GENERELL

Fyra goda réror till julminglet

Kock: Monika Ahlberg Tid: 60 min Portioner: 10-15

Fyra goda réror till julminglet: Krabba pé tortillachips, Lax pa rotfruktschips,
Mozzarellabruschetta med granatdpple och Kraftréra pd ragbréd.

Nu har alla som normalt skyggar fér en bjudning p& grund av rédslan fér att laga mat
sin basta chans att bjuda tillbaka for arets alla fester.

Har ar n&gra bra tips p& vagen. Valj f& ratter men se till att det finns rikligt av dessa.
Lustigt nog ar det s, att ju fler gasterna ar desto mindre ater de per person.Se till att ha
alternativ och vélj garna négot med fisk, nédgot med kétt och nagot vegetariskt s& att
alla kan finna sin favorit. Placera gérna faten pd flera stallen i hemmet s& att inte alla
stér och tréngs i koket eller p& en plats.

Jag dlskar nar upplaggningsfaten ar vackra sé& darfér valjer jog dem med omsorg och
jag funderar garna ut fiffiga satt att servera maten p4, i salladsblad, i sma vackra glas,
i smé& skalar osv.

Annat som inte bor gldmmas ar att se till att drycker som ska serveras kalla @r kalla och
drycker som ska serveras varma ar varma. Det finns ndstan inget varre an nar det som
ska drickas vare sig ar varmt eller kallt.

Till slut &terstar bara att ladda med julmusik av blandade artister och sist men inte minst
2 njuta sjalv av sin bjudning. Dags att bérja julminglal

Recepten ar fran min bok Monikas Jul med 180 av mina basta recept.
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INGREDIENSER

Krabba pa tortillachips
340 g krabbkatt (2 brk)

1 r8d chilifrukt (spansk peppar)
10 stran graslok, ca

1 tsk farskpressad limesaft

0.5 dl créme fraiche, ca

40 tortillachips, ca

Lax pa rotfruktschips
1 dl creme fraiche
négra kvistar dill, finhackade
50 g pepparrotsvisp
250 g farskrokt lax i mycket tunna skivor

30 rotfruktschips, ca
finhackad dill

Mozzarellabruschetta med granatapple
0.5 baguette
olivolja
2 mozzarellaostar (& 125 g)
1 granatépple
basilikablad, garna réda
balsamicosirap

Kraftrora pa ragbrod

1 burk kraftstiartar (ca 300 g nettoviki)
1 dl majonnas

2-3 msk finriven pepparrot



2 msk finhackad dill

1 tsk farskpressad citronsaft

salt och nymalen svartpeppar
12 smé skivor pumpernickel eller annat grovt régbréd

finhackad dill

GOR SA HAR

Krabba pé tortillachips: En réra med krabbkétt, rad finhackad chili och smé
gréna prickar av graslok associerar direkt till julen och dess karaktéristiska
farger.1. Lat krabbkéttet rinna av val, annars blir réran rinnig efter ett tag.2.
Dela, karna ur och finhacka chilin samt finhacka grésloken. Lagg alltsammans
i en sk&l och smaka av med limesaften. Ror till sist ner créme fraichen, lite i
taget och just bara s& att det 2binder ihop? réran och fargerna ér klara och
fina.3. Bred ut chipsen pd ett stort fat eller en bricka. Lagg en klick krabbrara
pa varje chips eller stall fram skalar med réra och chips och lat gasterna ta for

sig.

Lax pd roffruktschips: Riktig fargsensation, laxen ihop med de fargglada
chipsen.1. Blanda samman créme fraiche, dill och pepparrotsvisp, stall kallt.2.
Strimla laxen.3. Bred ut chipsen p& eft fat och férdela en rejal klick
pepparrotsrora och en liten hog strimlad lax pa varje chips. Stré dver
finhackad dill och servera.

Mozzarellabruschetta med granatdpple: Mozzarella gér alltid hem och
serverad s& har, med fina granatappelkarnor, blir det riktigt juligt. 1. Skar
10212 skivor av baguetten. Pensla skivorna med olivolja. Grilla bréden i 250°
varm ugn tills de fatt fin farg, ca 5 minuter.2. Lagg bréden pé ett fat. Riv/dra
isar osten i bitar och férdela p& brédskivorna. Dela granatépplet och grép ur
karnorna. Fordela karnorna ovanpa osten. Garnera med klippta basilikablad.
Ringla till sist 6ver lite balsamicosirap.

Kraftréra pé ragbréd: Vacker kraftréra som gar mycket snabbt att géra och
som passar utmarkt p& eft mingel. 1. Lat kraftstigrtarna rinna av och dela dem
ndgot. Blanda samman kréftstjartar, majonnds, pepparrot och hackad dill.
Smaka av med citronsaft, salt och peppar.2. Férdela réran pé grova
brédskivor. Stré éver finhackad dill och servera.



