- Hos oss i SPAR far du alt du trenger til julefeiringen - unn deg
litt ekstra kos i julestria. Prgv noen av vare hverdagsretter fra
h_e’f’tet 0gsa. Hverdager trenger jo ogsa litt matmagi?

' 2 SM FJJLLE OPPSKRIFTIER
: o sesongens fave



Hos oss i SPAR har vi for lengst startet med julematen!
Pinnekjgttet er bestilt og tgrket og ribbene er i butikk.
- Det skal marineres og bakes i god tid slik at alt er klart
~ par juletiden endelig er her.

Men - fgrst skal en fin fgrjulstid nytes!
~“ Her i heftet finner du ikke bare deilige juleoppskrifter,
~vi har 0gsé satt sammen noen smakfulle, deilige retter -
.~ som kan nytes frem mot jul. Kanskje med en s@t og
~ goddessert til? Vi hdper du finner deg noen nye,
~ spennende favoritter.

Tyt forjulitident




rimlet svinekjgtt, sprg grennsaker, bgnner med
“meksikanske smaker - dette er en hot favoritt!

~ Du trenger. ", Slik gjer du

.1 pakke strimlet svinekjgtt Varm opp oljen i en stor panne. Finhakk hvitlgk

2'ss olje til steking og chili og la det frese i pannen sammen med
Y2 regd chi svinekjgttet. Legg oppi lgk i tynne bater og la det
~ 72 hvitlgksfedd steke sammen med kjgttet. La alt steke til det har
. 1gullgk fatt farge, ca. 10 minutter bgr vaere tilstrekkelig. 3

* /1 boks'kikerter
1 boks kidneybgnner
© 2ts spiskummin

Ha i bgnner, krydder og vann:. La det koke opp og
smak til med salt og pepper.
Skjeer sukkererter, agurk og salattopper i tynne
biter eller strimler. Server kjgtt- og bgnnepannen
e med tortilla eller pitabrgd, friske grennsaker,
- en liten (eller stor] klatt remme, frisk koriander
: og litt revet ost pa toppent.
Dette er en populeer rett hos mange barn = her
kan de plukke og velge tilbehgr akkurat slik de vil
< ha sin wrap. God middag! F

ot or rot?

Tilsett mer chili hvis du vil
ha mer sting - eller mer rgmme
hvis du vil ha en mildere smak.

8% fet!



Du trenger

Ferske kjgttboller i pakke,
SPAR Middagsfavoritt

1 lgk

3 fedd hvitlgk

2 squash

20g TINE Meierismgr

1 boks hermetiske tomater
1 dL TINE Kremflgte

Frisk basilikum, timian
0g oregano - en peve av h
Salt og pepper |
Tagliatelle til 4 persone

Slik gjgr du

Stek kjgttbollene i en panne med litt smor.
Finhakk lgk, hvitlgk og squash og surr

dette mykt i en stor kjele med litt smgr i.

Ha over tomater og kremflgte. La det koke pa
lavvarme i 10 minutter. Ha i finhakkede urter
og smak til med salt og pepper. Server med

friske urter, nykokt tagliatelle og revet parrﬁ.es )




v
.

-

i

-

-

l‘\“-\ \

Favorittfagl i en fei!

Nydelig middagstoast med skivet kyllingfilet, friske urter og spicy salat.

Til 4 personer

Du trenger oy
2 pk skivet kyllingfilet,
SPAR Middagsfavoritt
2 ss olje
2 ts cayenne pepper
Salt og pepper
1 pose salatmiks
1 mango
stilker varlgk
2 rgd chili
Y2 agurk
1 ss sesamf
- Saft fra 1'lime
m koriander
1 pk TINE KréfgeLmed urter
4 skiver godt brgd

Slik gjgr du \
Varm olje i en stekepanne og stek kyllingen pa middels varme
i ca. 10 minutter. Dryss over cayennepepper, salt og pepper.
La kyllingen hvile i 10 minutter mens du lager salaten.

Legg salaten i en bolle. Skrell mango og skjaer frukten

i skiver. Finhakk varlgk og chili. Skrell agurken og skjeer

den i halvmaner. Bland alt i salaten og dryss over sesamfrg.
Press over limesaft og bland godt sammen. Smgr Kremgo

pa 4 skiver brgd. Ha over salaten. Legg sklver av kyllmgen

pa toppen. Server med frisk koriander og dryss gjerne over
litt ekstra chili og varlgk hvis du liker det.

oy



For mange av oss er ribbe en selvskreven rett i julen. Server med
deilig tilbehgr som medisterpglser, saus, mandelpoteter, medisterkaker,
og tyttebaer. Vips - sa blir det jul pa middagsbordet!

Til 4 personer

H

Du trenger
2 kg tynnribbe eller familieribbe
1 ts salt

1 ts pepper ll H

4

@@
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Slik gjgr du
Legg ribba i en langpanne med svoren opp. Legg en ball av aluminiumsfolie
under ribba (da renner det smeltede fettet bort). Det er viktig at ribba er
noenlunde like hgy pa begge sider for & fa et jevnt og pent resultat. Hell pa
vann og dekk formen med aluminiumsfolie. Det er viktig at folien er helt
tett, for at dampingen skal bli vellykket. Forvarm ovnen til 230 °C.

Sett langpanna midt i ovnen, pa damp i ca. 45 minutter. Na vil ribba blase
seg litt opp og svoren sprike. Fjern folien og reduser temperaturen

til 200 °C. Sett ribba tilbake midt i ovnen og stek videre i ca. 1-1 2 time

for tynnribbe, ca. 2 -2 V2 time for familieribbe.

Uansett om ribba veier lite eller mye, er steketiden like lang. Dette er
fordi tykkelsen er uavhengig av vekt. La ribba hvile i 20 mi,rwtté_r for

du skjeerer i den. Server med surkal, redkal, kekte poteter, svisker,

epler, rorte tyttebeer, stekesjy eller saus. Alt tilbehgret du fren'ger til
ribba finner du hos SPAR.

7



" 5009 prperson-- : i / " N, N T i 'og poteter Har du prravd med saus t|l’7 AnbefalesI
- Bjgrkepinner : i 7 i o , ! -
Vo.ss-akorv 0\ ko ¢ e - % 5 = TN K17 . : “Til A personer ¢
 Mandelpoteter . : : % '

Sa_lt og peppe_r_ :

Saus
2 ss.sennep




SFARID)

1 pose frosne erter
3 ss sitronsaft
Salt og pepper

] . |
il il o nken. Ha dem i en bolle At dette er en rett med mange fans er ingen overdrivelse! Serveres
sammen med sitronsaft. Bruk en stavmikser og mos med mandelpoteter, hvit saus, ertekrem og sprgtt bacon.

enWmak‘tﬂ med salt og pepper. Til 4 personer
= g Dette trenger du Slik gjgr du
) 3 kg lutefisk Sett ovnen pa 200 °C. Legg lutefisk med skinnsiden ned i en langpanne.
3 ss salt Dryss pa salt og dekk med algminiumsfolie. Bak lutefisken midt i ovnen
2 pk bacon til den er gjennomkokt (ca. 40 ifhutter). Stek baconet i en tarr panne
1 kg mandelpotet eller i ovnen til det er spr(t{t‘og gyllent. Server lutefisken med kokte

poteter, bacon, ertekrem og hvit saus. Pynt med litt frisk timian og la
A

+ingredienser til saus julefreden senke seg.

og ertekrem AR
‘aF S

2 sjalottlgk ‘
255 TINE Meierismgh
2 ss hvetemel

"~ 2dUhvitving

/ A 500 revet TINE-
‘M‘;nnep
— Salt og pepper
- 1 ss frisk, hakket timian

~ Stekfinhakket lok myk i smar. Ha i mel og ror got
e ~hvitvin, flgte, Gudbrandsdalsost og sennep. La sausen koke vid
ot e i 5 minutter til mens du rgrer. Tilsett salt og pepper etter smak.

[ eUROSPAR[D) »




Ca 500g ra kalk
4 fedd hvitlgk ,
100g TINE Meierismgr
4 epler

Saus
2.dl tgrkgde tranebaer 2 dl stekesjy fra kalkunen
B\ Litt hvitvin 3 dL TINE Kremflate

1 dl eplejuice

2 ss dijonsennep
2 ss soyasaus

Y2 ts grennpepper
Y2 ss maizena

Helstekt og med ovnsstekte sgtpoteter, marshmallows
¥ og ngttecrumble, bgnner og magisk saus. Yummi! -

W Til 4 personer

ple og tranebaer. Knyt hyssing rundt beina og stram til. Pensle kalkunen med smgr, salt
. 0g pepper. Stek fuglen i ovnen pa 160 °C i 30 minutter pr kilo. Ha litt hvitvin i langpannen
under sf‘eklngen La kalkunen hvile i minst 20 minutter fgr den serveres.

_Sk}:ell og del sgtpotet i tynne skiver. Legg batene tett i en ildfast form, og stek i ovnen
‘i ca 45 minutter - til de er myke. Bland finhakkede ngtter, solsikkekjerner og hvetem
* Smelt smgr og ha det over. Bland godt sammen. Dryss ngttemiksen over swtpotét_e._'n‘
“"‘Ha over salt og pepper. Stek videre i ovnen til toppingen har fatt en gyllen farge. Vi
-lage skikkelig amerikansk kalkunmiddag kan du toppe sgtpotet- og ngtteformen m
- ,:Utt“marshmaltows '
% Lag sausen. Bland steikesjy fra kalkunen med kremfl;z)te og lltt eplej

% l; swtpoteter
2dlpekanrrrzitter e
2 dlvalngtter : h
1 dl solsikkekjerner .
50g TINE Meierismgr. .«
"2 dl hvetemel *
3 ssolje

Salt og pepper

1 pk brekk- eller aspargesb;zm er 'Lstufflng ved S|den av.



Til 4 personer

_Du trenger

1 kalkunfilet

1 Fryd® Brie

Salt og pepper

1 neve frisk timian

1 beger blabger

1 beger bringebaer
2 ss balsamicoeddik
1 pakke gronnkal

g 2 fedd hvitlgk
2 kalrot

2ssolje
2 dlvalngtter

“ ' Salt og'pepper

Kalkun,fil,e’.c'fylt med 'd”e'i-.['i-g brie, baersaus og lun salat.

Like vakker som den er smakfull!

varme salaten pa ett stort fat og ha over'resten av brien. Legg over kalll_(uns‘kiv_e‘rt
; f__r_i_sk_w‘tir-ﬁia'n‘_o_g noen friske beer. Server med baersausen ved siden av. En nydeli

Slik gjgr du
Del kalkunen nesten pa midten og lag en stor lomme. Del opp brien i skiver. =
Legg halve mengden i kalkunen sammen med frisk timian. Surr kalkunfileten med f
hyssing sa osten ikke renner ut. Salt og pepre utsiden. Stek kalkunen i smar.pa hay
varme i en panne. Den skal kun fa farge. Legg den over i en ildfast form og la den .

ettersteke i ovnen i ca. 35 minutter. Kalkunen skal ha en temperatur pa ca. 72 °C. |

Mos blabaer, bringebaer og balsamicoeddik til en slett saus med en stavmikser. ;
Spar litt beer til pynt. Finhakk hvitlgk og surr den i litt olje sammen med grgnnkal,
det skal blitt mykt. Skrell kalroten og skjeer den tynt med en mandolin eller oste-
hevel. Ha kalskivene i pannen. De skal veere sprg, 5 minutter holder. Ha i valngtter \
og smak til. med salt og pepper. ' : : S

La kalkunen hvile 10 minuf_ter for servering og del'den opp i.t))kké skiver. Legg den

guettt
s
ng,{‘.,_‘ oS




~ R :"\\t X
Kamstek i fint fglge med sprg §</or appélsmer poteter ros&k@&

og himmelsk god saus. , I'f.l‘

'
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Du trenger \r
600g poteter ﬂ”f ¢ |
1 pose rosenkal Sil av 2 dl av steikesjyen og G
2 appelsiner kok opp med 3 dl kremflgte. )
2 redlgk Hai Gudbrandsdalsost 09 \
2 dl stekesjy fra kamsteken finhakket frisk estragon. Sl
3 dl TINE Kremflgte Ha i appelsinsaft og rgr godt N
50g revet TINE Gudbrandsdalsost sammen sa osten srr}el_t_er. 5t Mg ies
1 neve frisk estragon Rer maizena ut i litt vann eller
3 ss appelsinsaft flgte. Ror det inn og kok pd lav
2 ss maizena varme til sausen tykner litt.
Salt og pepper Smak til med salt og pepper.
Evt. 2 dl Sunniva Eplejuice eller hvitvin
(eller vann)
Slik gjgr du

Forvarm ovnen til 220 °C, det er viktig for a fa sprg svor. Legg kamsteken p%
stekebrett midt i ovnen med stekeposen pa. Posen dpner seg under steking,
derfor er det viktig at steken ligger med svorsiden opp. Stekes pa varmluft

i 75 minutter eller i 90 minutter med over- og undervarme. Ta kamsteken ut
av ovnen og fjern overfilmen. La dlen' hvile i 10 minutter fgr du skjeerer den

opp. Skrell og kok poteté‘r'm))ke Del rosenkalen p& midten og rgdlgk i bater.”
Stek dem i en panne med smmr i til de har fatt litt farge. Skrell appelsin og

skjeer den i skiver. Ha, poteter rosenkal lgk 0g appelsin pa et fat - pynt med
frisk timian eller estragon Server kamstekeﬂ i skiver sammen med nydelig
appelsin- og Gudbrandsde;lsost_saus.




.‘_'-'Sma' ful pasta med r(z)kelaks i godt selsk / "
" med fyldig kremsaus, sitron og gresslgk. '

~ Du trenger

400g pasta, f.eks. bandspagetti
- Skall av sitron

3009 rokelaks

1% dl TINE Matflgte

"_s_ kaldtvann

pose babyspmat

eger cherrytomater, delte
ss hakket g resslok

% Stk gmr du
Kok pasta som anvist pa pakken. Rasp skallet fra sitronen
og skjeer laks i strimler. Ha matflgte og eplejuice eller

- vinien kjele og kok opp- Smak til med fond eller bulJong




Vi har funnet frem noen fristelser
pa de neste sidene.- ~—

-:._)500'g'fﬁ:5kk'sjok'd[ade
- '50g hvit sjokolade
~ Tdlmandel -
-1 dl tarket tranebeer
" 2 ts flaksalt

Smelt sjokoladen i to separate boller. Ha bake-
papir i en langpanne og hell i smeltet, mgrk
-'"sjokolade. Fordel massen med en slikkepott.
Dryss over hvit sjokolade sa du far et fint monster.
Grovhakk mandler og dryss over sammen med
tranebeer og flaksalt. Sett brettet i kjgleskapet

til det stivner. Knekk av biter og legg i fine glass
som julegave, eller spis alt selv.




Full av spennende krydder og toppet med friske baer og vaniljesaus.
Denne blir i alle fall var favoritt i julen - rett og slett himmelsk god!

Slik gjgr du

Sett ovnen pa 180 °C. Bland smar og sukker med en elektrisk visp. Ha i ett og ett egg.
Tilsett mel, bakepulver og krydder. Kle en stor springform med bakepapir. Ha i rgren og
jevn ut overflaten med en slikkepott. Stek kaken midt i ovnen i ca. 40 minutter. Sjekk om
den er ferdig ved a stikke en tynn trepinne eller kniv midt i kaken. Henger det fast rgre

| pa kniven ma kaken steke litt lenger. Avkjgl kaken pa rist og server kaken med friske
baer, fikeq 0g Piano Vanilj {«rem.

o

43
y

/A ﬂ

2
yTEN e

At
Du trenger =4 & .
200g mykt TINE Meierismeor |
300g brunt sukker

5 egg

4 dl hvetemel

2> ts bakepulver

2 ts kanel

1 ts malt nellik

1 ts malt ingefaer

2 ts kardemomme
2 ts malt allehdnde

Til servering

Piano Vaniljekrem eller

Piano Fyldig Vaniljesaus fra TINE
Friske bjgrnbeer, fiken

og bringbaer

Litt melis og mynte til pynt




‘i.\ Slik gjbr du

g %ﬂé‘g bunnene farst. Pisk eggehvitene stive. Tilsett sukker og pisk videre til tykk marengs. Kvern mandlene til"mel
'] en mandelkvern e.l. Bland mandelmelet i marengsen. Ha rgren i en sproytepose eller bredpose med hull og
i sproyt sma topper pé en stekeplate med bakepapir. Stek kakene midt i ovnen ved 180 °C i ca. 12-15 minu

Kremfyll: Ha eggeplommer i en kjele sammen med kremflgte, sukker og maizena.
Varm opp blandingen pa lav varme og la den smakoke i noen minutter til den tykner.

Det er viktig & rgre jevnt, kremen ma ikke svi seg. Ta kjelen av platen og rgr inn vaniljesukker

og smgr. Rgr kremen glatt og avkjgl. Kremen skal ha tykk konsistens. Jo lengre den star

kaldt, jo fastere blir den. Legg kakene pa et stekebrett med bakepapir og sett brettet i fryseren /
i minst 1 time. Sett deretter sammen to og to bunner med krem imellom. Ha pa smeltet 4
sjokolade 0g sett brettet tilbake i fryseren til sjokoladen har stivnet. -

N ¥ Bunner Kremfyll b
6 eggehviter 6 eggeplommer '
3 dl sukker 2 dL TINE Kremflgte

fOOg mandler 1,5 dl sukker
3 ts maizena '
2 ts vaniljesukker = 7
2209 TINE Meierism

Du trenger
1759 mykt TINE Meierismgr
1 dl melis

2 ss vaniljesukker

2 dl hvetemel

Fyll

100g mykt TINE Meierismgr
1 dl melis o
Saft og skall av en Y2 sitron




“'509 fersk gjeer
4 dllunket vann

1 ts salt

1 dl brunt sukker

1 dlvalngtter

1 dl hasselngtter

1 dlrosiner

1 dl tgrket fiken eller dadler
700g hvetemel '
TINE Gudbrandsdalsost
TINE Meierismgr

TINE Graddost

Slik gjer du
Rgr gjeeren ut i lunkent vann. Tilsett salt, sukker, ngtter og frukt. Vend inn mel og
elt deigen lett. Sett til heving i 45 minutter, tildekket pa et lunt sted. Legg sa deigen
i en smurt brgdform og etterhev i 30 minutter. Julebrgdet stekes i ovnen pa 225 °C
i 10 minutter og etterstekes i ca 40 minutter pa 150 °C. Serveres med litt smgr,
Gudbrandsdalsost og Graddost. .

Du trenger

1 dlsirup

2 dl sukker

150g TINE Meierismgr
1 dl TINE Kremflgte

6 di-hvetemel

Y2 ts malt svart pepper
T'ts kardemomme

2 ts malt kanel

Y2 ts malt nellik

Y2 ts malt terket ingefeer
1 ts bakepulver

To_p'éirig_. ;
1 TINE Selbu Bl&

‘Server pepperkaker med Selbu Bl&, h nnin

Slik gjgr du
Kok opp sirup, sukker og smgrien kjele:
Rar til sukkeret er opplgst og avkjgl. Rgri -
resten av ingrediensene..Deigen vil veere lgs,
men ikke ta i mer mel - den blir perfekt etter
noen timer i kjgleskapet. La den gjerne sta -
natten over. Kjevle deigen ut p& melet flate.
Stikk ut snskede former og legg dem pa
plater med bakepapir. Hvis det er vanskelig -
a flytte kakene over pa stekeplaten, er det
lurt & kjevle ut rett pa bakepapiret. Stekes
midt i ovnen pa 175 °C i 7-10 minutter.
Avkijel pa rist. :

09 frisk_g fiken. -




.Hj'em'melagef karamellpudding med friske beer eller klassisk riskrem med
- red saus. Vi klarer |kke a velge - best & prove begge!

Tll 4 personer

- Du trenger : /(ﬂmme/(wm?/my
- Karamell ;
Slik gjegr du
=~ 100g sukker )

1 Sett stekeovnen pa 200 °C. Smelt sukker ogvann i en kjele pa svak varme.
‘Ikke rar i sukkeretfor det har smeltet. @k deretter varmen til middels varme
" Pudding og ror rundt til'det smeltede sukkeret far en brun farge. Fordel blandingen
2 dL TINE Kremflgte i brgdformen. Kok opp kremflgte, sukker.og-helmelk sammen med en delt
1t sukker ! . vaniljestang. Avkjal blandingen. :
4 dUTINE Helmelk Rigr forsnktig inn lett sammenvispede egg. Sil blandlngen samtidig som du
" heller den’i formen. Sett langpannen i forvarmet ovn pa nederste rille; og
hell pa kokende vann til pannen er % full. Sett brgdformen i langpannen
og skruned varmen til 125 °C."La puddlngen st til den har stivnet [ca. 2 ttmer]

“1'ssvann

1 vaniljestang
4egg.

Pynt ; Den skal kjennes fast nar du trykker lett pa den med en fuktig skje.
"2 dUTINE Kremflgte = Avkjgles minst til neste dag. Hvelv puddingen pa et fat med kant (for-at
Et beger blébae;'r ikke karamellsausen skal renne ut}. Pynt med vispet krem 0g. frlske baer 6
~_ Etbeger bjgrnebzer eller server kremen ved S|d‘en av. :

Fr_i_s,k‘-r-’riyntie & B e

Riskrenr pa 1-2-3(
Du trenger

5009 risgrgt

3 dL TINE Kremflgte

3 ss sukker

1 ss vaniljesukker

1 pk Piano Bringebaersaus fra TINE

Slik gjgr du :
Pisk kremflgte, sukker og vaniljesukke



B sagp—
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Klassisk italiensk dessert med norsk vri! Multer er ikke bare vakre, Du trenger

de er ogsa fantastisk gode i desserter. En festfavoritt med viddas gull! 1 vaniljestang
5 dl TINE Kremflgte

Til 4 personer 1 dl sukker

1 stjerneanis

1 kanelstang

3 gelatinplater

1 ts finrevet sitronskall

2 dl multer

Sitronmelisse eller mynte til pynt

Slik gjgr du

Splitt vaniljestangen pa langs og skrap ut freene med en kniv.

Kok forsiktig opp kremflgte, sukker, stjerneanis, kanelstang og
vaniljefrg. Blgtlegg gelatinplatene i kaldt vann i ca. 5 minutter.
Klem vannet av gelatinplatene. La gelatinplatene smelte i den
varme fl gten ma ikke koke etter at gelatinen er tilsatt.

Rer godt gelatinen far blandet seg jevnt med vaesken.

Ha i finrevetisitronskalluHell roren i 4 glass eller lave skaler.
Settdem i eskapet og la dem stivne i 2-3 timer. Server med
multer og pynt med litt sitronmelisse eller mynte. Vakkert og godt!

Yiva ltalia!

Pannacotta er en italiensk spesialitet l‘

og navnet betyr "kokt flate” pd norsk.
Dette er en enkel og kjapp dessert
a lage - 0ogsa til mange!

@l EURD S PAR[O)
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