Puks Delikatesser
Julekalender 2022

O




Aioli 3

Si blev det 1. december og forste lige i julekalenderen
skal dbnes. Vi 1ze%ger ud med en lille nem aioli, som er

super lekkert tilbehor til bl.a. ked eller kartofler.

Du skal bruge: Sidan gor du:

2 zeggeblommer 1.Pisk 2ggeblommer, eddike,
1 spsk. hvidvinseddike Hvidlegs Granulat,

2 tsk. Hvidlegs Granulat citronsaft, sennep og salt

1 spsk. citronsaft sammen.

1 tsk. sennep 2. Tilset olien i en tynd strile
Y tsk. salt mens du pisker. Pas pi med
Peber at hzelde olien i for hurtigt,
3 dl. smagsneutral olie den skal hele tiden ni at

optages i aiolien.

3.Smag til med salt og peber.
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Jule Salat

-

Denne salat er perfekt til bade and og ﬂxskesteg. Den bitre
ronkil stir godt sammen med det sede, syrlige og friske fra
%ru ten. Sammen med dressingen og de honningristede
nodder med et strejf af salt, gor det salaten dejlige
afbalanceret. Den er et fint indslag pa echvert julebord.

Til 4 personer:

300 g. fintsnittet gronkal
2 appelsiner

150 g. gronne vindruer
100 g. blibeer

100 g. pekannedder

20 g. SMOT

2 tsk. honning

1 knsp. salt

2-3 spsk. Rabarber Salat-

dressing med Peber

Sidan gor du:

1.Smelt smoret pi en pande
ved middel varme.

2.Kom nedderne pa panden
sammen med honning,

3.Rist nedderne nogle
minutter, til de er blevet
merkere og honningen er
karamelliseret.

4.Drys med salt og lad dem
kaféz af pa et styike papir.

5. Skeer skreellen af
appellsinen og skeer den i
mindre stykker.

6.Halver vindruerne

7.Kom gronkilen i en skal
med appelsin, vindruer,
blabzer.

8.Held dressingen over og
kom til sidst nedderne pa.
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Foccacia

-

Dette madbred et let og lekkert, og med den klassiske
blanding af Persillade, sztter det prikken over i'et til de
fleste retter.

Du skal bruge: Sidan geor du:

25 g. T . Smulder gerien skal og

500 g. tipo 0o mel oples det i vandet.

4 dI. lunt vand 2.Kom o,5 dl. olivenolie i

1 tsk. salt sammen med salt og ror

1 dl. olivenolie melet i. Du skal ikke

2 tsk. Persillade nedvendigvis bruge alt

1 tsk. groft salt melen, dejen skal vaere lide
klisteret.

3..Lad dejen haeve et lunt sted

i en time.

4.Laeg bagepapir i et ildfast
fadgog fgor%eﬁ) halvdelen af
den tilbagevarende olie
derpi.

5.Kom dejen i fadet og lad
den efterhaeve i 30
minutter.

6.Kom den sidste olie over o
drlys med Persillade og gro?t
salt.

7.Brug fingrene til at lave
fordybninger i bredet.

8.Bag i 20 min. ved zzoo%i
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4. December

Jule cupcakes

2. sondag i advent, og det er tid til lidt julehygge. Prov at
lave disse krydrede, svampede cupcakes, fint pyntet med
creme cheese frosting. Det vil virkelig f3 sac gang i

julestemningen.

Du skal bruge:

175 g. sukker

100 g. Smor

2

2 dl. maelk

1 tsk. vanilje

1 tsk. Julekrydderi
150 g. mel

2 tsk. bagepulver

200 g. SMOT
200 g. fladeost

500 g. flormelis

1/2 tsk. vanilje

Rod og gron pastafarve
Krymmel

Sidan gor du:

1.Ror smor og sukker godt
sammen.
2.Pisk @g i sammen med melk,
vanilje og Jule Krydderi.
3.Ti1 sidst piskes mel og
bagepulver i.
4. Fordel dejen i forme og bag
dem i 20 minutter ved 180°C.
5. Lad dem kole helt af for du
kommer frosting pi.
6.Pisk smor til det bliver luftigt
og hvidt.
7.Pisk flodeosten i sammen med
vanilje.
8.Pisk flormelis i til det har en
cremet konsistens, men stadi
er fast nok til at kunne std se%v.
9.Del frostingen i to og farv det i
hver sin farve.
ro0.Kom det i to sprojteposer og
pynt cupcakesene med frosting

og krymmel.
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Sma bagte kartofler
med sennepscreme

Smi sprode kartofler fyldt med en frisk creme.
Et lekkert tilbehor til det meste keod, fisk eller kylling.

Til 4 personer: Sidan ger du:

800 %( sma kartofler
2 spsk. olie
Salt og peber

1 dl. creme fraiche

1 spsk. Vaertens Bedste
Senl?e

2 tsk. lys siru

28 sk.ycitronlzaft

Salt og peber
Finthakket rodlog
Purleg

1. Vask kartoflerne grundigt.

2. Skeer et kryds i dem.

3. Vend dem i olie og krydder
dem med salt og peber.

4.Ba§ dem i ovnen i 45 min.
ved 220°C.

5.Rer creme fraiche sammen
med sennep, sirup,
citronsaft og smag til med
salt og peber.

6.Nir kartoflerne er faerdige,
trykkes de dbne og fyldes
med sennegscreme og
pyntes med purleg og
rodlog.
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Karamel fudge K

I julen horer sig lidt ekstra julegodter til, og selvom den
her karamelfudge kan spises he%e iret, bliver den stadig
en del af mit fa§ med konfeke i dr. Men pas pa, den er
stzerkt vanedannende.

Du skal bruge: Sidan gor du:

1 dise kondenseret malk 1. Kom kondenseret mzlk,
150 g. brun farin farin, smer, Karamel Sirup
100 g. smor og salt i en gryde.

2 spsk. Karamel Sirup 2.Kog det op ved middel

200 g. hvid chokolade varme. Ror ofte i det, si det
Y, tslg. salt ikke braender pi.

3.Kog det i ca. 5 minutter til
det bliver tyke. Fortseet med
at rore i det.

4.Hak chokoladen groft og
smelt det i
fudgeblandingen.

5.Kom det i en form bekladt
med bagepapir og lad det
kole af'i 4-5 timer.

6.Skeer det ud i firkantede
stykker.
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Grillet Panini

Torpesto er pesto, hvor du selv tilsatter vand og olie, og
derved kan have en pesto med meget lang holdbarhed -
ogsd efter dbning. Her er den brugt i en grillet panini
med avokado, skinke og mozerella.

Du skal bruge:

1 spsk. Basilikum Terpesto
1 spsk. vand

1 spsk. koldpresset rapsolie
1 stk. sandwichbred

1 avokado

11 tsk. citronsaft

Rucola salat

4 finthakkede cherrycomater
Finthakket rodlog

75 g. serano skinke

3 skiver frisk mozerella

&
:;%: Puks Delikatesser

Sidan gor du:

1.Ror Basilikum Terpesto
sammen med vand og tilszet
olie.

2.Smor den nederste del af
bredet med pestoen.

3.Mos avokadoen sammen
med citronsaft og fordel det
Eﬁ den overste del af

rodet.

4.Leeg brodet sammen med

rucola, skinke, mozerella,
rodlog og tomater i.

5.Grill den i en paninitoaster
1 nogle minutter.
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8 December * 8 December T 5%
e

Kyllingefrikadeller

Smi fine kyllingefrikadeller der er inspireret af det
Hrkiske kokken. De (i)asser gode til en salat med

adbred, til pitabred eller til madpakken.
Du skal bruge: Sidan gor du:
8oo g. hakket kyllingeked ~ 1.Hak alle grontsagerne fint.
Y rad peberfru t 2.Ror kyﬂingek@det med salt,
1 gron mild chilipeber peber og tyrkisk blanding.
Y rodlog 3.Vend grontsagerne i kedet.
2 tsk. Tyrkisk Blanding 4.Form smi frikadeller og
2 tsk. salt steg dem ved middel varme.
Peber

Olie til stegning

£
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Langtidsbagte comater”

Langtidsbagte tomater er sode og kraftige i smagen, og
kan bruges i burgere, sandwich og som tilbeher til
maden.

Du skal bruge: Sidan gor du:

500 g. cherrytomater 1. Skeer alle tomaterne i halve,

2 spsk. olivenolie og leg dem i et ildfast fad.

2 spsk. hvidvinseddike 2.Kom olivenolie,

2 spsk. honning hvidvinseddike og honning

1 tsk. salt ved, og fordel det godt pa

Citron Peber tomaterne.

Timian 3.Drys salt og Citron Peber
over og kom lide frisk
timian ved.

4.Bag dem i ovnen i et par
timer ved 150°C.

5.Opbevar dem i et lukket
glas i keleskabet.

€
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10. December :%}%ﬁ 10. Decembor

Frittata

Frittata er en italiensk aeggeka e med kartoffel. Den er
leekkert krydret, og kan spises iide til aften og frokost.

Du skal bruge: Sidan gor du:

400 g. kogte kartofler 1.Rist chorizoen pi en tor

100 g. revet squash pande.

I r@glgg 2. Tag polsen fra og rist alle

1 rod peberfrugt de fintsnittede

150 g. chorizo grontsagerne i et par

10 g minutter.

1 dl. meelk 3. Skeer kartoflerne i skiver og

1 tsk. salt leeg dem i et ildfast fad med

Peber bagepapir.

2 tsk. Italiensk Blanding 4.Kom grentsagerne over
kartoﬁerne sammen med

chorizoen.

5. Pisk 2g med malk, salc,
peber og Italiensk Blanding.

6.Fordel @ggeblandingen i
fadet.

7. Bag det hele i 30 minutter
ved 160°C.

Puks Delikatesser
www.puksdelikatesser.dk % PM 8 D@%ﬁ%‘é‘(’/f" ﬁ%v‘:

www.puksdelikatesser.dk



Puks Delikatesser

www.puksdelikatesser.dk

11. December she 1 December  *
Julens bedste sild

Ingen julefrokost uden sild, og denne er efter min
mening en af de bedste, samridig er den virkelig nem at

lave.

Du skal bruge:

1 dl. creme fraiche 18%
1 spsk. mayonnaise

3 spsk. Jule Sennep

2 tsk. sirup

1 spsk. kapers

4 cornichoner

1 lille mdl@g

1 tsk. salt

Peber

250 g. marinerede sildefileter
Dil

Sidan gor du:

.Ror creme fraiche sammen
med mayonnaise . sennep
og sirup.

2. Hak kapers og cornechoner
fint, og Eom detopi
dressingen.

3. Skeer tynde skiver af loget
til pynt, og hak resten fint
og kom det i dressingen.

4.Smag til med salt og peber.

5. Skeer silden ud i passende
stykker, og leg dem i
dressingen.

6.Pynt med redlog og dild.
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12 December }“i‘éi 12. December *

Greaskarsuppe

Puks Delikatesser
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Selvom terpesto er lavet til ac blive rort op til pesto, kan
det oiséi bruges direkce i madlavningen som her.

Grees

arsuppe er en fantastisk ret, der smager lige si

godt kold som varm. Denne udgave er f?rldt med laekre
grontsager, og har et ekstra strejf af chili.

Du skal bruge:

1 hokaidograskar

3 gulerodder

1 rod peberfrugt

4 fed Evidlﬂg

2 tsk. Chili Terpesto
5 dl. vand

v, dl. flede

2 tsk. salt

Peber

Lide olie til stegning
Creme fraiche 18%

Sidan gor du:

1. Skyl graeskaret grundigt, fjern
kernerne indvendigt, og skeer
det i grove stykker. Du skal
0gsa Eru e skraellen.

2. Skreel gulerodderne og skear
dem i grove stykker sammen
med peberfrugten.

3.Steg alle grontsagerne i et par
minutter i en stor gryde.

4.Knus hvidleget og steg det
med sammen med Chili
Toerpesto.

5.Kom vandet ved, og kog det i
20 minucter.

6.Kom det i en blender, o
blend det hele til det er ielt
ens i konsistensen.

7.Kom det tilbage i gryden, og
tilsaet floden.

8.Kog det op og smag til med
salt og peIF))er.

9.Server det med creme fraiche

og et godt bred.
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13. December :%3% 13 Decorber B
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Kartoffel -
Jordskokkegratin

Jordskokker er en af vinterens vidunderlige rodfrugter.
De har en speciel sedlig smag, som kan noget helt serligt
i maden. Denne gratin er et fint tilbehor til bide

hverdag og fest.

Du skal bruge: Siadan gor du:

1 kg. kartofler 1.Rens jordskokkerne og

500 g. jordskokker skrael kartoflerne

1 dl. maelk 2.Kog dem i 20 min.

1 dl. flede 3.Kom dem i en stor ovnfast

3 g skil, og mos dem groft med

100 g. revet emmentaler en gaffgel - der mai gerne

2 tsk. Ramslog Salt veere store stykker 1.

Peber 4.Pisk =g sammen med flode,
mealk, salc og peber og vend
osten 1.

5.Ror det sammen med med

mosen og bag det i 25 min.
ved 225°C,

&
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4. DWP/’ ﬁ%}%ﬁ 14. December *

Salat med stegte rejer

£

Denne salat er et frisk pust i julens ellers tunge og fede
mad. Den kan bruges bide tif frokost og aften, og tager
kun et ojeblik at lave. Serveres med et godt, groft bred

til.

Du skal bruge: Sidan gor du:

500 C% store rejer, i 1.Rens rejerne og skear

1 rod chili ananas i smi tern.

Yy ananas 2.Skyl spinaten og lad den

4 forirslog dryppe af.

4 hindfulde spinat 3.Hak chili og forirsleg fint,
2 spsk. olivenolie 4.Varm en vok op med

1 tsk. Ingefaer Salt olivenolie.

I lime 5.Steg rejerne med chili og

ananas, og krydder med
Ingefeer Salt.

6.De er ferdige, nir de er
rode og mere.

7.Anret spinaten med rejer,
ananas, chili.

8.Snit forarsleg og kom over
sammen me(f saften fra
limen
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15 December

Braendte mandler
med chili salt

-

Breendte mandler er en af julens klassikere. Denne

udgave har lidt ekstra bid med salt og et strejf af chili

Du skal bruge: Sidan gor du:

400 g. mandler 1.Kom mandler, vand og

1dl. vand sukker pd en pande og varm
250 g. sukkpr det op ved middel varme.

2 tsk. Chili Sale 2.Lad det koge ind, mens du

rorer i det, til det er en tyk
brun karamel, der legger
sig om mandlerne.

3.Kom dem over pi et
bagepapir og drys Chili Salt
over.

4.Lad dem keole af; og brak

dem fra hinanden.

Puks Delikatesser }‘i{
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16. December N ?%ﬁ
Rocky Roads K

Rocky roads er en fantastisk snack fyldt med chokolade,
karamel, peanut butter, skumfiduser og alle de ting man
kan onske sig. Endnu en ring der passer perfekt til

konfekefadet.

Du skal bruge: Sidan gor du:

400 g. lys chokolade 1.Smelt chokoladen ved svag
100 g. Peanut Butter varme sammen med peanut
10 x fledekarameller butter.

70 g. dragerede hassel- 2.Nir det er smeltet helt,
nfagder med mork chokolade  rores resten af’

40 g. saltede peanuts ingredienserne i. Gem lidt
30 g. mini skumfiduser skumfiduser til ynt.

Jule krymmel til pynt 3.Fordel det i et fad med

bagepapir.

4.Pynt med krymmel og
skumfiduser og lad det keole
af'i 2-3 timer til det er helt
storknet.

5. Skeer det i fine sma
firkanter.

£
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17 December #:

Braisseret svinekad = *
med sennepssauce

Hvis du har lidt ekstra tid til maden i weekenden, si kan
du preve med denne ret, med super mort svineked,
rod%fugter og en lakker cremet sennepssauce.

Serveres med kartofler eller ris.

Til 4 personer: Sidan geor du:

6oo g. nakkefilet 1. Skeer kodet i store stykker

3 spsk. %] Sennep pa ca. 7x7 cm.

3 gulerodder 2.Smor kedet ind i O]

3 persilleredder Sennep og krydder med salt
100 g. perlelog og peber.

5 dl. vand 3.La det marinerer i et par
2,5 dl. flode timer.

Salt og peber 4.Skrael guleredder og

persillerodder og skar dem
i mindre stenger.

5.Kom kedet i et ildfast fad
med alle grontsagerne og
vandet.

6.Steg det ved 160°C i tre
timer — vend kodet nir
halvdelen af tiden er giet.

7.Nar der mangler en halv
time af tiden, tilsaettes
floden, og saucen smages til
med Ol Sennep, salt og
peber.
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www.puksdelikacesser.dk ji:'t



18. December 3%; 18 December
Juleboller

4. sondag i advent, og vi skal teende det sidste lys i
adventskransen. Hvorfor ikke bruge dagen med at bage
de lzekreste, blodeste juleboller?

o Ty
o1 s ' i

g “RUT I "{ ,é
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" el 9

¢ el
b

Du skal bruge:

50 g. gaer
100 g. SMoT

4 dl.jule te - afkelet
2 g

3 spsk. sukker

Y tsk. kardemomme
Y tsk. salt

700 g. hvedemel

30 g. bageenzym
Perlesukker

Puks Delikatesser
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10. Bag
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Sidan gor du:

1.Smulder gaeret i en stor skil.
2.Kom 1 g, sukker, kardemomme
ved.
.Smelt smoret i en gryde, og ta
g gryden af varmen. ngm deffl koglde
te op i smeoret, si blandingen bliver
lun og ikke for varm.
4.Kom det op i skilen til gaeret uden
at rere i det. Lad det st il gaeren
bobler op — ca. 5 minutter.
5.Ror melet i sammen med
bageenzym og salt, og «lt det
sammmen indtil dejen er jaevn. Den
mi godt veere lide kliscret.
6.Lad dejen hzeve ca. en time, til den
har dobbelt storrelse.
7.Form bollerne og leeg dem pé en
bageplade med bagepapir.
8.Lad dem efterhaeve i ca. 30
minutter.
9.Pensel dem med et pisket g og
drys CY)erlesukker pi.
em 1 15-20 minutter ved
200°C.

*
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19. December 3%: 19 December
Kartoffelbrod med

Serrano og mozerella

-

T I' ' Hg’rr > -‘-“1

Kartoffelbred bagt pi panden, med laekkert fyld. Brodet
bliver helt bledt og elastisk 0% smager fantastisk. Brodet
b

kan ogsd bruges alene, som tilbehor til maden.

Du skal bruge: Sidan gor du:

25 o, g®r 1. Skrel kartoflerne og kog dem
z,ssgdls maelk til de er more. g

300 g. kartoffel 2.Lad dem kole lidt af, til de er
450 g. mel lune.

2 tsk. salt 3.Oplos geer i meelken, og kom

Olje til stegning det i en blender sammen med

kartoflerne og salten.
Krydderolie med Chili 4.Kom mel i en stor skil, o

Serranoskinke tilszet kartoffelmassen. Alt
Frisk mozerella det til det er jeevt og smidigt.
Tomat 5.Lad det haeve i 2 timer.
Rodlog 6.Form det til fladbred, og steg
Basilikum dem pa panden i lide olie til
de er gyﬁlne og fxrdigbagt.

7.Kom serranoskinke,
mozerella, tomat og rodlog

pi.
8.Held lide krydderolie med
chili over og pynt med
c'
&

basilikum.
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Rodkil herer til pa julebordet, og hvorfor ikke lave den

selv? Det er super nemt, det kan laves lang tid i forvejen,
og si smager det langt bedre end det man kan kebe

faerdigt.
Du skal bruge: Sidan gor du:
800 ¢. radkal 1. Snit kilen fint.
2 spsi andefedt 2.Kom kilen i en gryde med
20 g. SMOT smor og andefedt.
1 dl. hvidvinseddike 3.Steg det et par minutter til
100 g. sukker det falder lidt sammen.
1 dl. ribssaft 4.Kom resten af’
3 spsk. ribsgele ingredienserne i, og kog det
3 stjerneanis i en halv times tid ved svag
1 tsk. stodt nelliker varme.
Salt og peber 5.Smag til med salt, peber,

sukker og eddike.

-3 %«—

Puks Delikatesser :% &'
www.puksdelikatesser.dk PMS Dg%ﬁ%‘&’//"

www.puksdelikatesser.dk



Andeburger

He

£ 'Q f Hvis man skulle vaere sd heldig, at std tilbage med en

" | masse rester af anden fra juleaften, si er dette en

opskrift der klart kan anbefales.

Du skal bruge: Sidan gor du:
500 g. anderester 1. Pil alt kedet af skroget og skar
50 g. sSmor bryststykkerne i smi stykker
2 spsk. andefedt 2.Smelt andefedt og smer i en
1 dl. andefond gryde, og kom anden ved.
Hvidleg Salt 3.Varm det op og tilsat
Peber andefonden.
4.Lad det simre i et par timer
Burgerboller ved svag varme, til kedet
Rodkal falder helt fra hlnanden
Salat 5. Vaesken skal koges vack, men
Salatmayonnaise kedet ma ikke blive tort.
6.Smag det til med Hvidlog Salt
og peber.

7.Varm bollerne og lav burgere
med salatmayonnaise, salat,

rodkal og and.
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22 Decembor  ©

Pasta med roget laks

Hvis I tcraenger til lide afveksling fra al julemaden, kan T prove
med denne nemme pastaret med Varmmget laks og ramslog
pesto.

Til 4 personer: Sidan gor du:
ggg g \fzztrtrlllqi};;lgrgt ks I. R@rdterpesltoen cl)p med
vand, og tilszt olien.
1 bde. giﬂnnetaspaiges 2. Kog pastaen efter anvisning
200 g. cherrytomater pi pakken.
3 SPS{E Rarﬁslgg Torpesto 3.Damp asparges i 2 minutter.
3 SPSk V‘im ’ 4.Kom pastaen i en stor skil.
3 Spsk. olivenolic 5. Skeer tomater i halve og

asparges i mindre stykker,
6.Vend pastaen med pestoen,
og kom laks, Cherrytomater

0g asparges pa

www.puksdelikatesser.dk
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Tranebaer kompot
med appelsin

Det er lillejuleaften, og vi kan begynde at gore klar til
julemiddagen i morgen. Her er et bud pi et lide
anderledes tilbeher til julebordet, men som passer fint

til anden.

Du skal bruge: Sidan gor du:

250 g. trancbzar 1. Riv skrallen fint pi et

1 okologisk appelsin rivejern, du skal bruge en lille
1 dl. rersukker tsk. fintrevet appelsinskal.

0,5 dl. rom 2.Sker det hvide af appelsinen,
1 tsk. Citron Salt skeer kodet ud uden alle

hinderne og hak det fint.

3.Kom tranegxr, appelsin,
appelsinskal, rom, rersukker
og Citron Salt i en gryde.

4.Kog det ved svag varme i 20
minutter.

5.Kom det pa et glas og lad det

kole af inden servering.
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24. December * 3%(
Jule drinks *

Sa blev det juleaften, og den sidste lﬁge i juleka]enderen
skal dbnes. Til denne dag har jeg lavet en laekker
kirsebaer sirup, som kan bruges til at lave en fin julet
velkomstdrink til dine gaester.

Du skal bruge: Sidan gor du:

4 cl. gin 1.Kom isterninger i et glas
2 cl. Kirsebzer Sirup sammen med sirup og gin.
10 cl. tonic 2. Tilsat tonic og ti]psicit et
2 stjerneanis par stjerneanis.
Isterninger

Mens J @@W@Mm w’é?y

onsejer an gl ol

.
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