchujang

Til servering
4 spsk. ristede sesamfrg

Bland alle ingredienserne til marinaden. Laeg kgdet og
marinaden i en vakuumpose. Lad kgdet ligge i mindst
24 timer. Bag kgdet i damp ved 100 grader i ca. 7-8 timer.
Tag kadet ud af posen og gem marinaden.

Reducer marinaden til halvdelen. Seet ovnen p&

200 grader, pensl kgdet med marinaden og grill det i
cirka 15 minutter. Pensl med lidt mere marinade og drys
med sesamfrg.




Vegetariske
NoMeatballs

oo
W@ﬂ 10 personer |:| 190 °C

Lakto-ovo-vegetariske frikadeller af gulerod, champignoner,
knoldselleri og cheddarost giver en god nordisk smag til dine
gaester, der spiser grgnt.

100g gulerod, skreellet

250g svampe

175g selleri, skreellet

100g gulelgg

2spsk. olie

200g beluga-linser, kogte

50¢g tomatpuré

80g havregryn

100g revetost

109 Knorr krydderipuré, Timian
10ml Knorr koncentreret svampefond
1 &g

Marinade
50¢g ketchup
40g eddike

Metodik:

Riv gulerod, selleri og svampe groft. Hak lagene fint. Steg alt p&
medium varme i olien, indtil al veesken er forsvundet. Kgl af. Blend
nu alle ingredienserne til en fars. Form til boller med samme
stgrrelse og bag i ovhen ved 190 grader indtil de er 95 grader i
midten, cirka 20 minutter. Kog ketchup og eddike sammen, og
pensl bollerne.




Coleslaw-
redkal med
ingefaer og
appelsin

© i
@ 10 personer b 12t

Rgdkdl er for mange et must pd julemenuen, her danner
den basen for en coleslaw med frisk smag af ingefaer og
appelsin.

1kg redkal i finskérne strimler

3spsk. salt

2spsk. Knorr Professional krydderipuré Ingefaer
2 stk. appelsiner, saft og fintrevet skal

1 tsk. groftmalet sort peber

3dl Hellmann'’s Extra Thick

Metodik

1. Gnid redkdlen med salt. Stil det under pres i
12 timer i kgleskabet. Bland mayonnaise med
ingefaer, saft og skal fra appelsinerne og sort peber.

Skyl og pres vaeden ud af rgdkélen. Vend det i
mayonnaisen.

TIP: Brug Hellmann’s Vegan, hvis du gnsker en
vegansk variant.




Grillede
redbeder med
reget friskost
og fro

E=K1
10 personer E 225°C/ 160 °C

Disse magrkergde hapser bliver et flot, farverigt indslag med
reget hvid fladeost sprgjtet pd toppen. Ristede frg seetter
prikken over i'et med en ngddeagtig smag og sprgdhed.

1kg redbeder

2spsk. olie

500g. Creme Bonjour friskost naturel
3spsk. Knorr Professional Intense Flavours, Deep Smoke
10g. panko rasp

10g. rugflager

15g. boghvede, knust

10g. graeskarkerner

10g. solsikkefrg

2spsk. Olie

1 tsk. Salt

Metodik

1. Gnid redbederne med olie. Steg demien
ovn ved 225 grader indtil de er blgde - cirka
45 minutter. Leeg dem i en pose, og lad dem
kgle af. Skreel dem med dine haender.

Bland friskosten med Deep Smoke. Vend alle
freene op med 2 spsk. olie og lidt salt. Bag i
ovnen ved 160 grader i cirka 10 minutter.

Skeer redbederne i skiver, sprgjt med ost og
drys frgene over.




Ny svensk tilbehgr. Krydres selvfglgelig med allehdn

oo

‘10/personer [ ]| 2s0°c

Riétef kdal og lgg rhed’sprfzidhed og tyggemodsta
overhaeldes med eddikesirup for at skabe et kla

F £ rd

1kg hvidkal eller spid]sk/&l f _‘--;'...._/
2stk. gulelgg ' 7 7
3spsk. olie Vi ot S
1 spsk. .flagé;.;alt :";.- /,
1dl lys sirup ~
2spsk. soja -’ ;
‘5 spsk. ed<\:l'ik"qev
2tsk. salt ‘ : o 2
1spsk. ristet malet allehdndekrydderi =

Metodik =—  —

- 1. Start med at skaere kdl og lag i kvarte. Gnid med
olie og flagesalt. Bag i ovnen ved 250 graderica. .
7-10 minutter. Kgl af. '

2. Kog eddike, sirup og} soja op. Lad det smékogei
cirka 10 minutter. Tilszet salt og allehande.

.- Heeld eddikesirup over den bagte kdl og lgg.




Sodt pa julebordet

Panna Cotta "Ris
ala mande” med
hindbaerkompot

1 *
W@ﬂ 10 personer b 3t

Et tvist pd julens populzere dessert
risalamande, hvor basen bestdr af en
helt enkelt tilberedt panna cotta.

130g Carte d’Or Panna Cotta
5dl  maelk

5dl RamaPiske 31%

250g feerdiglavet gragdris
500g hindbeaer, frosne

100g flormelis

1stk. vaniljestang

2stk. stjerneanis

Panna Cotta "Ris ala mande”

Fordel grgdris i 10 glas. Kog maelken op.
Pisk Panna Cotta Mix i og vend Rama
Piske i. Heeld Panna Cottaen i glassene og
opbevar dem pad kgl i mindst 3 timer.

Hindbaerkompot

Heeld hindbeer, flormelis, vaniljestang og
stjerneanis i en gryde. Lad det simre under
omrgring pd medium varme i 2 minutter.
Heeld i en skdl og saet pd kgl. Kan med
fordel ggres dagen fgr servering. Tag
vaniljestangen og stjerneanis op. Fordel
kompotten i glassene.

Karamelliseret
Brilée med appelsin
& kanel

1 *
W@ﬂ 10 personer h 2t

En klassisk creme brGlée med smag af
kanel og appelsin, bade laekker og let at
tilberede.

140g Carte d’Or Creme Brilée
5dl.  maelk
5dl RamaPiske 31%
2stk. kanelstaenger

Revet skal fra 1 appelsin
150g rgrsukker

Créeme briilée

Kog meaelken op med kanelstaenger og
revet appelsinskal. Sluk for blusset og lad
det std i 15 minutter. Kog op igen og tilsaet
Creme brilée pulver og Rama Piske. Si det
igennem en finmasket si og haeld op i 10
ildfaste forme. Stil pé& kgl i mindst 2 timer.

Til servering

Strg et tyndt lag sukker pd hver brllée og
karamelliser dem med en gasbraender.
Gentag for et perfekt resultat.




Chokolademousse
med “braendte”
mandler & figner

1 *
ﬂ@ﬂ 10 personer h 2t

Braendte mandler giver ekstra smag til
denne chokolademousse og tilfgjer desuden
spredhed. Fignernes blgde aromatiske
sgdme er prikken over i'et!

330g Carte d'Or Chokolademousse
7dl maelk

300g hele smuttede mandler

120g sukker

50 ml vand

5stk. figner, friske

1dl Carte d'Or Karamel Topping

Chokolademousse

Rgr chokolademoussepulveret ud i maelken.
Pisk med elpisker pd& laveste hastighed i 2
minutter og pisk derefter p& hgjeste hastighed
i yderligere 5 minutter. Haeld moussen i en
sprgjtepose og fordeli 10 glas. Stil p& kgl i to
timer.

"Braendte” mandler & figner

1. Rist mandlerne pd en tgr pande. Kog sukker
og vand og tilseet mandlerne. Kog dem
til de karamelliserer, og det begynder at
flaekke. Leeg dem pd en bageplade og lad
dem kgle af. Hak dem groft.

Skeer figner i tern pd& ca. 1x1 cm. Vend figner
med ristede mandler og karamelsauce.
Fordel blandingen p& chokolademoussen
lige fgr servering.
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