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Hele julen iggennom kommer Al heple Gl é
b4, otpdallert med spennende oppsktrigter,
Ureningspkller og aklivdeler som du kar la med
deg o & julleliden.

Sé dike glem & Gpne julekalenderen din - som
du giner £ Ureningsplaren.

Du vel alayi hva som venler deg der!









300 gram rosenkal

2 never grgnnkal

2 dl friske blabaer

100 gram fetaost

1 dl hakkede mandler
Olje

Salt

Pepper

e Snitt blomkalen og miks sammen
med grannkal.
e Ha over litt olje, salt og pepper.

e Topp med fetaost, blabaer og
hakkede mandler

Puser bidesom e lles ensunn by






1 blomkal

1 brokkoli

1 granateple

1 neve mandler

1 dl Fazer Yosa Havresnack naturell
2 ts sgt sennep

1 ss sterk sennep

1 ss sitronsaft

salt og pepper

%Z@M/W

e Rgr sammen Fazer Yosa
Havresnack naturell, sennep,
sitronsaft, salt og pepper.

e Del opp greannsakene, hakk
mandlene og pell kjernene ut av
granateple.

e Rar sammen grennsakene,
granateple og dressing.

e Topp med mandlene

orfo bl kil yflng oy Rttt






5 dl greannkal

1 persimon

1 avokado

1/2 potte frisk dill

400 gram kikerter fra boks
1 ss chilliflakes

1 ss pepperkakekrydderx
2 ssolje

salt og pepper
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e Sett ovnen pa 220 grader

o Skyll kikertene og hademien
bolle. Rar inn olje, chili,
pepperkakekrydder, salt og
pepper.

e Fordel kikertene utover en
bakeplate og stek i 30 minutter.

e Del opp grannkal, dill, avokado og
persimon.

e Bland sammen i en bolle og topp
med kikerter






300 gram kyllingkjatt eller rester av
kalkun

2 pink lady epler

3 stenger stang selleri

1/2 boks druer

1 dl hakkede ngtter

Noen never grannkal

2 dlyoghurt naturelle

Saften av 1/2 sitron

salt og pepper
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e Rar sammen yoghurt, sitronsaft,
salt og pepper.

e Del opp kyllingen og alle
grannsakene/frukten.

e Bland sammen i en bolle












5 egg
1 dl gresk yoghurt

2 dl pistasjngtter

3 dl hasselngtter

2 dl knus linfrg

2 dl chiafre

1 dl terkede tranebaer

%Z@W/W

e Rar sammen alle ingrediensene

e Ha overien smurt bradform

e Settinnien kald ovn og sett den pa
175 grader varmluft

o Stekesi 45 minutter

Pog L sttt






1 ferdigkjapt pizzabunn
Grgnn pesto
Revet ost
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e Se hvordan du lager bradet i
DENNE filmen.
* Bre pesto over bunnen - slik at det blir

fyllet i "grenene" - ha revet ost pé
'stammen’”.


https://www.youtube.com/watch?v=qf0VORWQ1ss




16 dlvann1

pk gjeer

4 ss olje

2 ts sukker

1 ts salt

3 dl havregryn

650 gram siktet speltmel
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e Rar ut gjeerilunkent vann og sukker.

Tilsett olje og salt.

e Rarinn havregryn og mel.

e Hev deigen i 30 minutter.

Form til 12 rundstykker og etterhev i 45 minutter.
Pensles med vann eller egg og stekes pa 220 grader -
over og undervarme i 10-12 minutter.


https://www.youtube.com/watch?v=qf0VORWQ1ss




900 gram siktet speltmel
100 gram grovt rugmel
1/4 pakke fersk gjeer

7,5 dl lunka vann

ts salt

Til toppen: friske tranebaer, rosmarin, fl
aksalt og olivenolje
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e Rar ut gjeerivann

Bland det vate og det tarre

Elt godt i 20 minutter. Sett til heving i 2 timer.

Dra deigen utover en kledd bakebrett

Stikk ned tranebaer og

hell over godt med olivenolje.

Stra over rosmarin og flaksalt

e Sett ovnen pa 220 grader over og undervarme.
La den hvile i 30 minutterStekes i ca. 20 minutter


https://www.youtube.com/watch?v=qf0VORWQ1ss




Til en stor langpanne trenger du:
550 g fint speltmel

250 g sammalt speltmel

200 g lettkokte havregryn

1 ts salt

1 pk gjeer

6 %2 dl lunkent vann

Havregryn til pynt

e Smuldre gjeeren og ragr den ut i vann.

e Bland inn alle de tarre ingrediensene og elt godtica. 15
minutter.

e Ladeigen heve til dobbel starrelse - ca. 60 minutter.Sett
ovnen pa 225 grader.

e Smgar en langpanne med smgar og fordel deigen utover.

e Pensle med vann og stra over havregryn. Bruk s en kniv
eller pizzarulle og del opp bradet.

e For & pynte det slik som jeg har gjort bruker du ogséa en
finger eller sleiv til 8 lage ganske store hulli kryssene pa
bradet.

e La brgdet heve i 15 nye minutter. Far du setter det i ovnen
er det lurt & dele det opp pa nytt og stikke opp hullene.

e Stekes midtiovnenica. 25 minutter.


https://www.youtube.com/watch?v=qf0VORWQ1ss
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2 store radbeter (du far kjopt ferdig
kokt pd Meny og andre starre
butikker)

1/2 gul lek

1eple

4 ss majones

10 ss kesam

Salt og pepper

Lk d.
e Om ikke radbetten er ferdig kokt ma denne kokes mar
forst.
e Bland sammen majones, kesam og salt/pepper.

e Kutt epler, lak og radbett i smé terninger.
e Bland alt sammen.


https://www.youtube.com/watch?v=qf0VORWQ1ss




10 store dadler uten sten
100 gram blamuggost
1 skiver spekeskinke

Slk o d.
e Fyll dadlene med ost og surr spekeskinke rundt
o Stek demii litt olje sa skinken blir spra


https://www.youtube.com/watch?v=qf0VORWQ1ss




2 appelsiner

1 liten radlak

1/2 rad chili uten fro
Frisk persille
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e Del opp alle ingrediensne og bland sammen i en liten skal

bttt Lttt Bl
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https://www.youtube.com/watch?v=qf0VORWQ1ss







4 dl komucha med smak av ingefeer al
eller sukkerfriingefeer ol

Saften av 1 lime

Tranebaer og lime til pynt
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¢ Bland sammen og server kaldt


https://www.youtube.com/watch?v=qf0VORWQ1ss

.



7 dleplejuice

1 stang hel kanel
1 stjerne anis

3 cm frisk ingefeer
1,5 dl farris

eple, appelsin, kanelstang og mynte til
pynt

Slk o d.
Start med & helle julive, ingefeer, anis og kanel pa en flaske.
Sett kaldt i 24 timer.
Sil av krydderet.
1/3 dljuice blandes sa ut i 2/3 farris i glass eller pa en stor

mugge.
Pynt med skiver av epler, appelsin, hel kanel og mynte


https://www.youtube.com/watch?v=qf0VORWQ1ss




Per glass:
1/2 dl appelsinjuice
1/2 dl tranebaerjuice

2 dl farris

Pynt med frosne bringebaer og
appelsin
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¢ Bland sammen og server kaldt


https://www.youtube.com/watch?v=qf0VORWQ1ss







