10 EXTRA

RECEPT

till jul och tankar om vila

Jag ir sd glad att ha face gora dessa 10 extrarecept just for
dig som kopt min nya bok Vinter hos Wood hos Akademi-
bokhandeln.

Vinter hos Wood ir tinkt att vara en varm hand som
genom hirlig mat visar dig vigen genom hela vinterhalvéret
och med dessa nya recept dyker vi ner extra djupt i
julhelgerna. Recepten dr smakrika, krispiga, enkelt lyxiga
och lite annorlunda mot vad du kanske vanligtvis serverat
— samtidigt som mdnga av de klassiska smakerna finns dir,
i en ny tappning. Men du, tink pa att julen ocksa ska vara
en tid for vila, dterhimtning och umginge. Det fortjanar vi
alla och det 4r ocksa dirfor jag skrivit ner flera sma kope-
fusk du kan gora for att istillet fa en extra stund uppkrupen
i soffan.

God jul och gott nytt ar,
Sofia




CITRUSSALLAD MED NOTTER

En god citrussallad tycker jag dr ett maste pa julbordet, det behovs
for att bryta resterande tyngre ritter. Vid nétallergi gir det utmirke

att ersitta notterna med fron eller krispiga krutonger.

Ingredienser
(4 PORTIONER)

2 huvuden baby gemsallad

2 sma apelsiner

1 blond grapefrukt

2 msk bladpersilja

3 msk olivolja

Salt och peppar

1 dl blandade rostade nétter
sisom mandel, hasselnét,
parandt och valnét

Zesten av ¥ citron

Skolj och plocka salladen och ligg i en stor
skal. Skir skalet av citrusfrukterna och filéea
frukterna 6ver skilen med sallad si saften
rinner ner dver salladen samtidigt som du skir
i frukten. Pressa ur sista saften ur membranen
fran citrusfrukterna éver salladen. Vind ner
bladpersilja och ringla éver olivolja. Salta och
peppra generdst och blanda salladen vil med
oljan och citrussaften for att bilda en dressing.

Rosta nétterna i en torr panna och lat svalna.
Hacka nitterna grovt och strd dver salladen.
Riv 6ver citronzesten och servera.
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KALSALLAD MED PARMESAN

Genom att skiva kilen och finkélen mycket fint behéver den inte
tillagas. En utmirke sallad att férbereda eftersom den haller sig
krispig linge. Men om du forbereder den sé vinta med att vinda
i rodkalen till strax innan servering eftersom den firgar allting
lila om den far sté for linge.

Ingredienser Repa gronkélen av mittnerven och riv i mindre

(4 PORTIONER) bitar. Massera gronkilen med olivolja och
flingsalt tills den mjuknat och blivit klargron.

1 msk olivolja + ytterligare

till servering Hyvla finkal och rodkal fint, helst pd en
1 tsk flingsalt mandolin men annars mycket tunt med en
150 g firsk gronkal vass kniv. Blanda med gronkalen och pressa
1 liten fiankal dver citron och vind ner citronzesten ocksa.
Y4 rodkalshuvud Riv ner hilften av parmesanen och vind runt.
50 g parmesan Smaka av med lite mer olivolja, salt och peppar
1 citron, zest och saft for ate bryta syran.

Ligg upp pé ett serveringsfat och riv éver det
sista parmesanen.




ROSTAD MJUK PEPPARKAKA
MED BRYNT SMORFROSTING

Jag vagar nistan lova att det hir dr den godaste frostingen som
existerar, anvind den till fler saker dn bara mjuk pepparkaka!

Om du inte hinner baka den mjuka pepparkakan sjilv gir det
oftast alldeles utmirke att kopa firdig pé ditt ndrmaste bageri.

Ingredienser
(16-18 BITAR)

Mjuk pepparkaka

150 g smér + mer till formen
3dgg

3 dl socker

V5 dl farinsocker

2 dl griddfil

4 dl vetemjol

3 tsk bakpulver

1 ¥ tsk malen ingefira

1 ¥ tsk malen kryddnejlika
2 V5 tsk malen kanel

2 msk mandelspan

Brynt smorfrosting
75 g smor
2 rigade matskedar farinsocker

150 g Philadelphiaost

Smérj en brédform med smér och tick med
mandelspén.

Virm ugen dill 175°.

Smiilt smoret och 14t svalna. Vispa dgg och
socker posigt med elvisp. Ror ner smér och
griddfil och blanda till en jimn smet.

Skikta samman alla torra ingredienser i en
separat skal och ror sedan ner pé om pé i
smeten. Hill smeten i formen och gridda till
en sticka kommer ut torr, ca 50-60 minuter.
Lat svalna. Den mjuka pepparkakan gar bra att
gora ett par dagar i forvig.

Bryn sméret tills det dr djupt karamellfirgat
och doftar nétige. Hill i en stor skl och 1ac
svalna. Hill i farinsocker och vispa pa hog
hastighet med elvisp till sméret dr luffigt och
sockerkristallerna smilt. Vind ner Philadel-
phiaost och vispa samman tills frostingen precis
gar ihop. Forvara kallt fram till servering.
Frostingen gr bra att forbereda nan dag innan.

Skiva pepparkakan i tjocka skivor, rosta snabbt
med ugnens grillfunktion eller stek i lite smor
for en extra krispig version och toppa sedan
med den brynta smérfrostingen.




RODBETSHUMMUS

Rédbetshummus dr en s trevlig och festlig dip att servera under
julhelgerna, jag tycker till exempel att det passar utmirke att
servera med kex samtidigt som man ocksa serverar pepparkakor

med idelost, kanske till en glogg?

Ingredienser
(4 PORTIONER)

1 burk kikirtor, 4 400g

2 forkokta rodbetor, kalla

1 citron, zest och saft

1 vidoksklyfta, finriven

4 msk olivolja, plus mer
till servering

2 msk tahini

1 salladslok

Salt och peppar

Skélj kikirtorna tills de inte skummar lingre.
Hacka rédbetorna i 0,5 cm stora kuber, ligg
undan en tesked av rddbetorna fér att toppa
hummusen med, och ligg sedan resten i en
mixer tillsammans med kikirtor, citron, vitlok,
4 msk olivolja och tahini. Mixa till en slit och
fluffig hummus och smaka av med salt och

peppar.

Ligg upp och ringla éver olivolja och toppa
med resterande rédbetor och skivad salladslk.
Rédbetshummusen gar bra att forbereda ett
par dagar innan.




PECORINO OCH LOKDIP

Det hir dr utan tvekan den godaste dippen jag nigonsin gjort.

Far du mot férmodan nagot éver dr det en utmirke topping till
Flatbreadsen som finns i Vinter hos Wood.

Ingredienser

(4 PORTIONER)

4 schalottenldkar
2 msk olivolja
3 dl créeme fraiche
1 ¥4 dl Pecorino, finriven
1 sk vitlskspulver
Salt och peppar
2 varlokar

Kex dill servering

Skiva schalottenldk i ganska tjocka skivor och
och fris gyllene i olivolja pa lig virme tills den
ir djupt karamelliserad och lite krispig. Lt

svalna.

Blanda Créme fraiche med Pecorino och
vitlokspulver. Vind ner 2/3 av loken och
smaka av med salt och peppar.

Skeda upp dippen pa ett fat. Toppa med skivad
vérlok och det sista av den krispiga schalotten-
loken. Servera med kex, chips eller ett gott

brod.
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LAXTARTAR MED SAFFRANSAIOLI

Laxtartar ir vildigt enkelt att géra men forutsitter att du har lax av

den absolut bista sorten. Citronen som ir i tillagar laxen en aning,

ungefir som en ceviche. Har du inte tid att gora egen aioli gir det
utmirkt att kopa fardig och bara vinda ner saffran.

Ingredienser
(4 PORTIONER)

Laxtartar

360 g lax av sashimikvalitet,
exempelvis Salmalax

Vs silverlok

2-3 msk kapris

1 tsk god olivolja

Saft av en halv citron

Salt och peppar

Zest av en hel citron

V5 ask krasse

Saffransaioli

2 vidoksklyftor

Y3 citron

2 dggulor

2 ¥ dl neutral rapsolja
V5 g saffran

Salt

Tills servering

Tunna skivor rostad baguette

Skir laxen i 0,5 cm stora kuber. Finhacka l6ken
och blanda lax, 16k, kapris, olivolja. Pressa i
citronsaften och ror ner i laxen. Smaka av med
generdst med salt och peppar och still kallt
fram till servering.

Finriv vitlok och ligg i en stor skl tillsammans
med citronsaften. Vispa samman med dggulor-
na och tillsite sedan oljan i en tunn strle tills
du har en bra konsistens. Vispa ner saffran och
smaka av med salt.

Toppa laxtartaren med nyklippt krasse och
citronzest. Servera med saffransaioli som fir ett
sista varv med pepparkvarnen och tunna skivor
rostad baguette.




ORT- OCH NOTLABNEHBOLLAR
MED APESINZEST

Labneh ir en vildigt god och frisk firskost som ir vanlig i
Mellanéstern. Man kan rulla och smaksitta dem med oindliga
kombinationer av kryddor och érter men jag tycker just apelsin-
zesten ir trevlig for att fd en julkinsla pa osten. Servera som en
del av en buffé eller till en plockbricka.

Ingredienser Finhacka 6rterna och nétterna och blanda vil
(4 PORTIONER) med apelsinskal. Ligg ut éver en skirbrida och

rulla labnehbollarna i 6rthacket tills de ir helt
2 stora nivar blandade valfria tickta. Forvara svalt fram till servering.

orter sdsom persilja, salvia,
oregano, rosmarin, mynta
5 dl blandade nétter sdsom
valnot, hasselndt, parandt
och pekannét
Zesten av en apelsin

1 burk labnebhbollar i olja




BLINIER MED GRONKAL, PLOMMON

OCH SAINT AGUR

Blinier 4r sma ryska jdsta plittar som ir fantastiskt goda. Stek dem
girna mindre in en vanlig plitt s man kan ta dem i en tugga. Har
du inte tid att jisa och steka egna sa finns det ofta bra blinier i frys-
disken. Den klassiska toppingen till blinier 4r smetana, 16k och rom
men jag 4r vildigt fortjust i den hir versionen.

Ingredienser
(4 PORTIONER)

Blinier

25 g jdst

5 dl mjslk

2 dl bovetemjol

2 dl vetemjol

2 dgg, separerade i iggulor
och dggvitor

1 tsksalt

3 msk griddfil

Smor att steka i

Topping

2 stora gronkalsblad

1 liten ndve bladpersilja
1 dl Smetana

2 plommon

140 g Saint Agur
Olivolja

Salt och peppar

Smula jisten i en bunke. Virm mjolken till
37°. Hill lite mjél 6ver jisten och ror sa jisten
16ses upp.

Sikta samman bovetemjsl, vetemjol och salt.
Roér samman med hilften av den resterande
mjdlken. Rér ner 2 dggulor och sedan resten av
mjdlken och jisten. Rér till en sldt smet. Tick
skalen och l4t jdsa 1 timme i rumstemperatur.

Rér ner graddfil. Vispa dggvitorna till ett hirt
vitt skum och vind ner i smeten forsiktigt.

Hetta upp ett plittjarn med lite smér. Klicka i
nigra skedar smet till varje plitt, vind nir de
fatt en bubblig yta och har stelnat pa ovansidan.
Stek gyllene och flufhiga pa bada sidorna.

Riv grénkilen i centimeterstora bitar och stek
snabbt i lite olivolja till kalen mjuknat och
blivit klargron. Vind ner bladpersiljan och ta

av varmen.

Toppa alla blinier med en liten sked smetana,
lite gronkal, en tunn skiva plommon och
smula éver Saint Agur.




GRUYEREGRATINERAD POTATIS

Den hir ritten dr mitt forslag till en ny potatisritt till julbordet,
som nistan dr som en paj men dven en god vegetarisk ersittare till
Janssons frestelse. Den har definitivt en sjilvskriven plats hemma

hos mig i alla fall!

Ingredienser
(4 PORTIONER)

1 kilo fast potatis
1 purjoldk

3 vitloksklyftor
100 g bladspenat
4dgg

2 dl gridde

200 g Gruyere
Olivolja

Salt och peppar

Virm ugnen till 200°.

Dela potatisen pé lingden och ligg i en ugns-
form. Ringla 6ver olivolja, salt och peppar och
rosta i 30 minuter tills potatisen ir krispig pa
utsidan och mjuk pd insidan.

Sink ugnsvirmen till 180°.

Skiva purjolsk och fris i lite olivolja tills purjo-
l6ken dr mjuk och har facc fin firg. Hacka
vitloken fint och vind ner i purjoloken och
stek ytterligare ett par minuter. Vind ner blad-
spenaten, stek 1 minut och ta av virmen.

Vispa samman idgg och gridde. Riv Gruyere,
ligg undan en liten nive och vind ner resten i
dggsmeten. Smaka av med generdst med
svartpeppar och lite salt. Rér ner [6ken och
spenaten.

Ligg 6ver potatisen i en ugnsform och hill
over dggsmeten. Blanda vil och baka i ugnen i
ca 35 minuter. Ta ut sista minuterna och stro
over den sista Gruyéren och gratinera under
grillfunktionen fér att fi en fin krispig yta.




VAFFELMACKOR MED CHEDDAR, MOZZARELLA

OCH GRONKAL

Det hir dr ett utmirke sicc att anvinda upp smarester frin
julbordet. Mackorna gér bra att fylla med nistan vad som helst,
fantasin — och vad du har i kylskdpet — dr din enda begrinsning.

Ingredienser
(1 PORTION)

1 macka

1 tsk smor

2 skivor ljust surdegsbrod

40 g mozzarella

4 skivor cheddarost

1 litet gronkaélsblad

Olivolja

Flingsalt & nymalen
svartpeppar

Repa gronkélen av den grova mittnerven och
riv i mindre bitar. Massera kraftigt med lite
olivolja och salt.

Virm véffeljarnet och pensla hela med smor.

Arrangera mozzarella, gronkal och cheddarost
over en brédskiva och toppa med den andra
brédskivan for att bygga ihop en dubbelmacka.
Ligg i viffeljarnet och tryck forsikeigt ihop
litegrann. Gridda tills brédet 4r djupt gyllene
och krispigt och osten smilt.




