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I ar blir det jul pa min mate

Det har veert et annerledes ar. Na gjor vi det til en mulighet til & feire en
ny type jul. La oss sende ut alle kger og all trengsel, og i stedet bruke
tiden pd & fylle bordene med duftende fat og spennende skdler. | ar
forlater vi buffetjulen og setter de nettere fatene direkte pd bordet. Vi gir
gjestene lekre retter med spennende smaker og vakre presentasjoner.

For meg handler julen ikke bare om mattradisjoner. Min jul handler om &
trives og sosialiseres. Den handler om mat som er innbydende. Julemat
mda ikke vaere brun, tung og fet. Jeg vil by p& verdens smaker og farger i
bade kjatt, fisk og gregnnsaker. Alle skal fgle seg velkommen og alle skal
ha lyst til & sitte ved bordet mitt. En slik jul vil jeg servere.

Min julemeny er enkel & porsjonsberegne, den minimerer kjgkkenets
svinn og nar den serveres ved bordet, rekker hver gjest nyte synet av
fatene for det er pd tide & smake.

Her har jeg samlet mine favoritter i ar. God jul!

Daniel Miillern, Customer Chef / Kjokkensjef
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Sesamstekt
gronnkal og
brokkoli

E=K1
10 personer E 160°C /200 °C

Ngtteaktige toner fra sesam mgter duftende stekt kal.
En naturlig siderett til grillet spareribs eller kjgttboller.

300g plukket grgnnkal

2ms sesamolje

3ms sesamfrg

1ts salt

500g brokkolibuketter

Tms olje

1ts salt

4ms HELLMANN’s Sesame Soy Vinaigrette

Sesamstekt grennkal og brokkoli

1. Bland grgnnkdl, sesamolje, sesamfrg og salt
i en form. Stek de p& 160 °C i ca. 7-10 min.

Vend inn brokkolien med matolje og salt. Stekes
iovnen 200 °C i ca. 5 minutter. Bland forsiktig
brokkolien med grgnnkdlen og ringle over
HELLMANNs Sesame Soy Vinaigrette.
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Klassisk sild med syre_-i; _
og pepperrot. Friskt groi

ﬂ@ﬂ 10 personer

Vegetarisk curry«svild»

En svild er “sild” basert p& sopp istedenfor fisk.

400g spekesild, 5 mi
1 lite, syrlig eple
1%dl

| Den lages med shiitakesopp og deilig curry.

3ms For vegansk versjon erstatter du remmen ved

1:pie plantebasert fraiche erstatning.

1ms finskaret dill ~.300g syltet shiitake, se under

1 krm 2m s ~vgnn %

2krm salt 1,5ms C y _\\ 1//1 ;
1,5dl rgmme \ A

Eple- og pepperrotssild 1dl  HELLMANN’s Vegan Majones A /

Hell av silden og skjeer i min 3ms mango chutney R L /

5 mm store terninger. Bland _' :
inn eplet og silden. La sté mi

1bit purrelgk, ca.7 cm

Syltet shiitake wy <
300g shiitake \
1dl  eddik

1dl  sukker \
dl  vann /
Knorr Professional Ingefaer krydderpuré
knust hvitlgksfedd

grov timian

“@ﬂ 10 personer

Kremete Bloo
Mary sild

Smaken av tomat, Tabasco og v
Bloody Mary. Her vendes smake

sild med annerledes smak. T .
og timian. La koke 5 minutter.

400g spekesild, 5 minutters Vego currysild

1dl  HELLMANN's Majones
1dl Rama Professional Fraiche 24%
2ms tomatpuré

¥ams vodka (valgfritt)

1ts Tabasco

1ts grovmalt svartpepper

2ts sitronjuice

1ts  sellerisalt

30g finskaret selleristang

Kok opp vann og curry til en krydderpaste...

La den avkjgles. Trykk ut veesken fra soppen

og skjeer den i mindre biter samt skjaer purrelgken
i strimler. Bland curryen med resterende
ingredienser. Vend inn sopp og purrelgk.

La std i kjgleskap i minst 1 dggn.

Kremete Bloody Mary sild

Hell av silden og skjeer i fine biter. Bland gvrige
ingredienser til en herlig krem. Rgr i silden og
la std i kjgleskapet minst 1 dagn.



Deviled
eggs med
hummer

W@ﬂ 10 personer

Populeer plukkrett bdde i USA og i deler av Europa.
| Frankrike kalles fylte egg oeuf mimosa eller
russian eggs. Uansett navn, blir denne versjonen
en delikatesse med hummerkjgtt og persille.

10 kalde kokte egg, 7 minutter
4ms HELLMANN’s Majones
1ms MAILLE Sennep Dijon Original
1ts  sitronjuice
Knorr Professional Rgkt Chili
krydderpuré etter smak
Salt
Nymalt svartpepper
Rgkt paprikapulver
1ms hakket persille
300g kokt hummerkjgtt, eller kreps

Deviled eggs med hummer

1. Del eggene og ta ut eggeplommene. Bland
eggeplommene med HELLMANN's Majones,
eddik, MAILLE Sennep Dijon Original, salt,
pepper og noen dréper Tabasco eller Sriracha.

Fyll eggene med rgren. Topp med
hummerkjgtt, pudre over litt paprikapulver
og hakket persille.




Veldig god laks med pastramikrydder som kontrasteres

fint mot de syltede greannsakenes syre.

ﬂ@ﬂ 10 personer “\

Laks

600g laks, backloin

30g salt

10g sukker

50g pastramikrydder,
se under

Pastramikrydder

2dl  paprikapulver

2ms grovmalt svartpepper
2ms grovmalt rosepepper

2ms grovmalt tgrket
grgnnpepper

1ms malt fennikelfrg
1ms maltdillfrg
2ts cayenne

Yoghurtsaus

5ms yoghurt

2ts lime
Skall fra ¥z lime,
fint revet

Syltede grgnnsaker

1 stk
2 stk
2 stk
2 stk
30g
1dl
1dl
90g
59

fennikel

skrellede gulrgtter
skrellede rgde lgker
skrellede gulbeter
plukket dill

eddik

vann

sukker

salt

Pastramilaks

1.

2.

Gni laksen inn med salt og
sukker. Sett i kjpleskapet ca.
6 timer.

Tgrk av med papir og
gni inn de blandede
pastramikrydderne.

Sot laksen raskt i tgrr varm
panne. Bak i ovn 100 °C til ca.
35 graderi kjernen. Avkjal.

Syltede grgnnsaker

Hgvle greannsakene tynt med
mandolin ca. 2 mm. Legg de
i kaldt vann i kjgleskapet.

Kok opp vann, eddik, salt

og sukker. La den avkjgles.
Hell av og tgrk grennsakene.
Bland de med laken og
avslutt med plukket dill.

Yoghurtsaus

Bland yoghurt med limesaft
og skall.

Servering

Legg pastramilaksen pd et

fat sammen med de syltede
grgnnsakene og ringle over litt
yoghurt.




Lett saltet

kokt torsk med
krydderpepper,
skansk sennep
og erter

[c= o]
@ 10 personer E 120°C

Klassisk fiskerett som fér en herlig julesmak av
krydderpepper og skénsk sennep. God flgtesaus
binder retten sammen.

Lett saltet torsk

1kg torskefilet uten skinn
50g salt

10g sukker

Flgtesaus
11 Rama Professional Mat 15%
2ms MAIZENA Maisstivelse
3ms vann
Salt

Til Servering

Sttt krydderpepper (i morter)
Kokte grgnne erter

Skénsk grov sennep

Lettsaltet torsk

Gni fisken inn med salt og sukker. Pakk inn i plast og sett
i kigleskapet 12 timer. Skyll av fisken og bak den i ovnen
120 °C under plastfilm til en kjernetemp pé 50 °C.

Flgtesaus

1. Kok opp Rama Professional Mat 15%. Rgr ut MAIZENA
Maisstivelse i vannet og jevn ut flaten. Smak til med
salt.

Server med stgtt krydderpepper, kokte grgnne erter
og skansk grov sennep.




Grillede
spareribs
korean style

E=K1
10 personer E 100°C /200 °C

Disse grillede spareribsene er inspirert av koreanske
smaker hvor frisk og varm ingefaer blandes med ngtteaktig
sesamolje og sedmen fra honning for & skape en ekte
fulltreffer.

Spareribs
2kg tykke spareribs med ben

Marinade

2ms Knorr Krydderpasta Hvitlgk

2ms Knorr Professional Ingefaer krydderpuré

1dl  soya

Yadl eddik 12%

1dl  honning

2ms sesamolje (kan byttes mot eks ngytral rapsolje)
4ms koreansk chilipasta, Gochujang

Til servering
4ms ristede sesamfrg

Grillede spareribs korean style

1. Bland sammen alle ingrediensene til marinaden. Legg
kjgttet og marinaden i en vakuumpose og vakuumer
passe hardt. La kjgttet ligge minst 24 timer. Bak sd kjsttet
i damp 100 °C i ca. 7-8 timer. Ta ut kjgttet av posen og ta
vare p& marinaden.

Reduser marinaden til halvparten. Sett ovnen pd
200 °C, pensle kjgttet med marinaden og grill det i
ca. 15 minutter. Pensle pd lite mer marinade og strg
over sesamfrg.




Vegetariske
boller “No
meatballs”

oJo
@ 10 personer |:| 190 °C

Lakto-ovo-vegetariske kjgttboller med gulrot,
sjampinjong, sellerirot og prdstost gir en fin nordisk
smak for gjestene som spiser grgnt.

100g skrellede gulrgtter

250g sjampinjonger

175g skrellet sellerirot

100g gullgk

2ms matolje

200g kokte belugalinser

50g Tomatpuré

80g havregryn

100 g revet ost, eks prdstost

10g KnorrKrydderpasta Timian
10g KNORR Soppfond, konsentrert
1stk egg

Tilglasering
50g Ketchup
40g eddik

Vegetariske boller

Riv gulrot, selleri og sjampinjong grovt. Finhakk lgk.
Stek alt pd middels varme i matoljen til all veeske har
forsvunnet. Avkjgles.

Bland alle ingrediensene i en stor blender til en rgre.
Form til like store boller og stek i ovhen 190 °C til de
er 95 °Cikjernen, ca. 20 minutter.

Glasering

Kok sammen ketchup og eddik, og pensle bollene.




®
Duppigryta
krydrete kyllingbuljong med
frikadeller og grillet brgd

w@ﬂ 10 personer

Populaer julerett, her med asiatiske smaker og kyllingbuljong
istedenfor flesk.

Kyllingbuljong

11

2ms
2 stk
6 stk
3 stk
1/3

1ms
2ms

Knorr Professional
Kyllingfond

soya

limeblad
sichuanpepperkorn
krydderpepperkorn
reéd chilipepper
fiskesaus
sesamolje

Frikadeller

300g
1dl
31%
2 stk
1ms
59
3ms
2ts
1krm

kyllingkjgttdeig
Rama Professional Piske

eggeplommer
soya

salt

sprastekt gk
sesamolje
svartpepper

Til servering

10 skiver surdeigsbrgd, eks levain

Kyllingbuljong

Varm kyllingbuljongen med soyaq,
limeblad, pepper og fiskesaus.
La std pa middels varme i minst

1 time.

Frikadeller

Bland den kalde kyllingkjsttdeigen
med salt, soya, eggeplommer

og Rama Professional Piske 31%.
Tilsett sesamolje, sprastekt lgk

og svartpepper. Form til smé&
frikadeller og legg de i buljongen.

L& de trekke i buljongen ca.
25 minutter. Server alt i gryten
pé bordet med nygrillet brgd.




Lun pepperglasert
roastbiff med grov
curryremulade og
sprostekt lgk

o= o]
10 personer E 125°C

Roastbiff med krydrete pepperglasering og
sprostekt lgk kommer til & skape mange nye
juleminner. Kanskje en ny klassiker?

Roastbiff

1kg flatbiff eller mgrbrad av okse, mgrnet
3ms Rama Flytende Margarin

Yams salt

2ms Knorr Professional Pepper krydderpuré

Curryremulade

500g pickles, uten veeske

3dl HELLMANN’s Majones

1ms Knorr Professional Curry krydderpuré
1ts salt

1krm nymalt svartpepper

Sprastekt lok

3stk gule lgk, uten skall

1dl  MAIZENA Tapioka
salt

Roastbiff

Begynn med 4 salte kjgttet og brun det
gyllenbrunt i Milda. Pensle med Knorr
Professional Pepper krydderpuré. Stek i ovhen
125 °C til en kjernetemperatur pd 52 °C. La kjgttet
hvile 10-15 minutter. Skjeer opp i 5 mm tykke
skiver.

Curryremulade

Hakk pickles grovt. Bland med HELLMANN s

Majones og Knorr Professional Curry krydderpuré.

Smak til med salt og pepper.

Sprostekt lgk

Skjeer lgken i tynne skiver ca. 2-3 mm.
Vend i MAIZENA og friter gyllenbrunt 160 °C.
La de tgrke pd papir og salt de lett.




Coleslaw
med rgdkal,
ingefaer og
appelsin

© i
@ 10 personer b 12t

Rgdkdl er for mange et must pd julemenyen, her
utgjer den basen i en coleslaw med friske smaker av
ingefeer og appelsin.

1kg fint strimlet redkal

3ms salt

2ms Knorr Professional Ingefeer krydderpuré
2stk appelsiner, finrevet skall og saft

1ts  grovmalt svartpepper

3dl HELLMANN's Extra Thick Majones eller
HELLMANN s Vegan Majones for vegansk coleslaw

Coleslaw

1. Gniinn kdlen med salt. L&t st& under press 12 timer i
kjsleskap.

Bland HELLMANN s Majones med Knorr Professional
Ingefaer krydderpuré, skall og saft fra appelsin, samt
svartpepper. Skyll og klem ut rgdkdalen. Vend inn
redkdlen i majonesen.




Grillede
redbeter med
rokt ferskost
ogristede fro

E=K1
10 personer E 225°C/ 160 °C

Disse mgrkergde munnbitene blir ekte fargeklatter med
roykt hvit ferskost pd& toppen. Ristede frg setter prikken
over i’en med ngtteaktig smak og sprghet.

1kg rgdbeter

2ms matolje

500g Créme Bonjour Naturell
3ms Knorr Professional Intense Flavours Deep Smoke
10g Panko paneringsmel
10g rugflak

15g bokhvete, malt

10g gresskarkjerner

10g solsikkefrg

2ms matolje

1ts salt

Grillede rgdbeter

Begynn med & gni redbetene inn med matolje.
Bak de i ovnen 225 °C til de blir myke ca. 45 min.
Legg de i en plastpose og avkjgl. Skrell de

s&@ med hendene.

Rokt ferskost og ristede frg

Bland ferskost med Knorr Professional Intense Flavours
Deep Smoke. Bland panko paneringsmel, rugflak,
bokhvete, gresskarkjerner og solsikkekjerner med
matolje og salt. Rist i ovnen 160 °Ci ca. 10 minutter.

Til servering

Del redbetene i 2 og ta pa& ferskost, strg over ristet fremiks.




“:Smaksett med krydderpepper etter smak.

1. Skjeer kal og lgk i klgfter. Gni inn med@atolje

Stékt'kdl og lgk med sprohet og tyggemotstand,
kles i eddiksirup for et ekte klassisk svensk tilbe

f i £ P

1kg hvitkal eller épissk@t-; gjerp_‘e;fer/s,k._,:
2stk gulelgk < - 7
3ms matolj_él 5 f %

1ms fl.akscdtﬁe. f,' /)
1dl  lyssirup,
2ms soya_ . -’ ;
‘5ms eddil\(-..-uw
2ts  salt” ‘ : o )
1ms ristet, stott kryddeLp_epperki.mofteL

Sotet hvitkal med eddiksirup — =

og flaksalt. Stek-iovnen.250 °C ca. 7-10 minutter.
Avkjgles. — = '

2. Kok opp eddik, sirup og soya. La smékoke i
ca. 10 minutter. Tilsett salt og krydderpepper.

-

3. Ringleeddikssirupen over den sotede
- kalen og lgken.




Bakt selleri-
rot med sprott
skall, grgnnkal
og miso

[oo]
10 personer E 175°C

Fyldig fritert mgter friskt syrlig. En hovedrolleinnehaver
i seg selv eller en likeverdig til den grillede svinefileten.

1stk stor sellerirot ca. 1 kg, vasket
50g smgr
Salt
pepper
100g grgnnkal
5¢g eddiksalt (se oppskrift under)
Olje til fritering
200g HELLMANN’s Vegan Majones
30g misopaste
2ms soya

Eddiksalt
100g fintsalt
2ms eplecidereddik

Eddiksalt

1. Bland saltet med eddiken. Legg ut p& en plate.
Tork i ovnen 50 °C ca. 12 timer.

Bakt sellerirot med sprgtt skall, greannkdél og miso

Begynn med d rive av sellerirotskallet med et rivjern
eller skrell av skallet tynt med en potetskreller.
Spar skallet til fritering.

Legg sellerirothodet pd en stor bit aluminiumfolie,
havle over smgret, salte og pepre. Pakk inn i folien
og bakiovnen 175°Cica. 1-1 1/2 time. Ta ut og la
den avkjgles og skjeer i mindre biter.

Varm frityroljen til 160 °C. Fritér det rérevne selleri-
rotskallet gyllenbrunt. Ta opp og la de tgrke p& papir.

Fritér greannkdlen raskt s@ den blir sprg. Ta opp og legg
sammen med den friterte selleriroten. Pudre over eddiksalt.

Bland HELLMANNs Vegan Majones med misopaste og soya.

Legg selleriroten pd et fat. Ringle over majonesen
og topp med sprg grgnnkal og skallet fra selleriroten.




Stekt og sennepssyltet
blomkal med ras el
hanout

o= o]
10 personer E 150 °C

Hele blomkalen far vaere med. Stekt, syltet og fullpakket med alle julens krydder i en vel avveid
balanse.

1stk blomkdlhode med blader ca. 1 kg Ras el hanout 1 dl
2ms Maille Dijon Original Sennep 2ts ingefaer
1Tms matolje 2ts svartpepper
Tms flaksalt 2ts koriander
2ms ras el hanout krydderblanding, s 2ts muskat

e oppskriften under 2ts kryddernellik
¥ams gule sennepsfrg 2ts kardemomme
Y2ms brune sennepsfrg 2ts gurkemeie
3ms eddik 1ts kanel
3ms vann 1ts rgkt pimiento picante (valgfritt)
40g sukker

Stekt og sennepssyltet blomkél med Ras el hanout

ras el hanout Alle krydderne skal veere malte. Bland
sammen og oppbevar i en boks. Tilsett litt

Plukk bort bladene. Strimle de tynt og legg r@yksmak og varm opp med pimiento.

i isvann.

Bland sennep og matolje. Pensle
blomkalen med sennepsoljen og strg
pdé salt og krydderblanding. Bak i ovnen
150 °Ci ca. 45 minutter.

Kok opp eddik, vann og sukker. Sett til
siden. Kok opp vannet i en kasserolle

ca. 2 liter. Legg i sennepsfrg og la de
smdakoke i ca. 2 minutter. Hell av de i en sil
og legg freene i eddiklaken. Sett til siden.

Servering

Ta ut blomkdélhodet og legg pa et fat. Hell
av bladene og terk av de. Bland med syltede
sennepsfre og fordel over blomkalen. Server
gjerne litt sennep ved siden av.




Julen er sgt

Panna cottaris
ala Malta med
bringebzerkompott

1 *
W@ﬂ 10 personer b 3t

En twist p& julens populaere dessert ris
a la Malta hvor basen er en helt enkelt
tilberedt panna cotta.

130g Panna Cotta Mix, CARTE D"OR
5dl.  melk

5dl Rama Professional Piske 31%
250g ferdigkokt gratris

500g frosne bringebaer

100g melis

1stk vaniljestang

2stk stjerneanis

Panna cotta ris a la Malta

Fordel grgtrisen i 10 glass. Kok opp melk.
Visp inn CARTE D"OR Panna Cotta og

rgr inn Rama Professional Piske 31%.
Hell panna cottaen i glassene og sett i
kjgleskapet i minst tre timer.

Bringebaerkompott

Hell bringebzer, sukker, utskrapt
vaniljestang og hel stjerneanisien
kasserolle. La smdkoke under omrgring
p& middels varme i to minutter. Hell over
i en bolle og sett i kjgleskapet. Denne kan
lages dagen i forveien. Ta ut vaniljestang
og stjerneanis. Fordel kompotten i
glassene.

Karamellisert creme
briulée med appelsin
og kanel

1 *
W@ﬂ 10 personer h 2t

Klassisk creme br(lée med smak av
kanel og appelsin, bdde godt og lett &
forberede.

140g Creme bralée Mix, CARTE D"OR
5dl  melk
5dl Rama Professional Piske 31%
2stk kanelstenger

Revet skall fra 1 appelsin
150g rdsukker

Gassbrenner

Creme brilée

Kok opp melken med kanelstang og
appelsinskall. La st& i 15 minutter. Kok opp
igjen og tilsett CARTE D"OR Creme bralée
mix og Rama Professional Piske 31%. Sil
gjennom en finmasket sil og hell opp i

10 ildfaste former. Sett i kjgleskapet minst
to timer.

Til servering

Strg et tynt lag sukker pd hver brilée og
brenn av med en gassbrenner. Gjgr dette
to ganger for et perfekt resultat.




Sjokolademousse med
brente mandler og
fiken

1 *
ﬂ@ﬂ 10 personer h 2t

Brente mandler gir denne sjokolademoussen
bdde forhgyet smak og tilfgrer sprghet. Fikenes
myke aromatiske sgdme er prikken overi‘en.

330g Sjokolademousse mix CARTE D"OR
7dl melk

300g hele skdldede mandler

120g sukker

50g vann

5stk ferske fiken

1dl  Karamelltopping CARTE D"OR

Sjokolademousse

Begynn med & rgre ut sjokolademousse-miksen
i melken. Visp med elektrisk visp pd laveste
hastighet i to minutter, visp s& p& hgyeste
hastighet i ytterligere fem minutter. Hell opp
moussen i en sprgytepose og fordeli 10 glass.
Sett i kjsleskapet i to timer.

Brente mandler og fiken

1. Rist mandlene i en tgrr stekepanne. Kok opp
sukker og vann og tilsett mandlene. Kok
inn til de karamelliseres og det begynner
& smelle. Legg de utover et bakepapir og
avkjsl. Hakk grovt.

Skjeer fikene i kuber ca. 1x1 cm. Bland fikene
med brente mandler og karamellsaus.
Fordel over sjokolademoussen rett fgr
servering.
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