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MEYERS GRONNE JUL

Allerede for 200 &r siden satte planteriget december-Danmark
pa den anden ende.

"Rer blot ikke ved min gamle jul,” lyder slutningen p& Peter Fabers
elskede julesang om traengsel og alarm i den sgde hgjtid. Der er noget
om snakken: Intet kan seette sindene i kog, som n&r man piller ved
julens traditioner. Et pudsigt standpunkt, ndr man teenker pé, at
julen folder sig ud som tusinde forskellige traditioner blandt
millioner af forskellige mennesker kloden rundt.

Selv den danske jul har forandret sig drastisk gennem tiden.
Juleaften 1811 stimlede nysgerrige Kgbenhavnere sammen og gjorde
store gjne gennem vinduerne hos den unge doktor Martin Lehmanns

familie. Han havde nemlig - efter tysk forbillede - bragt et stort trae ind i

stuen og sat lys pé& grenene. 11 &r senere var idéen stadig sé voldsom og

ny, at Koldings bysbgrn spurtede mod leerer Jurgensens hus for at slukke
en brand, der blot viste sig at veere et juletree i al sin stréleglans.

"Hvad har &rhundreder gamle grantreser med min julemad at ggre?”,
teenker du maske. Svaret er enkelt: At det ikke er noget nyt, at
planteriget skubber til opfattelsen af den gode, gamle jul. Nu er det
pyntesyge tree blevet helligdagskost, og vi lever i en tid, hvor
grenne sager seetter dagsaordenen pé tallerkenen i stedet:
Enten side am side med enkelte, velvalgte kgdklassikere eller
i et helt igennem vegetarisk og dyrebart set-up.

God forngjelse i det grgnne julekgkken.
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FRISK RODKRLSSALAT

MED APPELSIN OG MANDLER

Brug salaten som et frisk alternativ eller supplement til den klassiske julergdkal,
eller blot som en leekker spregd salat som tilbehgr til alverdens retter.

INGREDIENSER (8 PERSONER):

Y. rgdkal (ca. 500 g, befriet for yderblade og stok)

3 spsk. kirsebeereddike

50 g smuttede mandler

2 smé appelsiner

2 spsk. honning (eller mgrk sirup, hvis opskriften skal veere vegansk)
2 spsk. olivenolie

75 g rosiner (eller tgrrede tranebeer)

Salt

Friskkvaernet peber

SADAN GOR DU

Snit kélen i helt tynde strimler og vend den med kirsebaereddiken. Krydr med salt. Lad
rgdkalen treekke med eddiken i et par timer.

Rist mandlerne i ovnen ved 160° til de er let gyldne, ca. 6-8 min. Skeer dem i aflange
splinter. Skeer top og bund af appelsinerne og stil dem pé spaekbraettet med skeere-
fladen nedad. Skeer skreellen af og skeer frugtkgdet fri mellem hinderne.

Bland honning og olie sammen til en dressing og smag til med salt og peber. Vend
rgdkél, appelsiner, mandler og rosiner sammen. Vend dressingen i og smag til med
salt og peber.
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GRONKALSSALAT

MED GULEROD OG ABLE

En herlig grgnkalssalat med eebler og figner. Den sprgde grgnkal bidrager med et
friskt indslag pa det veldakkede julebord.

INGREDIENSER (4 personer):

200 g ribbet grgnkal

2 gulergdder

2 skalottelgg

8 tarrede figner

¢ danske madaebler f.eks. Belle de Boskoop
2 spsk. kaldpresset rapsolie

2 spsk. &bleeddike

1 spsk. rgrsukker

Havsalt

Friskkvaernet peber

SADAN GOR DU

Ga grgnkalen efter for stykker af stak, vask den grundigt i koldt vand, og afdryp den i
en sigte. Snit grgnkélen fint, og kom den i en skal. Skreel og pil gulergdder og skalot-
telgg, og snit begge dele i tynde skiver.

Skeer fignerne ud i tynde skiver, skaer ablerne ud i kvarte, befri dem for kernehus, og
skeer dem i fine béde, og kom dem ned i skélen til kdlen sammen med gulergdder, l@g
og figner.

Vend hele herligheden med olie, eddike, sukker, salt og peber, og smag sé pé sala-
ten, og tilseet evt. lidt ekstra salt, peber og olie.
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RODBEDEBOFFER

Saftige og smagsfulde vegetariske bgffer af rgdbede, krydret med chili, koriander og
fennikelfrg. De kan spises som et alternativ til frikadeller.

INGREDIENSER (1 PORTION):

20 g chiafrg

Y. dl vand

250 g bagte kartofler (uden skreel)
250 g revet rpdbede

Y. revet lgg

1 tsk. stgdt fennikelfrg

' tsk. stgdt koriander

1 knivspids chilipulver (efter smag])
1 spsk. hvedemel

Havsalt

Friskkvaernet peber

Olivenolie til stegning

SADAN GOR DU

Vend chiafrg og vand sammen, og lad det traekke i 30 min. Vend alle ingredienser
godt sammen, og smag til med salt og peber - smag endelig pa den ra fars.

Lad farsen hvile i kgleskabet i 20-25 min. Form farsen til bgffer, og steg dem gyldne |
olivenalie, ca. 4-5 min. p& hver side. Krydr med salt og peber.

T e R —) . - L
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SALAT AF BAGT RODKAL

En virkelig delikat salat med s@de, bagte rgdbeder. Server den med et godt stykke
brgd og maske en anden sprgd salat.

INGREDIENSER (4 personer):

800 g rpdkal

%> dl koldpresset olivenolie

% dl kirsebeereddike (alternativt balsamico]

200 g udstenede, friske kirsebaer (frosne kan ogsa bruges)
1 spsk. honning

Havsalt

Friskkvaernet peber

Y, bundt frisk timian (eller andre friske krydderurter]

100 g mild, cremet gedeost

SADAN GOR DU

Skeer kélen i 12-15 store b&de, kom dem i et ildfast fad, og vend dem med olig, kirse-
beereddike, kirsebeer, honning, salt og peber. Bag det i ovnen ved 150° i 35-40 min.,
til kalen har f&et lidt farve i kanterne, men stadig har bid.

Lad kélen kgle af pa kgkkenbordet til stuetemperatur, og krydr sé en ekstra gang med
salt og peber, og juster evt. med lidt mere eddike og olie.

Drys med timian og gedeost i sma stykker, og server straks.
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SVAMPEPATE

MED NODDER OG RISTEDE SVAMPE

En skgn ret til julefrokosten, som et alternativ til leverpostejen. Denne paté kan laves
pé en blanding af alverdens svampe, ristede hasselngdder og godt med friskkvaernet
peber.

INGREDIENSER (10 personer):

100 g speltkerner
200 g lgg

3 fed hvidlgg

500 g svampe

3 spsk. tamari

5 g timian

200 g hasselngdder
2 dlflgde

3 &g

Salt

Friskkvaernet peber
3 spsk. kikeertemel eller hvedemel
250 g svampe

Olie til formen

SADAN GOR DU

Kog speltkernerne efter anvisningen og lad dem kgle en smule af. Hak lggene fint. Steg
lggene blgde og tilseet hvidlgg, nér de naesten er faerdige. Kom dem i en stor skal.

Rens svampe og hak dem fint. Steg de hakkede svampe gyldne og tilseet timian og ta-
mari. Steg yderligere 1 minut. Bland med l@g. Rist hasselngdderne og hak dem halvfint.

Vend ngdder med svampe og lgg, smag til med salt og peber ([den mé& gerne veere en
smule salt fgr bagningen). Vend det hele med flgde og eeg. Saml farsen med mel/kik-
ertemel. Konsistensen skal veere sammenheangende, men cremet. Rgr evt. lidt mere
kikeertemel i hvis farsen er for vad.

Kom massen i en smurt form, og bag patéeerne ved 175° grader varmluft i 30-40 min.
Anret med ristede svampe.
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RODKAL

MED ZEBLE 0G ALLEHRNDE

En af julens klassikere, som det i den grad kan betale sig at lave selv. Krydderierne
er de klassiske julekrydderier og eeblemosten giver, sammen med en god eblecider-
eddike, en frisk spdme og syrlighed.

INGREDIENSER (4 personer):

Y2 rgdkal
1 tsk. andefedt
(du kan ogsa bruge andet fedtstof, f.eks. en god raps- eller olivenolie)
2 alleh&nde (knust, groft)
2 laurbeerblade
1 kanelstang
Y2 tsk. kammen
1 dl eblecidereddike
2 dleblemost
2 spsk. sukker (lidt mere, hvis du gnsker den mere sgd)
Salt

SADAN GOR DU

Rens rgdkalen for de yderste blade. Snit det i grove strimler. Kam en gryde pé jeevn

varme og steg rgdkalen i andefedtet, stile og roligt. N&r den veerste spandstighed i
kélen er aftaget kam da allehande, laurbeerblade, kanel, kommen, eddike og aeble-
juice p&. Kom lidt sukker og salt p8, og lad det hele sté& og simre i ca. 2 timer under

l&g.

Juster smagen med eblecidereddike, sukker og salt til sidst.
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SALAT MED SYLTEDE RODBEDER,

GRONKAL 0G RISTEDE KERNER

En s¢d og syrlig salat med rgdbeder i kirsebeerglace. Rgdbederne far selskab af grgn-
kal og ristede solsikkekerner. Et skgnt tilbehgr til julefrokosten eller alskens retter i
den kolde tid.

INGREDIENSER (4 personer):

RODBEDER DRESSING SOLSIKKEKERNER
800 g rgdbeder 1 dl koldpresset rapsolie 75 g solsikkekerner
150 g frosne kirsebeer, 1 dlneutral olie 1 spsk. vand
optget 1 tsk. salt 1 knivspids salt
2 skalottelgg Y. dl kirsebeereddike
150 g grgnkal Y2 tsk. kommenfrg

1 fed hvidlgg

1 knivspids sukker

SADAN GOR DU

RODBEDER

Kog rgdbederne al dente i godt saltet vand. De skal stadig have lidt bid. Imens rgd-
bederne koger, kan du lave dressingen og riste solsikkekernerne. Smut rgdbederne
og skeer enderne af. Skeer dem i 2 cm tykke skiver og hak skalottelggene fint. Vend
rgdbederne med optgede kirsebeer og dressing.

DRESSING
Rgr alle ingredienserne til dressingen sammen og smag godt til.

KNAS
Vend solsikkekernerne med vand og salt, og rist dem i ovnen ved 180°, til de er gyldne.

SERVERING
Anret de marinerede rgdbeder med plukket grgnkal, fordel lidt dressing over og drys
kerner pé.

Du finder ogsa salaten som en del af vores vegetariske julefrokost ud af huset.
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GRAESKARSALAT

MED GRONKAL

En enkel salat med hokkaidograeskar i hovedrollen. Du kan bruge appelsin i stedet
for mandarin, men hold gje med syrligheden og juster evt. med lidt honning.

INGREDIENSER (4 personer):

SALAT DRESSING

1 kg hokkaido 100 g sesamfrg

75 g greeskarkerner 1 tsk. honning

3 h&ndfulde grgnkal (gerne den rgde variant) 1 dlvindruekerneolie

4 mandariner 2 mandariner (saften heraf)

1 tsk. sennep

' fed hvidlgg

2 spsk. citronsaft

3 cm frisk ingefeer

Havsalt og friskkvaernet peber

SADAN GOR DU

SALAT

Skyl greeskarret grundigt, flaeek det med en kniv, og skrab kerner og den trevlede del

ud. Skeer den ene halvdel i bade, og vend dem med lidt olie og et drys salt. Kom dem
pé en bageplade med bagepapir, og bag dem ved 180° i 20-25 min., til de er mgre og
let gyldne. Skeer den anden halvdel i meget tynde skiver p& et mandalinjern, og leeg

skiverne i koldt vand.

Vend graeskarkernerne med lidt olie og salt. Spred dem ud pé en bageplade med
bagepapir, og rist dem gyldne i ovnen ved 150° i 20-25 min.

Pluk grgnkalen i sma buketter, og leeg dem i koldt vand i 20-25 min. Slyng kélen tgr i
en salatslynge eller et viskestykke - og ggr det samme med greeskarstrimlerne.

Skreel mandarinerne, og pluk dem i fileter - skaer dem i halve, hvis de er meget store.

DRESSING

Rist sesamfrgene pa en tgr pande, til de tager lidt farve, og kom dem i en blender
sammen med hanning, olie, mandarinsaft, sennep, hvidlgg, citronsaft og fintrevet
ingefeer. Blend til en glat og ensartet dressing, og smag til med salt og peber.

Vend greeskar med kal, mandariner, dressing og greeskarkerner. Smag til med salt og
peber og evt. mere honning og citronsaft, og server salaten.
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KOLDROGET GRASKAR

MED PEBERRODSFLODE, GLASKAL 0G Z£BLER

Et fint grégnt tilbehgr til geestemenuen. Det rggede greeskar giver kant og karakter til
den ellers klassiske smagskombination af peberrod, &ble og hasselngdder.

INGREDIENSER (4 personer):

PEBERRODSFL@DE GLASKAL MED /EBLER SALTRISTEDE N@DDER
1 spsk. mayonnaise 1 glaskél (ca. ¥z kg) Y2 kg hasselngdder

1 knivspids sukker 1 syrligt eeble 2 spsk. vand masttet

1 spsk. dijonsennep 2 dleddike med et par nip fint salt
1 citron 1 dlsukker 1 tsk. salt

Friskrevet peberrod 1 spsk. salt

1 dlcreme fraiche DESUDEN

1 dl piskeflgde 160 g rpget greeskar |
Salt tynde skiver
Friskkveernet peber Y2 bundt dild

SADAN GOR DU

PEBERRODSFL@DE

Vend mayonnaise med dijonsennep, citronsaft, creme fraiche, salt, peber og peber-
rod, efter smag. Pisk flgden cremet og vend den forsigtigt sammen med peberrods-
cremen lige inden servering.

GLASKAL MED SYRLIGE /EBLER
Kog sukker og salt med eddike til det er oplgst. Seet blandingen pé kgl. Skeer glaskal
i tynde lange spé&ner pd mandolinjern/pélaegsmaskinen. Skeer eeblet i tynde fileter.

Leeg glaskél og eebler i eddikelagen og lad den traskke i 6 timer, og gerne natten aver.

SALTRISTEDE HASSELN®@DDER
Vend hasselngdderne med saltvand og salt og rist dem gyldne og gennemtgrre ved
150°i15-20 min. Hak hasselngdderne groft og stil dem til side til servering.

SERVERING
Anret rgget greeskar med spéner af glaskal ag eble, lidt peberrodsflgde og drys med
ristede hasselngdder og dild.
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ROGNING

n At kaste sig ud i rggning derhjemme kreever kun en lukket grill eller en rgggryde.

N&r du bruger en grill, s8 anbring en stor handfuld kul i den ene side. Nar kullene
er klar, s& kom lidt rggsmuld eller flis direkte pé kullene. Alternativt kan du stille en
gammel gryde oven pa de varme kul og komme smulden eller flisen i gryden, hvor
det vil begynde at udvikle rgg. Sgrg for, at det, du skal rgge, er helt tgrt, og placer
det sé langt veek fra kullene som muligt. G& gerne efter en temperatur pé 85°.

Hvis ud har en rgggryde eller en gammel stgbejerngryde og en rist, kan du starte
en varmrggning pé dit komfur. Spred smuld i bunden af gryden, skru op for varmen,
og lad rggen udvikle sig. Leeg greeskarrene pa risten over den rygende smuld, og
lad dem treekke rggsmag under &g. Stil gerne gryden udenfor. Lad greeskarrene fa
rgg i nogle minutter - smag gerne pa dem undervejs.
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TARTE

MED SKALOTTELOG OG GEDEOST

En skgn teerte med skalottelgg, timian og gedeost. Et perfekt bud pé en teerte til
julefrokosten med masser af smag og kraft. Server den evt. med en frisk grgn salat.

INGREDIENSER (4 personer):

TERTEDEJ FYLD

80 g smar 500 g skalottelgg
50 g fuldkorns glandshvedemel 1 bundt timian
120 g hvedemel 4eeg

3 spsk. vand 2 dlmeelk

1 tsk. salt Salt

Friskkvaernet peber
200 mild gedeost

SADAN GOR DU

TERTEDEJ
Skeer smgrret i mindre stykker. /Elt smgr og mel sammen med heenderne. Tilseet vand
0g salt, og elt det hurtigt sammen til en de;j.

Rul dejen ud s& den passer til en taerteform (25 cm i diameter). Prik bunden med en
gaffel. Deek med film, og lad den hvile i kgleskabet mindst 30 min.
Teend ovnen pé 225°. Forbag teertebunden midt i avnen ca. 10 min.

FYLD

Vend de fleekkede skalottelgg med olie, timian, salt og sort peber og steg dem gyldne
og mgre pa en pande, med skeerefladen nedad. Krydr med frisk timian, salt og sort
peber.

Ror eeg med meelk, salt, peber og brud af gedeost.

Kom lidt s2sggemasse i bunden af teerterne, laeg de bagte skalottelgg i, deek med
&ggemasse 0g bag teerterne gyldne og faste ved 180° i 15-12 min.

Du finder ogsa teerterne som en del af vores vegetariske julefrokost ud af huset.
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TARTELETTER

MED VINTERENS GRONTSAGER

En klassisk vinterret. De sprgde tarteletter fyldes med grgntsager, som stadig beva-
rer en del sprgdhed, nar de stuves let. En ret alle vil elske ved julebordet.

INGREDIENSER (4 personer):

TARTELETFYLD

S dl grgntsagsbouillon

20 g smgr

20 g hvedemel

1 eeggeblomme

% dl piskeflgde

Havsalt

Friskkvaernet peber

1 usprgjtet citron (skal og saft heraf]
2 gulergdder

Y knoldselleri

Y2 hvidkal

Y. kg eerter fra frost

Y2 bundt spdskeerm eller kgrvel

TARTELETTER (12 stk.]
300 g optget butterde;j
Lidt hvedemel

3 spsk. rapsolie

24 tarteletforme
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SADAN GOR DU

TARTELETFYLD

Lun grgntsagsbouillonen op i en gryde. Smelt smgrret i en anden gryde, og tilseet mel
under omrgring, sé du laver en klassisk “smgrbolle”. Tilseet nu den lune grgntsags-
bouillon, og kog sovsen op under piskning, sé der ikke dannes klumper. Kog sovsen
igennem i 7-8 min.

Rar e2ggeblomme og flade sammen, og pisk det ned i sovsen, og kog den igennem
2-3 min. Sigt sovsen, og smag den til med salt, peber og citronskal og -saft. Sovsen
skal veere let cremet ag helt flgjlsblgd.

Skreel gulergdder og knaoldselleri og skeer dem i tern. Kom dem i en varme gryde med
olie og sauter dem i 4-5 min. Snit hvidkal fint, og kom alle grgntsagerne i sovsen, og
lad dem koge med i 1-2 min.

TARTELETTER (12 stk.)
Rul butterdejen helt tyndt ud pé et meldrysset bord. Smgr formene grundigt med
olien (12 forme skal smgres indvendigt, og 12 udvendigt).

Stik eller skeer 12 cirkler ud, ca. 12-14 cm i diameter, og kom dem i de indvendigt
smurte forme. Sgrg for, at dejen kommer helt ned i formene og ud i alle "hjgrner”.

Seet endnu en form oven i tarteletterne, sé dejen kommer under pres, og lad s&
tarteletterne hvile i kgleskabet i 20-25 min., inden du bager dem, s& dejen far lov til
at seette sig. Bag tarteletterne ved 200° i 12-14 min., og lad dem afkgle lidt i formene,
inden du forsigtigt vender dem ud.

SERVERING

Tag gryden med tarteletfyld af varmen, og vend de stuvede grgntsager med friskpluk-
ket sgdskaerm. Lun tarteletterne i ovnen ved 200° i 2 min., og fyld dem med stuve-

de grgntsager. Server tarteletterne som forret eller hovedret alt efter, hvor mange
spisende | er.
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SALAT AF STEGT

0C RRMARINERET CRONKAL
MED CLEMENTINER OG SESAMDRESSING

Grgnkal og tang gér seerlig godt sammen. Det er som om, der er et vist smagsslaegt-
skab mellem de grgnne blade fra henholdsvis over og under vandet. Clementinerne
giver spdme og lidt syrlighed, og den ristede sesam giver salaten en god bund.

INGREDIENSER (4 personer):

RAMARINERET GRONKAL STEGT GRONKAL SESAMDRESSING

100 g grgnkal 200 g grgnkal 50 g sesamfrg

1 spsk. sojasauce 2 fed hvidlgg 2 spsk. sesamolie

1 spsk. limesaft Sojasauce 1 spsk. sojasauce

1 spsk. olie Risvinseddike 1 spsk. risvinseddike
Friskkvaernet peber 1 spsk. sukker

1 spsk. limesaft

DESUDEN
2 clementiner

2 blade noritang
SADAN GOR DU

RAMARINERET GRBNKAL

Skyl grgnkalen, og pluk bladene af stilken - gem stilkene til den stegte grgnkal. Hak
grenkalsbladene groft, ag mariner dem med sojasauce, limesaft ag olie, efter smag.

STEGT GRONKAL

Skyl grgnkalen, og pluk bladene af stilken. Pil hvidlgg, og hak det groft sammen med
alle grgnkalsstilkene. Steg hvidlgg og grgnkal i olie pa en pande ved hgj varme i et par
min. Smag til med sojasauce, risvinseddike og peber.

SESAMDRESSING
Rist sesamfrgene, og blend dem med resten af ingredienserne pé nzer limesaften.
Bliv ved med at blende dressingen, til den tykner. Smag til med limesaft.

VED SERVERING

Skeer fileter af clementinerne. Skeer tangen i stykker p& 2 x 2 cm. Anret stegt grgn-
k&l og clementinfileter, og fordel den marinerede grgnkéal pa toppen. Dryp med
sesamdressing, og pynt med stykker af naritang.
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GRONKALSCHIPS

Sprgd chips af grgnkal og palmekal. Perfekt som snack fgr julefrokosten eller tilbe-
her til alverdens retter.

INGREDIENSER (4 personer):

100 g grgnkalsblade
100 g palmekal

2 spsk. sesamolie
Flagesalt

SADAN GOR DU

Skyl kalbladene, og slyng dem helt t@rre i en salatslynge eller et viskestykke. Vend
dem med sesamolie og lidt salt, og bag dem i ovnen ved 160 grader i 15 min., til de er
sprgde. Drys med flagesalt.

RODBEDE-ABLELADER

INGREDIENSER (1 portion):

200 g eebler
100 g rgdbeder
1 dlvand

SADAN GOR DU

Skreel aeblerne, skaer dem i kvarter, og fjern kernehusene. Skreel rgdbederne, og
skeer dem i smé stykker. Kom rgdbeder ag ebler i en gryde med vandet, kog op,
skru ned for varmen, og lad det simre i 10-15 min., til redbeder og aebler er helt
mgre. Blend til en ensartet masse. Smgr massen ud pé en bageplade bekleedt med
bagepapir, og lad den tgrre i ovnen ved 120° i ca. 2 timer. Det er feerdigt, nar det
fgles som gummi og ikke klasber til fingeren, hvis du trykker pé det.
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RODBEDE-BYGOTTO

MED SALAT AF HASSELNODDER, ZABLER OG STEGTE LOG

Rgdbederne giver b&de farve, smag og konsistens til denne cremede og fyldige
“otto”. Brug salaten som topping, eller server den ved siden af.

INGREDIENSER (4 personer):

RODBEDE-BYGOTTO SALAT

1 kg rgdbeder 50 g hasselngdder

1lgg 1 rgdlgg

1 fed hvidlgg 2 eebler

200 g perlebyg (gerne en poleret variant) 1 h&ndfuld bredbladet persille

6 dl grgntsagsbouillon 4 spsk. eebleeddike (gerne balsamisk]
2 dl eeblemost %2 dl hasselngddeolie

"> dl &blecidereddike eller anden lys eddike
Havsalt og friskkvaernet peber

SADAN GOR DU

RODBEDE-BYGOTTO

Vask og skrub rgdbederne. Leeg dem i et ildfast fad med bagepapir, og bag dem pé
150° i 1%-2 timer, til de er helt mgre. Lad dem kgle lidt af, og skrab skindet af, mens
de stadig er lune. Skeer dem i sma tern.

Hak lgg og hvidlgg groft. Steg dem i en gryde i lidt olie, til de er klare.

Kog perlebyggen med bouillon, eeblemost og eddike ved svag varme i 20-25 min., til
byggen er neesten mgr - vend rgdbedeternene i, og lad det koge i yderligere 10 min.,
tilkarnene er helt mgre. Smag til med salt, peber og evt. mere eddike.

SALAT
Rist hasselngdderne pa en tgr pande til de bliver lidt mgrkere. Hak dem groft.

Skeer lgget i tynde béde. Steg dem i lidt clie i et par min., til de er gyldne. Skeer eebler-
ne i tynde béde eller skiver.

Skyl persillen, slyng den tgr, og hak den groft. Vend lgg og eble med persille, eddike,
hasselngdder og hasselngddeolie, og krydr med salt og peber.

VED SERVERING
Rgr grgden med lidt hasselngddeolie, og server salaten pa toppen eller ved siden af.
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VEGETARISK BRENDENDE KZARLIGHED

En grgn udgave af barndomsklassikeren “breendende keerlighed”. Syltede, breendte
lgg og de bagte jordskokker giver ekstra fylde, og de rémarinerede jordskokker giver
knas péa toppen. Med denne metode til at lave mos reduceres kogevandet og bliver
en del af retten. Det giver en mere intens smag. Server retten som et maltid i sig selv
eller som tilbehgr til en af de mange juleretter ved bordet.

INGREDIENSER (4 personer]:

KARTOFFEL-JORDSKOKKEMOS  SYLTEDE L@G BAGTE JORDSKOKKER
500 g jordskokker 2 bananskalottelgg 200 g jordskokker

500 g kartofler 2 spsk. olivenolie Olivenolie

1 % dl olivenalie 1 dl esblecidereddike Salt

Havsalt Y2 dl sukker Friskkveernet peber
Friskkveernet peber Y. dlvand

RAMARINEREDE JORDSKOKKER ~ DESUDEN

100 g jordskokker Ys bakke karse
Olivenolie

Fblecidereddike

Salt

Friskkvaernet peber

SADAN GOR DU

KARTOFFEL-JORDSKOKKEMOS

Vask og skrub alle jordskokkerne - du behgver ikke skreelle dem - og del dem i tre
portioner: 500 g til mos, 200 g til bagte jordskokker og 100 g til marinerede jordskok-
ker.
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Skreel kartoflerne, og skeer dem i mindre stykker. Skeer jordskokkerne - kun dem til
masen - igennem pa midten, og kom dem i en sauterpande eller gryde med en stor
bund sammen med kartaflerne. Brug ikke en smal, hgj gryde, da meget af vandet
skal kunne fordampe undervejs. Heeld vand pa, sé de deskker ca. 3/4 af kartofler og
jordskokker, s& der stikker nogle toppe op.

Kog jordskokker ag kartofler uden (&g, til vandet er kogt ind til ca. 1 d|, og kartofler og
jordskokker er mgre - det tager ca. 25 min.

Tag gryden af varmen, heeld 11/2 dl alivenolie i gryden, og mos kartofler og jordskok-
ker med en grydeske eller et piskeris. Smag grundigt til med salt og peber.

SYLTEDE L@G

Pil lggene, og skeer dem i skiver p& ca. 1 cm. Varm en pande op til hgj varme, og steg
lggskiverne i lidt olie, til de er let breendte. Vend dem, og gentag pad den anden side.
Tag dem af panden, og lad dem kgle lidt af.

Kog eddike, sukker og vand, til sukkeret er oplgst, og smag til med salt. Del lggskiver-
neiringe, og leeg dem i syltelagen. Lad dem treskke i mindst 15 min.

BAGTE JORDSKOKKER

Skeer de 200 g jordskokker i grove tern. Fordel dem pé en bageplade beklaedt med
bagepapir, og vend dem med et par spsk. olivenolie, salt og peber. Bag dem i ovnen
ved 225° i ca. 25 min., til de er gyldne og sprgde.

RAMARINEREDE JORDSKOKKER

Skeer de 100 g jordskokker i helt tynde skiver, gerne pa et mandolinjern sat pd 1/2
mm tykkelse. Leeg dem evt. i en sk&l med isvand i 15-20 min., inden marinering, sé&
bliver de ekstra sprgde. Heeld vandet fra jordskokke- skiverne, t@r dem i et viskestyk-
ke, ag vend dem med lidt olie, ablecider- eddike, salt og peber.

SERVERING

Anret mosen i skéle eller pé et fad. Fordel bagte jordskokker, marinerede jordskokker
ag syltede lgg aver mosen, ag slut af med et drys karse og et par spsk. af lggmarina-
den.
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SPROD ROSENKARLSALAT

MED APPELSIN OG VALNODDER

En sk@n grov salat, med masser af smag, konsistens og tyngde. Den er glimrende
tilnar du har brug for et lille afbraek fra den traditionelle julemad eller blot gnsker et
friskt indslag til julebordet.

INGREDIENSER (6 personer):

4 dl perlebyg

8 dlvand

Havsalt

Friskkvaernet peber

300 g rosenkal

2 appelsiner

20 g valngdder

2 spsk. eblecidereddike
4 spsk. koldpresset rapsolie
1 spsk. honning

S bredbladet persille

SADAN GOR DU

Skyl perlebyggen igennem i koldt vand, kom den i en gryde, og heeld vand pa. Bring
gryden i kog, og kog byggen i ca. 20 min. under &g, til den er kagt mgr og har suget
vandet til sig. Tag byggen af varmen, og lad den treekke 5-10 min. under &g. Krydr
med salt og peber. Lad byggen kgle helt af.

Skyl rosenkalen, tag de yderste blade af, og kasser dem, og snit sé rosenkalen fint,

og kom den i en skal. Riv skallen af appelsinerne fint, og kam den i rosenkalen. Skaer
sé& skreellen af appelsinerne, og skeer appelsinkgdet ud i smé tern, og kom ogsé dem
ned til kalen. Breek valngddekernerne i mindre stykker, og kom dem i rosenkalssala-

ten sammen med den kogte, afkglede perlebyg. Pluk persillen, vask den godt og hak
den sé& groft, inden du ogsa vender den i salaten.

Mariner nu salaten med eddike, olie, honning, salt og peber, og vend godt rundt.
Smag pé salaten - méske skal den have ekstra eddike, salt eller peber.
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RODBEDESALAT MED LINSER,

/EBLER, BLASKIMMELOST 0G RUGKNAS

Kombinationen af saltbagte og rd r¢dbeder giver bade bid og en god dyb smag.
Linser, &bler, cremet bldskimmelost og knas ggr salaten til en smagsbombe og et
fuldgyldigt maltid - med en skive hvedebrgd eller ristet rugbrgd pé siden.

INGREDIENSER (4 personer):

600 g rgdbeder

Havsalt

Friskkvaernet peber

100 g grgnne linser

2 spsk. grov sennep

%> dl solbeereddike eller balsamicoeddike
1 spsk. honning

"> dl koldpresset olivenolie
1 lille rpdlgg

2 e&ebler

25 g blé ost

Y, dl creme fraiche (18 %]
1 tsk. citronsaft

KNAS

2 skiver rugbrgd

25 g hasselngdder

5 g frysetgrret solbeer (kan undveeres)
1 handfuld persille

2 spsk. vindruekerneolie
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SADAN GOR DU

Skyl ag skrub rgdbederne grundigt. Tag den stgrste eller ca. 150 g fra, og kom resten
i et ovnfast fad. Vend dem med en god h&ndfuld salt, og bag dem ved 160° i ca. 1%
time, til de er godt mgre.

Mens de bagte rgdbeder stadig er meget varme, sa gnub skindet af under den kolde
hane. Skeer rgdbederne i meget fine tern, og lad dem kgle af til stuetemperatur.

Kog linserne i letsaltet vand i 25-30 min. - eller efter anvisningen pé pakken - til de
er mgre, men ikke udkogte. Sivandet fra, og lad dem kgle af til stuetemperatur.

Skreel de ré rgdbeder, og snit dem i tern pd samme stgrrelse som de bagte. Vend de
ra rgdbedetern med sennep, eddike, hanning og olie.

Hak lgget fint. Befri eeblerne for kernehuse, og skeer dem i tern, der matcher rgd-
bederne. Vend lgg, eebler, linser og bagte rgdbeder sammen med de rémarinerede
rgdbeder, og smag til med salt og peber, og juster evt. med honning og eddike.

Rgr osten og cremefraichen sammen til en glat dressing, og smag til med salt, peber
og lidt citronsaft. Smuldr rugbrgdet, og hak ngdderne fint. Rist dem sprgde pé en
middelvarm pande i lidt vindruekerneolie. Krydr med salt, og vend med finthakket
persille og knuste frysetgrrede solbeer.

SERVERING
Anret salaten i en skal med sma skefulde af ostecremen, og drys med knas.
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GULERODSTARTE

MED KARRY OCG CITRONTIMIAN

B&de karryen og citrontimianen skaber kontrast til gulerodens sgdme i denne ellers
klassiske teerte. Den veganske teertedej og ditto bechamelsauce er grundopskrifter,
du kan bruge vidt og bredt. Server teerten pé julebordet sammen med en frisk salat.

INGREDIENSER (4 personer):

FYLD

600 g gulergdder

Y. usprgjtet citron

S5 citrontimian

Y. dl olivenolie

1 ¥ spsk. steerk karry
Havsalt
Friskkveernet peber

TERTEBUND

200 g hvedemel

50 g fuldkornshvedemel
L dlolivenolie

Y. dlvand

1 tsk. salt

BECHAMELSAUCE
Y dl olivenolie

4 spsk. hvedemel
Y. | havremaelk
Muskatngd

Y2 usprgjtet citron
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SADAN GOR DU

FYLD

Skreel gulergdderne, og skeer halvdelen af dem i tynde skiver, gerne p& et mandolin-
jern. Skeer den anden halvdel i grove stykker, og bag dem i ovnen med citronsaft og
citronskal i 25 min. ved 150°. Krydr med salt og peber. Skyl citrontimiankvistene, pil

bladene af, og vend dem med olie og karry.

TERTEBUND

Kom begge typer melien skal, og elt olie, vand og salt i dejen. Rul dejen ud pé
bordet med lidt ekstra mel, sé den er lidt st@rre end din teerteform. Smgr teerteformen
med olie, 0g leeg teertebunden i. Blindbag teertebunden ved at leegge et stykke bage-
papir p& den og deekke det med et lag salt, tgrrede bgnner el. lign. Teertebunden skal
bages ved 190°i 10 min. Tag formen ud af ovnen, og fjern bagepapir og salt/bgnner.

BECHAMELSAUCE

Kom olie ag melien kasseralle, og varm det forsigtigt op, til det er ensartet og syder
lidt. Tilseet meslken lidt ad gangen under omrgring, sa saucen tykner. Smag til med
fintrevet muskatngd, citronsaft og fintrevet citronskal, salt og peber.

Fordel de bagte gulergdder pa den blindbagte teertebund, sgrg for, at de ikke stikker
meget op. Heeld bechamelsauce over, leeg de tynde gulerodsskiver ovenpd, krydr
toppen med salt og peber, og pensl med karry-timianolien.

Bag teerten i ovnen ved 190° i ca. 25 min., tilden er gylden. Slut evt. af med et par
friske blade citrontimian ved servering.
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Brug tid med hinanden i stedet for ved panden, sé hjeelper
Meyers Kgkken gerne med menuen ud af huset.

VEGETARISK JULEFROKOST

Vi har fortolket den traditionelle julemad, sé I kan nyde en
vegetarisk julefrokost med velkendte retter i selskab med
spr@de urter, friske smagsnuancer og varme krydderier, hvad
enten den skal holdes med kallegaerne eller venner og familie.

Fra 270 kr. pr. person
Bestil pa meyers.dk/catering

VEGETARISK NYTRRSMENU

Vil du hellere bruge tiden sammen med dine geester
pa arets sidste aften, sé lad vores kokke sgrge for,
at ' kan tage afsked med 2019 pé mest velsmagende vis.

Sretter
Fra 355 kr. per person
Bestil p& meyers.dk/catering




