2019

DEN VEGANSKE
JULEMALTIDSKASSE

TIL 4 PERSONER

K282

Morten Schou er kokken bag JuleMaltidsKassen. Han og
resten af Aarstiderne gnsker jer rigtig god forngjelse og en
glaedelig jul. Skriv til Aarstiderne pd hej@aarstiderne.com,
hvis du har spgrgsmdl eller kommentarer til kassen.

: Snacks:
| Sprgde grgnkalschips, oliven og saltmandler
; (nyd dem fx under madlavningen |
1 eller for maden) :
| Hovedretter: :
; Saltbagt selleri med urteolie -
Pirogger med cremede svampe
: Rgdkalssalat med appelsin
: Perlebyg med ristede rosenkal .
. Krydret ”steg” af seitan :
i Dessert:
: Risalamande med kirsebaersauce ;

Jeg anbefaler, at du laver retterne i ovenstdende
reekkefalge — sellerien tager leengst tid

Sadan lzeser du opskrifterne: Grgntsagerne i
ingredienslisten er efterfulgt af en parentes,
hvor der star, hvordan de skal handteres, fx ”i

7 n

bade”, "groft revet”, ”i tern” osv.

________________________________________________________________

Det kan du lave allerede lillejuleaften

Stress er ikke godt for julemaden, sa start i god
tid, helst dagen fgr. Her er et lille overblik over,
hvilke forberedelser du kan lave lillejuleaften. Der
er nok mad til 4 personer, og | far sikkert noget
tilovers, som fx kan nydes til frokost en af de
felgende dage.

Skyllet og klargjort grgnt

Du kan forberede de fleste af grgntsagerne dagen
fer. Klargjorte grgntsager er en stor hjalp, nar du
skal i gang med madlavningen. Skyl dine
grgntsager grundigt, afdryp dem godt, og
opbevar dem i plastposer pa kgl. Pil Igg og
hvidlgg, og opbevar det i bgtter med 1ag. Bgrst
svampene fri for jord, og opbevar demi et
viskestykke pa kgl. Ordn granatablet, og opbevar
kernerne i en bgtte pa kel.

Saltede mandler og grgnkalschips

Du kan sagtens lave saltmandler og grgnkalschips
dagen fgr. Opbevar chipsene i en luftteet
beholder, s& de kan bevare deres sprgdhed.

Risalamande

Tilbered risengrgden lillejuleaften, sa den kan na
at kgle helt ned. Opskriften kalder pa 300 g, men
der er 400 g gr@dris i alt. Du kan evt. koge alle
gredrisene og selv supplere med mere rismaelk
eller vand — s3 er der ogsa lidt risengrgd til
lillejuleaften. Hvis ikke, sa kog maengden, som er
angivet i opskriften, og saet pa kel.

Perlebysg til salat

Du kan sagtens koge perlebyggen i god tid, evt.
dagen f@r (den skal koge i 15-20 minutter, se
opskriften), men husk at afkgle perlerne hurtigt,
og opbevar dem pa kegl.

Dressinger og marinader

Du kan med fordel lave dressingen til perle-
bygsalaten, urteolien til sellerien samt miso-
marinaden til "stegen” dagen for.
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Sprade grgnkalschips
Arbejdstid: ca. 20 minutter

1 pose grgnkal (ribbet og i mundrette stykker)
%-1 brev BBQ-krydderiblanding
% citron

Tjek, at du selv har: Olivenolie og havsalt.

1. Teend ovnen pa 180 grader.

2. Skyl, rib og skaer grgnkalen i mundrette
stykker, og vend den med olivenolie, BBQ-
krydderi, salt og citronsaft.

3. Leeg bladene i ét lag pa en bageplade med
bagepapir. Bag chipsene i ovnen i 15-20 minutter
(hold gje med dem, sa de ikke braender pa).
Chipsene skal bevare den flotte, grgnne farve og
blive knasende sprgde, men ikke braendte. Lad
ovnen veare tendt til de andre retter.

Oliven
Afdryp og anret olivenene i en lille skal.

Saltmandler
Arbejdstid: ca. 30 minutter + afkgling

4 sma poser mandler (80 g)

Tjek, at du selv har: Havsalt.

1. Szet vand over, fx i en elkedel.

2. R@r 2 spsk. salt ud i 1 dl kogende vand. Kom
mandlerne i, og lad dem sta i 20 minutter.

3. Draen vandet fra mandlerne, og leeg dem i et
lille fad. Bag dem spr@de og gennemtgrre i den

varme ovn ved 180 grader, ca. 20 minutter.

4. Afkgl, og server som snack.

Saltbagt selleri med urteolie
Arbejdstid: ca. 20 minutter + bagetid 1%-2 timer

1 knoldselleri (skuret)

1 kg havsalt

1 fed hvidlgg (pillet)

% bundt persille (de groveste stilke fjernet)

1 pose brgndkarse (de groveste stilke fjernet)
1 citron (halveret)

Tjek, at du selv har: Olivenolie, havsalt og
bomuldssnor.

1. Skur sellerien godt.

2. Bred et stykke bagepapir ud pa bordet, fordel
et godt lag salt pa det, og leeg sellerien ovenpa.
Fold bagepapiret op om sellerien, og drys salt ned
langs knolden og pa toppen, sa sellerien er
daekket af salt over det hele. Sno papiret sammen
i toppen, og bind en snor om.

3. Szt sellerien midt i ovnen (pa en plade eller i
et fad), og bag den helt mgr pa 180 grader, 1%-2
timer.

4. Skyl og klarggr hvidlgg, persille, brgndkarse og
citronen som angivet i ingredienslisten.

5. Kom hvidlgg, krydderurter, lidt salt og 1% dI
olivenolie i en blender (eller minihakker), og ker
det til en glat, lidt tyk grgn olie. Tilszet evt. lidt
mere olie.

6. Opvarm en (grill)pande for fuld skrue, og leeg
citronen pa (med skzerefladerne nedad). Grill
eller steg den, til den er gennemvarm og mgrk pa
skaerefladerne.

7. Bryd saltet af sellerien, og skeer den yderste,
meget salte overflade fra.

8. Skeer den saltbagte selleri i bade, anret dem pa
et fad, og dryp urteolie og grillet citronsaft over.
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Pirogger
Arbejdstid: ca. 40 minutter + bagetid

2 teertedeje

1 bakke brune champignoner (hakket groft)

2 bakker gstershatte (evt. rengjort med en lille
bgrste, i sma tern)

1 lpg (pillet og hakket groft)

2 fed hvidlgg (pillet og hakket groft)

Alle jordskokkerne (skuret og i sma tern)

1 karton sojaflgde (% liter)

1-2 kviste timian

Tjek, at du selv har: Olivenolie, havsalt og sort
peber.

1. Skyl og klarggr grgntsagerne, svampene og
timianen som angivet i ingredienslisten.

2. Rul dejene tyndt ud, og del hver dej i 4
kvadrater (eller brug en rund udstikker eller skal,
hvis du foretraekker runde pirogger).

3. Varm en pande godt op med lidt olie. Kom alle
svampene pa panden, og rist dem gyldne. Tilsaet
lpget og hvidlgget, og steg i et par minutter, til
Ipget er klart og blgdt.

4. Tag svampe og lgg af panden. Renggr hurtigt
panden, og varm den op igen med lidt olie.

5. Kom jordskokkerne pa panden, og steg dem let
mgre ved jeevn varme, 3-4 minutter.

6. Kom svampe og lgg tilbage pa panden, og hzld
fleden pa. Tilsaet 1-2 kviste timian, og lad det
snurre i 5-8 minutter, til fladen tykner og far en
cremet konsistens.

7. Smag til med salt og sort peber, og kasser
timiankvistene.

8. Fordel lidt jordskokke-svampefyld pa dej-
stykkerne, og fold dejen over, sa den danner en
trekant (eller en halvmane). Pensl dejkanten med
lidt vand, og tryk dejen sammen med taenderne
pa en gaffel.

9. Laeg piroggerne pa en bageplade med bage-
papir, og pensl dem med vand. Bag piroggerne
sprgde og gennembagte i den 180 grader varme
ovn, 12-15 minutter.

Redkalssalat med appelsin,

granataeblekerner og valngdder
Arbejdstid: ca. 15 minutter

1 rgdkal (snittet helt fint — fx pa et mandolinjern)
3 appelsiner (i fileter, saft af “skroget”)

1 granataeble (kerner og saft heraf)

1 pose valngdder

Tjek, at du selv har: 3-4 spsk. olivenolie, havsalt
og sort peber.

Kokkennoter: Sadan skaerer du en appelsin i
fileter: Skaer top og bund af appelsinen, og skaer
skallen af med en skarp kniv. Fgr kniven ned
mellem lamellerne pa appelsinen, sa fileterne
frigagres (og sa det bitre hvide ikke kommer med)..
Kom fileterne i en skadl, og pres saften af appelsin-
“skroget” over.

Sddan klarggr du granatablet (kan evt. ggres
dagen far): Laeeg granataeblet pa et skaerebraet, og
rul det mellem braettet og handfladen under let
pres. Skaer granataeblet i kvarte, og "vrid" kerner
og saft ud i en skdl.

1. Skyl og klarger rgdkal, appelsiner og granat-
2ble som angivet i ingredienslisten (se
kgkkennoterne). Szet alle ingredienserne til side.

Vent med anretningen af salaten, indtil | skal
spise — se serverings-afsnittet.
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Perlebyg med ristede

rosenkal, hasselngdder og persille
Arbejdstid: ca. 40 minutter

1 pose perlebyg

2 poser hasselngdder

1 pose rosenkal (beskadigede blade fjernet)
% citron (revet skal og saft)

2 fed hvidlgg (1 fed pillet og presset, 1 mast)
% bundt persille (groft hakket)

Tjek, at du selv har: Olivenolie, havsalt og sort
peber.

1. Seet vand over til perlebyg og rosenkal, fx i en
elkedel.

2. Skyl perlebyggen, og kom den i en gryde. Dk
perlerne med kogende vand (2 dele vand til 1 del
perlebyg), og kog dem mgre under lag i 15-20
minutter.

3. Rist hasselngdderne gyldne pa en tgr pande.
Afkgl, og hak dem groft.

4. Skyl og klarggr rosenkal, citron, hvidlgg og
persille.

5. Pil 2-3 blade af hvert rosenkal. Leeg bladene i
en skal, og stil dem til side. Skaer kalhovederne i
kvarte.

6. Rgr en dressing af revet citronskal, citronsaft,
salt, peber og olivenolie. Smag til med lidt presset
hvidlgg.

7. Tilszet salt til perlebyggen, og lad den traekke i
5-10 minutter. Hzeld det overskydende vand fra,
og afkgl perlebyggen.

8. St en pande over varmen, og tilszet lidt olie.
Tilseet det hele, maste hvidlggsfed, og varm op.
Kom de kvarte rosenkal pa panden, og rist dem
gyldne og spredmere, 4-5 minutter. Krydr med
salt og sort peber.

9. Kom 1-2 dl kogende vand samt salt og et par
draber olie over de hele rosenkalsblade, og lad
dem traekke i ca. 1 minut. Afdryp godt.

10. Vend perlebyggen med dressingen, og smag
til. Vend persille, ristet rosenkal og ristede hassel-
ngdder i.

11. Anret pa et fad, og top med rosenkalsblade.

Krydret ”steg” af seitan
Arbejdstid: ca. 20 minutter

1 fed hvidlgg (pillet og presset)
1-2 kviste timian (plukket)

1 pakke seitan-tofu

1 brev miso

Tjek, at du selv har: Sirup eller sukker og
olivenolie.

1. Skyl og klarggr hvidlgget og timianen som
angivet i ingredienslisten.

2. Laeg seitanstegen pa en bageplade med
bagepapir.

3. Rgr misoen sammen med presset hvidlgg,
timianblade, 1 spsk. sirup eller sukker og 1 spsk.
olivenolie.

4. Pensl marinaden pa stegen i et jeevnt lag. Saet
den i den varme ovn pa 180 grader, og bag den

gennemvarm, ca. 15 minutter.

5. Skeer stegen i skiver, og anret pa et fad.
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Risalamande
Arbejdstid: ca. 1 time + afkgling

300 g gradris

2 liter rismaelk
Vaniljesukker

4 sma poser mandler (80 g)
2 kartoner sojaflgde (% liter)

Tjek, at du selv har: Havsalt, sukker og
mandelgave.

o

Ka@kkennote: Har du tid, kan du ogsa “koge”
risengr@gden under dynen. Kog ris og rismeelk i et
par minutter under omrgring. Laeg Idg pd gryden,
pak gryden ind i avispapir og derefter i et par
dyner. Lad gryden std i ca. 1 time. Grgden “koger
feerdig under dynen — det er energi-besparende
og nemt, da det ikke er ngdvendigt at rare i
grdden undervejs.

77

Stil blot gryden tilbage pad blusset, ndr der er gdet
en time, og kog den igennem til grgden har en
cremet konsistens.

1. St vand over til grgdris og mandler, fx i
elkedel.

2. Kom 2 dl kogende vand i en gryde. Kom 300 g
grgdris i, og kog vandet op igen. Lad risene koge
et par minutter, og rgr i dem underve;js.

3. Tilsaet rismaelken, 1 tsk. salt og 1-2 tsk.
vaniljesukker. Kog groden ved sagte varme i 30-
40 minutter under 1ag. Smag grgden til med et
par spsk. sukker og lidt vaniljesukker, og afkgl den
helt.

4. Kom mandlerne i en skal, overhaeld dem med
kogende vand, og lad dem traekke, til de akkurat
er kolde nok til, at du kan rgre ved dem. Smut
mandlerne, og hak dem groft — bare husk at
gemme en hel mandel!

5. Pisk sojaflgden til cremet skum med en el-
pisker.

6. Vend forsigtigt sojaflgdeskummen og
mandlerne i den kolde risengrgd, lidt efter lidt.
Smag til med sukker og vaniljesukker, og kom til
sidst en hel mandel i. Husk mandelgaven.

Servering

Vend rgdkalen med granataeblekerner og
appelsinfileter samt saften fra begge frugter
lige inden servering. Smag til med olivenolie,
salt og peber, og anret salaten pa et fad. Drys
valngdder over.

Server rgdkalssalaten med saltbagt selleri,
pirogger, perlebyg med ristede rosenkal og
skiver af seitansteg.

Inden servering af risalamanden
Lun kirsebaersovsen i en gryde, og server
risalamanden med lun kirsebaersovs over.
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Kassens indhold:

o 0o 0o 0o 0 g o o

o 0o 00 o0 g o oo oo

1 pakke seitan/tofu 280 g (Biosurya, ES)

1 pose perlebyg, 200 g

(Produceret for Aarstiderne A/S, DK)

1 bakke brune champignoner, 250 g (NL)

2 pakker madtaertedej (Les Delices du Chef, FR)
2 bakker gstershatte, 150 g (Arat Natura, IT)
500 g jordskokker, I@svaegt (Skoulund, DK)

1 Igg (Skiftekaer, DK)

1 pose grgnkal, 200 g (Camposeven, ES)

8 sma poser mandler, 20 g (Biogan, DK)

3 kartoner sojaflgde 18 %, 250 ml

(Grell Naturkost, DE)

1 glas hele oliven (PT)

1 knoldselleri, 400-600 g (Tinggard, DK)
2 citroner (Enrique Vallejo, ES)

1 bundt timian, 20 g (Tinggard, DK)

1 pose rosenkal, 300 g (NL)

1 hvidlgg (ES)

2 poser hasselngdder, 20 g (Biogan, DK)
1 bundt bredbladet persille, 40 g (IT)

1 rgdkal, 500-800 g (NL)

3 appelsiner (Huertas Ave Maria, ES)

AARSTIDERNE

o o 0o o

1 granataeble (Campbio, ES)
1 pose valngdder, 20 g (Biogan, DK)

1 pose grgdris, 400 g

(Produceret for Aarstiderne A/S)

2 breve vaniljesukker, 25 g

(Produceret for Aarstiderne A/S)
2 liter rismaelk (Grell Naturkost, DE)

1 pose havsalt, 1 kg

(Produceret for Aarstiderne A/S)

1 bundt brgndkarse, 50 g (Royalcress, ES)

1 glas kirsebaersovs (Sebogaard, DK)

1 brev BBQ-krydderiblanding, 5 g (Solina, DK)

1 brev miso pasta, 15 g (Naturesource, DK)

Tjek desuden, at du selv har:

o o o o g o

Olivenolie
Havsalt

Sort peber
Sukker

Evt. sirup
Bomuldssnor

Mandelgaven



