Julrecept

Lat dig frestas av ett gront JULBORD - | &r kan 6nskejulen bli bade vit och gron. Vit ute och
gron inne. Med den samlas vi kring matbordet och njuter av god mat och lediga dagar. Har
ger VEGETAR tips pa ett gott gront julbord.

En julglogg som varmer, dpplen, fikon, nétter och apelsiner ar standard pa de allra flesta
julbord. Men vad sags om att byta ut den traditionella efterrdtten Ris a la Malta mot ett
julhjarta med aprikoser? Och varfor kdpa fardig glogg, nar man kan gora den sjalv? For dig
som inte hinner att laga allt sjalv finns goda fardiga djupfrysta och mjolksyrade forslag som
man kan fixa till och ge en egen tousch. Samla ihop dina nara och kara och njut av VEGETARSs
julbord. Valj de ratter som passar dig bast eller verkar spannande.

God Jul 6nskar Anna-Lisa Stenudd
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Julglogg

10 nejlikor

2 bitar kanel

1 tsk kardemummakarnor

5dl dppeljuice

7 dl svart vinbarsnektar

Fruktmix med russin, mandel & notter

* Sjud kryddorna i dppeljuice i ca 15 minuter. Tillsdtt vinbarsnektar och hetta upp
alltsammans. Sila bort kryddorna och servera gléggen varm med fruktmix.
* Gloggen kan forvaras i kyl och varmas igen.

Fruktbord

Pa fruktbordet finns ekologiska apelsiner, svenska vinterapplen, t ex Ingrid Marie och Cox
Orange, arets fikon och osvavlade Krav-godkidnda aprikoser, russin, mandel och noétter,
Marzipan Bars och chokladkex med nétter till barnen.

Julsallad med senapsmarinad

5 dl kokta varma black-eye bénor
3 dI mungbodnsgroddar

1 hackad réd paprika

1 liter strimlad gronkal

Marinad:

1 finhackad rédlok

1 finhackad rédlok

0,5 dl raps/olivolja

2 msk dppelcidervinager

2 msk vatten

1 msk receptsenap (mild)

2 tsk basilika

1-2 tsk ortsalt
* Vispa samman marinaden och hall den 6ver de varma bonorna. Lat svalna.
* Blanda ner 6vriga ingredienser.

Rodbets- och surkalsallad

5 dl kokta kalla rédbetor

2 syrliga applen

1 brk delikatessurkal (335 g)
3 kryddgurkor

0,5 dl rapsolja (krav)

1 tsk hel kummin

3-4 msk gurk- & rédbetsspad

e Skalaroédbetor och dpplen.
* Hackaallaingredienser i lagom sma bitar. Klipp surkalen i kortare strimlor.
e Blandaioljaoch kummin.

* Smaka av med gurk- och rodbetsspad. Garnera med créme fraiche eller cashew-
gradde, gdrna smaksatt med lite riven pepparrot.



Bovetesylta

11 dl vatten

2 msk veg.buljongpulver

2 lagerblad

4 dl helt bovete

1,5 tsk kryddpeppar

1 tsk nejlikor

2 vitloksklyftor

1,5 dl korta mungbonsgroddar/gréna arter

» Koka upp vatten, buljong och lagerblad.

» Skolj bovetet och tillsatt det och kryddorna.

* Pressa over vitloksklyftorna. Ror om och 1t allt koka pa svag varme i ca 20 minuter.

* Fiska upp lagerbladen och blanda ner groddarna. Hall massan i kalla skéljda formar (1
stor 1,5 liter eller 2 mindre). Lat syltan svalna i formarna.

» Serveras med mjolksyrade rédbetor och kryddgurkor. Syltan kan forvaras i kyl i 3-4
dagar.

Julpaté med tillbehor

4 dl grona linser
1 stor hackad rédlok
8 dl vatten
2 msk veg. buljongpulver
3dlrédalinser
6 dl vatten
1 msk veg. buljongpulver
2 msk chilisas
3 dl mixade cashewkarnor/mandel
2 krm spiskummin
2 tsk smulad dragon
2 msk olja
2 msk couscous
2 msk receptsenap (mild)
1-2 msk strébrod
Tillbehor:
» Koka grona linser och |6k mjuka i vatten och buljong i 20-25 min. Sila fran overflodig
vatska och lat svalna.
» Koka ocksa deroda linsernaica 10 minuter i vatten, buljong och chilisas. Lat svalna
* Blanda réda och gréna linser, mixade cashewkarnor, olja och couscous till en smidig
fars. Smaka av med kryddorna.
* Pensla ett ugnseldfast fat med olja och str6 éver strobréd. Forma farsen som en limpa
och garnera med nagra intryckta rander pa tvaren éverst.
* Pensla hela farsen med senap och bestré med strébréd. Griljera i 200 ° ugnsvarme i
20-25 minuter.
* Pensla patén med olja efter 15 minuter. Patén ar fardig nar den har fatt fin farg pa
ovansidan.
* Garnera med stora blétlagda plommon och kokt brysselkal.
» Servera dppelmos till.



Rodkal

1 burk delikatessrodkal

2 syrliga dpplen

1dl svart vinbarsnektar
Pressad citronsaft efter smak

» Skalaochriv dpplena grovt.

» Blandarodkal, applen och svart vinbarsnektar.

« Lat alltsammans sjuda ndgra minuter pa svag varme.
* Smaka av med citronsaft.

Doppigrytan

2 moroétter, skalas

1 bit selleri, skalas

1-2 palsternackor, skalas

1 purjolok

1,5 liter vatten

1 msk veg. gronsaksbuljong

3 msk ekologisk tomatketchup

0,5 dl rapsolja

Krydda med timjan, mejram, svartpeppar och basilika efter smak.

Tillbehor:
Djupfryst sojakorv och vegetariska gourmetbullar frasta i smor eller olja

» Skala moroétter, selleri, palsternackor och purjolék och skar allt i bitar.
* Kokail,5 liter vatteni 25-30 minuter. Tillsatt mer vatten om det behdvs.
» Sila bort gronsaksbitarna och hall tillbaka buljongen i grytan.

» Tillsatt buljongextraktet, ekologisk tomatketchup, rapsolja och krydda med timjan,
mejram, svartpeppar och basilika efter smak.

* Doppa skivat vortbrod i buljongen.

Stuvad gronkal

500 g djupfryst ekologisk gronkal

3 dl sojamjolk/mjolk

1 tsk veg.buljongpulver

0,5 dl raps/olivolja

2 msk vetemjol

Ortsalt och svartpeppar efter smak

* Tina gronkalen forsiktigt i mjélk/sojamjélk och buljong i kastrull i ugn eller i glaskarl i
mikrougn. Ror upp den tinade gronkalen.

* GOor en redning av vetemjol och olja. Blanda redningen i kadlen och koka ett par
minuter under omroérning.

* Smaka av med 6rtsalt och svartpeppar.



Rarisgrot
3dlraris
6 dl vatten
1 kanelstang
ev 1 skallad s6tmandel
5-6 dl mjolk/rismjolk
* Koka riset forst i vatten tillsammans med kanelstangen i 25-30 minuter eller tills det
mesta av vattnet kokat in. Ror om, tillsatt mjélken och koka upp. Lat koka pa svag
varme till 6nskad tjocklek. R6r om ibland. Lagg garna i en skallad s6tmandel.
* Servera med mjolk eller rismjolk, rarérsocker och malen kanel.

Julhjarta med aprikoser

200 g smor eller margarin

3,5 dl ekologiskt eller biodynamiskt vetemijal

1 dl ekologiska eller biodynamiska havregryn
3 msk aprikosspad

30 blétlagda morka Krav-godkanda aprikoser
30 blétlagda ljusa aprikoser

3 msk honung

Mandelspan

*  Mixa smor, vetemjol, havregryn och aprikosspad till en smidig deg.

» Kavla ut degen och kla en pajform med |6stagbar botten och helst i hjartform. Se till
att degen gar 6ver kanten. Pricka botten och tryck till kanterna med en gaffel.

o L&t stasvaltiminst 30 minuter.

* Forgradda pajeni 200 °ica 10 minuter.

* Sila ifran all vatska fran aprikoserna och lat dem rinna av ordentligt, gdrna pa
hushallspapper. Packa aprikoserna tatt i pajskalet, t ex de morka pa ena "hjarthalvan”
och de ljusa pa den andra.

* Varm honungen forsiktigt och ringla den 6ver aprikoserna. Stroé till sist 6ver
mandelspanen. Gradda pajeni 225 ° i ca 30 minuter eller tills pajen fatt fin farg.

» Servera med tofuglass eller latt vispad gradde smaksatt med lite vaniljsocker.

Finsk kalrotslada

1 kalrot

1 liter vatten

1 msk buljongextrakt

6 dl kokosmjolk

1,5 dl polenta, majsmannagryn
0,5 dl l6nnsirap/honung

1 tsk havssalt

1 msk arrowrot

» Skiva och skala kalroten. Koka dem i vatten och buljong till de dr mjuka. Sila av
buljongen och spar den till "doppet”.

* Mixa kalrotsskivorna fint. Hall mixet i en skal och rér ner mjolk, polenta, [6nnsirap, salt
och arrowrot.

» Hall smeteniensmord eldfast form. Drag med en gaffel ett raffelmonster éver hela ytan.

» Graddai200 gr virme i 50-60 minuter. Gar bra att férbereda och frysa.



Vegetarisk fars

2-3dI Strébrod

1 st Veg. Buljongtarning

2 st Medelstora gula l6kar

1 pase Hasselnotter

Ca 2 msk Cocosflingor

Ev. Lite Herbamare/Tamari/Annan favoritkrydda efter smak

* Lagg strobrodet i blot. Smalt buljongtarningen i en aning vatten. Bryn den finhackade
|6ken. Mal hasselnétterna pa en mandelkvarn. Rér ihop alla ingredienserna. Rulla till
sma bollar och stek i olja.

Julsallad

1 st Finstrimlad gronkal
1 st Rod paprika

1 brk Majskorn

3 dl Mungbdnsgroddar
3 dl Alfalfagroddar

* Putsa och hacka paprika. Hall i hela majskornsburken (dven spadet) Blanda alla
ingredienser.

Rodbetssallad

5 dl Kokta kalla rodbetor

3 dl Kokta kalla potatisar

2-3 st Surgurkor

2 st Syrliga applen

0,5dI Olja

2 msk Pressad citronsaft

3-4 msk Rédbets- och surgurksspad

Till garnering:

2 dl Visp-/Cashewgradde, 2 tsk Riven pepparrot

» Skala rodbetor och potatis. Hacka och skar alla ingredienser i sma bitar. Blanda i olja
och smaka av med citron, rédbets- och surgurksspad.

» Packa salladen i en skoljd kall form, 1at std svalt. Stjalp upp salladen pa ett fat och
garnera med den vispade gradden som smaksatts med pepparrot.

Bovetesylta (stor sats)
4 dl Helt bovete

11 dl Vatten

2 msk Buljongextrakt

2 st Vitloksklyftor

2 st Lagerblad

1-2 tsk Mejram

1-2 tsk Kryddpeppar/nejlika

» Skolj bovete, finhacka vitlék och fukta lagerblad. Koka upp vatten och buljong. Tillsatt
lagerblad, bovete och vitlok. Lat koka pa svag viarme ca. 20 minuter. Krydda efter
smak. Fiska upp lagerbladen. Hall massan i kalla skdljda formar. Stall dem att svalna.

* Syltan kan forvarasi kyl i flera dagar. Servera garna mjolksyrade rodbetor till.



Linspastej

2 dI Roda linser

4 dl Vatten

1 st Veg. Buljongtarning
1 st Stor grovhackad gul 16k
2 dl Skalade sesamfro
0.5 dl Vatten

1 msk Maizena (ragad)
1-2 tsk Stott koriander
1-2 tsk Curry

Ev. 1 tsk ortsalt

Skélja linserna. Koka upp vatten buljongtarning. Tillsatt linser, 16k och koka 8-10 min.
Mixa sesamfrd och koriander noga. Blanda vatten och maizena samt de vara linserna
och mixa allt. Smaka av med kryddorna.

Pastejen kan forvaras 3-4 dagar i kyl och gar dven bra att frysa. Gott som smorgas-

palagg.

Plommonspackad julfars
2 dl Skalad hirs

6 dl Vatten

3 tsk Buljongextrakt

2 st Stora l6kar

5 dl Kokta kikartor

3 dl Cashewkarnor

3dl Kokta réda linser

3 msk Pofiber/hirsflingor

1 krm Spiskummin

2 tsk Torkad smulad dragon
Ortsalt

10-12 st Blétlagda urkdrnade plommon

Panering: Receptsenap, Skorpsmulor, Olja

Garnering: Gronkal, Cocktail tomater, Blotlagda plommon med karnor, Lattkokta appel-
halvor med rénnbarsgelé

Skala och finhacka I6ken. Skélj hirsen. Koka upp vatten och buljong. Tillsatt hirs och
I6k. Koka pa svag varme 20-25 minuter. Lat svalna och svalla. Tag upp plommon
fran vattnet och lat dem rinna av ordentligt.

Mixa de kalla, torra kikartorna tillsammans med cashewk&arnorna. Hall mixet i en vid
bunke. Tillsétt de kalla roda linserna, hirsen, pofiber och kryddor. Blanda allt noga
och smaka av med ortsalt. Farsen ska ha en mild nétsmak och vara ganska fast sa
att den haller ihop och gar att forma.

Lagg ugnsfolie eller bakplatspapper pa en plat. Pensla med olja och strdo pa
skorpsmulor dar farsen ska ligga. Ta ungefar halften av farsen, lagg pa platen och
forma som en halv platt limpa. Férdela plommonen 6ver ytan och tryck ner dem lite.

Tack med resten av farsen och forma den slat och fin. Pensla med senap och stro
over skorpsmulor. Griliera i 220 grader ca. 25 minuter. Lat den svalna. For éver
farsen pa serveringsfat och servera med gronkal. tomater, plommon och &ppelhalvor.
Farsen serveras forslagsvis med en varm svamp- eller gronkalsstuvning. Skivad
kall fars smakar oxa gott som smorgaspalagg.



Rodkal

7-8 hg Rodkal

2 msk Olja

3 st Syrliga applen

2 msk Pressad citronsaft

5 dl Osockrad svart vinbarsjuice
4-5 st Hela nejlikor

1 msk Lonnsirap

« Skar rodkalen i bitar eller strimlor och lat puttra i ca. 15 min. Grovriv dpplena och
blanda ner dem. Tillsatt kryddor och vinbarsjuice och lat puttra i 25 minuter. Smaka
av med citron och lénnsirap.

Klyftpotatis

8 st Medelstora potatisar

1 msk Oliv-/rapsolja

2 tsk Hel kummin/sesamfro
1 tsk Ortsalt

» Skala och skar potatisen i jamna klyftor. Pensla med olja, strd 6ver kummin och
salt. Baka i 225 grader ca. 20 min.

Lutlok med tillbehor
3 st Langa purjolok
1 pkt Djupfrysta grona artor (petits pois)
Buljong
« Ansa och 6ppna purjon pa en sida. Skolj noga. Skar i 12-15 cm langa bitar. Koka dem
knappt mjuka i svag buljong. Serveras varma tillsammans med vit sas och gréna artor.

Vit sas

2 msk Smér/margarin

4 msk Vetemijol

2.5dl Purjoléksspad

2.5-3 dl Ekomj6lk/sesammijolk
Salt, Svartpeppar

* Smalt matfett i en tjockbottnad kastrull. R6r ner mjol och tillsatt forst buljong sedan
mjolk/sesammijolk under omroérning. Lat allt puttra ihop ndgra minuter. Var och en
kryddar sjalv pa tallriken efter smak med salt och svartpeppar.

Rarisgrot

3dl Raris

6 dl Vatten

6-7 dl Ekomjolk/sesammjolk
1 bit Kanel

o Skolj riset. Koka det forst i vatten tillsammans med kanelstangen, 25-30 min eller tills
det mesta av vattnet kokat in. Tillsatt mjolk, koka upp, ror om och lat koka pa svag
varme till lagom tjocklek. R6r om ibland.

» Lagg garna i en skallad s6tmandel. Servera med gammaldagsmjolk (anm. eller soja-
mjolk) rarérsocker och malen kanel.



Fruktgodiskaka fran kylen

2 dl Torkade aprikoser
2 dl Torkade fikon

2 dl Torkad papaya

2 dl Karnfria russin
1.5 dl Cashewkarnor
1.5 dl Solroskarnor
1.5 dI Kokosflingor
1dl Sesamfro

1dlI Strodadlar

0.5 dI Lénnsirap

1dl Fruktjuice

2 msk Pressad citronsaft

» Skolj och blétlagg aprikoser, fikon och papaya nagra timmar. Hall bort allt vatten och
finhacka eller mal frukten. Blanda.

* Hacka cashewkéarnorna och tillsatt dem. Tillsatt dvriga ingredienser och blanda.

e Smorj en lamplig form och stro ev. dver kokosflingor i ett monster. Pressa ner massan i
formen och platta till ordentligt. Stall formen i kylskap 1-2 dygn.

» Serveras i skivor. Kakan passar bra bade som godis och till dessert, garna da med lite
vispgradde (anm. lite tofuglass)

* Godismassan kan ocksa fyllas i vanliga musselformar. Halvera receptet.
Fruktkakan ar mycket hallbar i kyl men den gar ocksa bra att fryst

Nygammalt recept pa mandelnougat
1.5 dl S6tmandel

3 dl Rarorsocker

1dl Lénnsirap

2 msk Vetemijol

1 krm Havssalt

2 krm Bakpulver

» Hacka den oskallade mandeln. Smalt socker, vetemjol, salt och I6nnsirap i torr stek-
panna under omroérning. Nar allt smalt ihop och ar ljusbrunt, tillsdtt mandel och bak-
pulver. Blanda noggrant.

* Bred ut massan pa oljad plat och |t den svalna nagot. Skar nougaten i rutor med vass
kniv. Bryt den i bitar nar den ar helt kall och hard. Férvarai kyl.

Cashewdadlar
20-30 st Hela urkarnade dadlar
20-30 st Hela cashewkarnor

* Rosta cashewkarnorna i 100 grader 5-6 minuter. Snitta dadlarna och pressa ner en
cashewkarna i skaran.



C-C-kyssar

2 msk Smor/margarin

2 dl Cashewkarnor

2 msk Carobpulver/kakao

2 msk Rarorsocker

1 msk Léonnsirap

6-7 droppar Pepparmyntsolja

* Hacka cashewkarnorna. Smalt smoér och blanda samman alla ingredienserna.
Lagg klickar pa smoérpapper och 1t dem stelna. Forvaras i kylskap.

Valnotskonfekt

40 st Valnotshalvor
1.5 dl Malda valnotskarnor
0.5 dl Rumsvarm honung

* Blanda honung och de malda nétterna till en jamn massa. Forma 20 lika stora bitar.
Lagg en bit mellan tva valnétshalvor och tryck ihop halvorna. Férvaras svalt. Denna
konfekt blir annu mer dekorativom man doppar den i carob- eller choklad glasyr.

Tandlakarens favoritgodis

Sma minimoroétter/snyggt formade bitar av stérre mjalla morétter
0.5 dl Rarorsocker

0.5 dlHonung

1 dl Sesamfré/kokosflingor

» Skala morétterna och forma dem garna som smamorotter. Smalt moroétternaii
honungsblandning och sedan i sesamfro eller kokosflingor. Stick en tandpetare i varje.

Kokosbollar

75 gr Smor/margarin

1dI Rarérssocker

1 msk Akta vaniljsocker

2 msk Carobpulver/Kakao
1 dl Kokosflingor

1 dl Finhackade aprikoser
2.5 dI Havre-/Boveteflingor
Kokos till garnering

e ROr smoret mjukt oc h smidigt tillsammans med socker, vanilj och carobpulver.
Blanda i de 6vriga ingredienserna. Lat smeten stelna en stund. Forma den sedan till
runda bollar som rullas i rikligt med kokosflingor.

Jattegod lonnsirapssknack
2 dl Lénnsirap

1.5 dl Raroérsocker

2 dl Visp-/adelgradde

1 msk Margarin

1 dlI Skallad, hackad s6tmandel



» Koka sirap, socker och gradde i en tjockbottnad kastrull tills massan blir seg. Det tar
ca. en timme. Knacken ar klar nar nagra droppar stelnar genast om de hélls i kallt
vatten. Placera knackformar pa en bricka och fyll dem genast med knackmassan. Spar

en del av knacken for tillverkning av dppelklubbor*

Appelklubbor

Sma roda applen

» Tvatta och torka noga sma roda applen. Stick en pinne i varje dpple. Rulla dem i den
varma knackmassan. Snurra sedan sakta pa klubborna tills kniacken har svalnat.

* Lénnsirapsknick (se ovan)

Foljande recept ar av Ola Johansson

Tofupanna

1 st Purjol6k, medelstor grovskuren
6 st Tomater i stora bitar

ca. 500 gr Tofu i stora tarningar

2 msk Sojasas

2 msk Sweet chili

1 msk Rostad sesamolja

1 msk Matolja (oliv eller raps)

2-3 st Finhackade vitloksklyftor

1 msk Finhackad farsk ingefara

* Fras vitlok och ingefara i oljan i ett par minuter. Tillsatt purjo och tomater, 14t dem
mjukna nagot. Blanda sedan i resten av ingredienserna och Iat allt frdsa en stund.
Smaka av med mer kryddor om Du vill och servera till cous-cous, ris eller pressad
potatis. Om Du vill kan Du ocksa lagga i falafel.

Inlagd auberginesill

500 gr Skalad aubergine i centimetertjocka skivor, ca 4-5 cm langa
1 st Lok i skivor

1 st Morot, tunt skivad

1/2 dl Appelcidervinager

1 msk Askorbinsyra

1 tsk Havssalt

1-2 dl Sockar, rasocker eller honung

1-2 msk Kockens sillkryddor (? red. anm)

1 knippe Grovhackad dill

» Blandaallaingredienser, utom dill, i en bunke och 1&t den sta en stund tills sockret och
salt hunnit smalta. Arbeta blandningen med hidnderna s3 att auberginebitarna
mjuknar och tillrackligt med vatska bildas. Krama dem ordentligt. Tillsatt sist dillen
och blanda om. D& man sedan pressar ihop blandningen ska vatskenivan ligga éver
alltsammans. Lagg pa en tallrik och en liten tyngd. Férvarai kyleni 1-2 dygn.



Kikartspastej

2 dl Kokta kikartor

1/2 Pressad citron

1 st Pressad vitloksklyfta

3 msk Olivolja

1/2 dl Hackad dill eller persilja
Ortsalt efter smak

Vatten efter 6nskad konsistens

Amarantkaviar

3 dl Kokt kallskoljd amarant (=knappt 1/2 dl torra fron)

50 gr Rokt tofu (eller ndgon droppe rokarom eller 2-3 msk rékt sojaprotein)
2 msk Ketchup

3 msk Hackad dill

1 msk Rapsolja

1-2 tsk Havssalt eller efter smak

* Koka amarantfréna i rikligt med vatten ca. 25-30 minuter. Kallskélj sedan bort all
kladdig starkelse i en tradsil, sa att kornen kanns luftiga och inte klibbar mer. Kér
sedan rokt tofu, hackad dill, havssalt och olja till en smet i en matberedare och
smaksatt amarantkornen med detta.

Kanelte
4-6 st Kanelstanger per liter vatten av vanlig hushallskanel

* Mat upp vatten och kanelstianger i en kastrull. Ldt koka upp och sting sedan av
plattan. Lat dra minst en timme, men girna tva. Hetta da upp teet pa nytt och sila av
det. Du far ett fylligt kanelr6tt te med en underbar arom och en spannande sétma
utan att tillféra ndgot extra sétningsmedel.

Ostronskivlingslada (6 port)

500 gr Farsk ostronskivling (det gar lika bra med champinjoner eller plockad skogssvamp)
4 msk Raps- eller olivolja

2 tsk Havssalt

500 gr Skivad gul l16k

1 msk Kinesisk soja

1 1/2 kg Kokt kall potatis

* Plocka sénder svampen i mindre bitar och lagg i en kastrull. Tillsatt tre matskedar av
oljan och saltet. Fras i ca. 10 minuter, rér om da och da.

* Blanda I6ken med soja och 1 matsked av oljan. Fras den mjuk i en kastrull for sig.
Skala och skiva potatisen. Blanda allt val i en ugnsform.

e Gratinera 20-25 minuter i 225 grader. Servera med sallad.



Falafel - friterade kikartsbullar

1 lit Kokta kikartor

1 dl Maizena eller potatismijol
3 msk Olivolja

5 dl Hackad 6k

1 tsk Vit- eller svartpeppar

1 tsk Vitlokspulver

1 tsk Curry

2 tsk Havssalt

2 dl Persilja, hackad

2 tsk Hel spiskummin

* Finfordela de kokta avrunna artornai en matberedare. Blanda sedan alla ingredienser
i en skal, arbeta in kryddorna val och smaka av med havssalt.
Forma till sma bollar.

Fritering:

* Fyll 3-4 cmolivoljaien kastrull och hetta upp den tills det bérjar ryka svagt.

» Lagg da snabbt ner 10-15 sma bollar och fritera dem i 5-8 minuter, tills de flyter upp
och far fin farg. Ta upp dem med en halslev och |3t rinna av. Vanta ett tag innan nista
omgang laggs i sa att oljan hinner bli het igen (Om bollarna gar sénder ar oljan inte het
nog. Silai sa fall bort resternai en metallsil och boérja om igen)

Svenska Vegetariska Foreningen onskar
er alla enriktigt God Jul!!!



