Slik lager du tradisjonsmaten

Julemenyen er avhengig av hvor vi kommer fra, og den skal smake

som den alltid har gjort.

TEKST: LENE AARNES WESTERHAUG/KRAFT BYRA

SERVISE ER UTLANT AV JOH. JBRG. BACKE

JULERIBBE
(Til 8 personer)

4 kg svineribbe

salt

pepper

vann
Sag over ribbeina med en baufil.
Lag rutemeonster i svoren, parallelt
med ribbeina, med en skarp kniv
eller en tapetkniv. Det er lettere &
snitte svoren ndr ribben er
halvfrossen.
Gni ribben inn med salt og pepper,
og legg den i en langpanne med
svorsiden ned. Dekk til med folie
og sett den kjelig i 1-3 dager for
den skal stekes.
Forvarm ovnen til 230 °C. Hell 2
dl vann i pannen og dekk med
aluminiumsfolie. Damp ribben
midt i ovnen i 30 minutter. Fjern
folien, snu ribben med svoren opp,
og reduser temperaturen til 200
°C. Sett pannen tilbake i ovnen og
stek videre pd midterste rille, i
halvannen time for tynnribbe og 2
timer for midtribbe.
Bléaser ikke svoren seg opp og blir
spro, kan pannen settes hoyere i
ovnen og temperaturen okes til
250 °C. Har ovnen grillelement er
det best & bruke det. Varm medis-
terkaker, julepolse og sossiser i
ribbepannen mot slutten av steke-
tiden. La ribben hvile i 10-15
minutter for servering.
Sil ribbefettet over i et sausenebb,
eller i en kjele hvis du vil jevne
skyen. Lag ribbesky ved 4 rere inn
en meljevning som kokes noen
minutter. Ta sd skyen til side og
pisk inn en klatt smor.
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Server juleribbe med surkal, rod-
kal, medisterkaker, julepalser,
kokte poteter og ribbefett eller sjy.

MEDISTERKAKER
1 kg medisterdeig
3 ts salt
3 ss potetmel
Y2 ts pepper
Ya ts malt ingefeer
2 V> dl melk
1 fedd hvitlgk, finhakket (kan
slayfes)
margarin
kraft eller buljong

Elt medisterdeigen seig med salt,
tilsett potetmel, pepper, hvitlek og
ingefer. Spe med kald melk, litt av
gangen, og pass pa at deigen blir
seig igjen mellom hver gang du
sper. Smelt margarin i en varm
stekepanne, form farsen til kaker
og brun dem i pannen. Kok opp en
kjele med kraft eller buljong og la
medisterkakene trekke i 8-10
minutter.
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Vi nordmenn forandre ikke gjerne
julemenyen. To tredjedeler av
landets befolkning spiser svine-
ribbe julaften, men Vestlandets
pinnekjott vinner stadig terreng.
Stekt, fersk svineribbe pa julaften
ble vanlig pa slutten av 1800-
tallet. Pa gardene var det vanlig a
slakte en ekstra fet gris nar det
naermet seg jul. Husk at det er
lettere a fa spre svor om ribben
har et skikkelig godt fettlag.

SURKAL
1 kg hodekal
2 ss smor
1 ts salt
1 ss karve
2 ss sukker
2 dl eplemost
ca. | dl kjattkraft

Fjern kélens ytterste blader og kjerne
og skjer resten i tynne strimler. Smelt

smer i en kjele og ha i de ovrige
ingrediensene, ror om og hell over
varm kraft og eplemost. Smakok
kalen til den er mer, cirka 1 time. Ha
pé ekstra veeske om nedvendig, men
kélen ma ikke bli for fuktig. Smak til

med eddik, salt og sukker. Surkal skal

veere frisk og surset.

RODKAL
1 kg redkal
2 ss smor
2 syrlige epler
2 ss rorsukker
2 ss redvinseddik
1 ss karve
ca. 3 dl kjottkraft
1% ts salt

Fjern kélens ytterste blader og
kjerne. Skjer resten i tynne strimler.
Skrell eplene, fjern kjernehus og
skjeer eplene i tynne skiver. Smelt
smor i en kjele og ha i de ovrige
ingrediensene og hell over varm
kraft. Smikok kalen til den er mer,

cirka 1 time. Ha pd ekstra vaeske om

nedvendig, men kdlen mé ikke bli
for fuktig. Smak til med eddik, salt
og sukker. Rodkal skal vere frisk
og surset.
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I glasset

Sundnaes Kroningsaquavit

(Brennevin, Norge, varenummer 55140, kr 400)
Dette er en vellagret akevitt som mange nyter
som avec, men den gar ogsa godt til ribbe.
Den har en lys kanelbrun farge og dufter av
nellik, lakris, karve, mokka og vanilje. Den er
smaksrik, rund, fyldig og balansert med en
lang harmonisk ettersmak. Deler av akevitten
er lagret siden kong Olav fylte 75 ar.

Nogne @ Pale Ale

(@1, Norge, varenummer 13456, kr 57/50 cl)
Juleribben gjor seg vel sa godt med et fruktig
og mellommgrkt gl av typen Pale Ale. Dette er
et gyllenbrunt og smaksrikt ol med delikate
dufter av eple, malt og humle, samt ngtter og
grapefrukt. Det er fruktig, middels fyldig og
balansert med en lett sadmefull og svakt bitter
ettersmak.

@nsker du en mer krydret
ribbe, kan du stikke inge-
feerspiker i rutene pa
svoren, og gni inn ribben
med ingefzer, allehande
og statt anis.
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Er du vant med en rund og
mild kalrabistappe bytt
selleri og gulrot med et par
poteter. Lag en tykk hvit saus
og bland med most kalrabi
og poteter til en passende
stappe.
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er 20449, kr 57/50 cl)
t godt med et markt og sedmefullt gl. @let har

it
brun farge og dufter av frukt, tjeere, malt, bre

og krydder Det er fyldig, smaksrikt og bittersgtt med godt skum
og lang rund ettersmak.

Gammel Reserve

(Brennevin, Norge, varenummer 3, kr 320)

Det er mange gode akevitt-alternativer til pinnekjgtt, men det bar
ha en viss fylde og krydret kraft, og gjerne litt rakpreg. Dette er en
gammel klassiker med lys gyllenbrunfarge og dufter av oksiderte
epler, karve, rayk, lakris og treverk. Akevitten har en kraftig
smaksstart, godt krydderpreg og fyldig munnfalelse, samt en lang
og balansert ettersmak.

Til rekt pinnekjott kan du gjerne velge en akevitt med kraftigere
ettersmak, for eksempel God Gamal Smaladram.

Salting og terking var opprinne-
lig en konserveringsmetode for
saueribbe, men i dag lages pin-
nekjott kun for smakens skyldt.
Enkelte vil ogsd ha sitt pinne-
kjett rokt, noe som var vanlig i
omréder med hoy luftfuktighet.
Rokeprosessen gjorde at kjottet
ikke mugnet, men i dag dreier
det seg bare om smak og tradi-
sjon. Du ber velge pinnekjott
med litt fett, for det blir ikke s3
lett tort. Kjott av sau er gjerne
fetere enn lam, og har en rikere
smak.

PINNEKJOTT

(Til 8 personer)
3-4 kg pinnekjott
godt smor
bjerkepinner

Vann ut pinnekjattet i rikelig
med kaldt vann i 1-2 degn for
tilberedning. Bytt vann under-
veis. Legg barkede bjerkepinner
som rist i en stor kjele, og fyll pa
vann slik at det stdr i hayde med
pinnene. Du kan ogsa bruke
kjopte pinnekjettpinner eller en
rist. Legg pinnekjottet pa kryss
og tvers over pinnene og damp
under lokk til kjettet losner fra
beina, cirka 2-3 timer. Rokt
pinnekjett trenger ofte lenger
koketid. Pass pa sa kjelen ikke
koker torr.

Enkelte liker & brune det kokte
pinnekjettet lett under grillele-
mentet i stekeovnen for serve-
ring. Smelt litt smor, eller skum
av pinnekjettfettet, og bland med
kraft fra pinnekjottet. Om
onskelig kan litt av kraften kokes
inn sd den blir mer konsentrert.
Server med kélrotstappe, gode
kokte poteter og kraft.

KALRABISTAPPE
2 kg kalrot
2 gulrgtter
1 liten bit sellerirot
vann
1ts salt
V2 dl pinnekjottkraft
Y2 kremflgte
100 g godt smer
pepper
salt

Skrell og del gronnsakene i biter.
Kok dem more i lettsaltet vann.
Hell av kokevannet og mos med
smer, flote og kraft fra pinne-
kjottet. Smak til med salt og
pepper og ror stappen luftig.



ROSASTEKT RYPEBRYST
(Til 6 personer)

6 ryper

4 ss gasefett eller smor

11vann

Y2 lok

1 gulrot

1% ts salt

pepper

5-6 einebzer

Det vanligste er 4 kjope gryte-
klare ryper hos slakteren, men
har du hele fjerkledde ryper for
hénden, kan du velge om du vil
ribbe eller & fld fuglene. Nar du
ribber rypene, drar du av fjer
etter fjeer mot fjeerretningen,
mens du drar av skinnet med
utgangspunkt i brystet ndr du
skal fld rypene. Skjeer av hodet
og lag en dpning ved halsen for
4 ta ut luftror og krés, lag en
dpning i andre enden for 4
fjerne innvollene, men ta vare
pa hjerte, lever og krés.

Vask og rens ryper og innmat
under rennende kaldt vann, og
tork godt med kjokkenpapir.
Skjeer ut brystene og larene,
krydre med nykvernet pepper
og legg til side. Varm opp gése-
fett i en jerngryte, brun rype-
skrogene og tilsett gulrot, lok,
knuste einerbzr og kaldt vann,
kok opp og skum av. La det
smakoke under lokk i cirka 2
timer, pass pa sd det ikke koker
tort og spe med ekstra vann om
nadvendig. Sil kraften og kok
den inn til cirka 5 dl, og lag
flotesaus pa rypekraften.
Innmaten kan brunes, finhak-
kes og has i sausen.

Brun rypebrystene pent pa
begge sider, og la de hvile i cirka
10 minutter. Server med flote-
saus, smordampede rosenkal og
aspargesbenner, kokte poteter
og rorte tyttebeer.

FLATESAUS
5 dl rypekraft
3 dl kremflate
ripsgelé
2 ss madeira
salt
pepper
meljevning av 2 ss hvetemel

Ha kraft og flete i en kjele og
kok opp, jevn med meljevning.
Tilsett ripsgelé og madeira, og
la sausen smakoke i 4-5 minut-
ter. Smak til med salt og pepper.

I glasset:
Sainte Epine 2006
(Radvin, Frankrike, varenummer 48136, kr 312)
Ryper er ikke hverdagsmat s en kan unne seg
litt eksklusiv vin ogsa. Ryper har en kraftig
viltsmak og er ofte i falge med fet saus. Vinen
bar derfor veere kraftig og tanninrik (garve-
syre). Denne vinen er laget pa gkologisk dyr-
kede syrah-druer. Den dufter fantastisk av
bjarnebeer, krekling, svarte oliven, ratt vilt,
skogshal og sort pepper. Den er blat, mark,
smaksrik og fyldig med god frukt og konsentra-
sjon, samt lang og elegant ettersmak.
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1 glasset:

Ratti Dolcetto d’Alba Colombe 2006
(Radvin, Italia, varenummer 30321,
kr 136)

Vidrikker gjerne radvin til juletor-
sken, og vinen bgr da vere fruktdre-
ven og uten krasse tanniner (garve-
syre). En ungdommelig, mark og
fersk dolcetto vil gjare susen. Dette
er en vin med middels dyp redlilla
farge og dufter av kirsebaer, marke
plommer, ler og mokka. Den er frisk,
saftig og fruktig med middels fylde
og myke tanniner, samt lang tarr
ettersmak.
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Tidligere var det vanlig & spise
fisk pd julaften her i landet. I dag
er det kun to prosent av oss som
spiser torsk pa selve julaften, men
noen steder er det fortsatt kun
fersk torsk som er skikkelig
julemiddag.

JULETORSK
(Til 6 personer)
3 kg torsk
vann
3 ss salt per liter vann
1 ts eddik per liter vann
(rogn og lever)

Sandefjordsmer:
250 g smor
Y2 dl hvitvin
V2 dl flate
4 ss finhakket persille
4 ss sitronsaft
(1 ts maisenna)
salt

Juletorsken ber veere sd fersk som
mulig og renses sa fort den kom-
mer i hus. Rundskjer torsken
med buken i behold, rens ut inn-
mat, fjern svemmeblere og vask
bort blod i buken. Skivene ber
vere tykke, 2-3 cm og litt tykkere
mot halen. Legg fisken i isvann
fram til tilberedning. Kok opp
rikelig med vann, tilsatt salt og
eddik. Legg torskeskivene i det
kokende vannet og sld av platen.
La skivene trekke til kjottet sd
vidt slipper beinet. Trekketiden er
avhengig av hvor tykke skivene er.
Lever: Kok opp vann med litt
hvitvin, hel sort pepper og et
laurbzerblad. Legg i lever og la
trekke pd lav varme i 10-15
minutter.

Rogn: Kok opp vann med salt og
eddik. Pakk rognen inn i matpa-
pir og surr godt med hyssing sa
rognen ikke sprekker under trek-
kingen. La rognen trekke pa lav
varme i cirka 15 minutter.

Saus: Kok opp hvitvin og flete, ha
i persille og trekk kjelen til side.
Onsker du en fyldigere saus har
du ogsd i 1 ts maisenna rert ut i
kaldt vann. Visp inn smd klatter
med smer til en jevn og fyldig
saus. Sausen bor ikke koke etter
at smoret er tilsatt. Smak til med
sitronsaft og salt.

Server juletorsk med lever og
rogn, sandefjordssmer, smordam-
pede gulrotter og sukkererter,
samt kokte poteter.



Multer er for mange en

naturlig del av julemenyen.

De gylne baerene er blant
vére fineste og ikke minst
dyreste beer.

MULTEKREM
(Til 6 personer)
4 dl kremflote
4 dl multer
2 ss vaniljesukker
sukker

Pisk floten luftig med
vaniljesukkeret. Sukre
multene etter egen smak.
Fordel pisket krem i serve-
ringsskaler, topp med
multer og server.

Béde ananas og mango
hjelper til nér du skal for-
doye fet julemat, og ikke

minst er det ekstra godt med

en lett og frisk dessert nar
man er god og mett.

FRUKTSALAT MED RAKREM

1 stor ananas

4 kiwifrukter

4 mango

2 kurver bringebaer
16 physalis

sukkerlake eller liker (kan

slayfes)
sitronmelisse til pynt

Rakrem:
4 eggeplommer
1 dl sukker
3 dl kremflgte
1 ss vaniljesukker

Rens og del frukten i pene
biter og anrett i porsjons-
skéler med bringebeer og
physalis. Ha over litt liker
eller sukkerlake om
onskelig.

Pisk egg og sukker til egge-

dosis. Pisk kremflaten og
vaniljesukker til en luftig

krem og bland med eggedo-

sisen. Ha noen skjeer
rakrem i hver skal, pynt

med sitronmelisse og server.

I glasset:

Zantho Beerensauslese 2006,

(kr 140,- 37,5 cl, varenummer 49445)
Til multekrem bgr vinen veere minst
like sgt som desserten, og forfris-
kende. En gsterriksk beerensaus-
lese er en sgtvin laget pa utvalgte
overmodne druer som plukk

sveert sent, med et konsen
sukkerinnhold. Denne er frisk og
fyldig med en god syrestruktur og

lys gul farge. Den dufter av modne

gule epler, friske blomster, honning
og appelsin. Vinen har en fin
balanse mellom sgdme og syre, og
lang elegant ettersmak.
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i glassqt”r
Saracco Moscato d'As

Dessertvin, Italia, Varenummer
32677 kr 120,-

Moscato d'Asti er en perfekt
vin til fruktbaserte desserter,
den er herlig forfriskende og
lett musserende. Vinen har en
lys gulgrenn farge og dufter av
muskatelldruer, aprikos og
svakt honning. Den er slank,
frisk og setlig med fin mousse,
lav alkoholprosent og flott
balanse, samt en lang fruktig
ettersmak.




