PINTOS JULRECEPT

EN SAMLING AV LANDETS BASTA VEGANSKA JULMAT
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PRODUKTER OCH TIPS

Ett veganskt julbord kan se ut ungefar som en vanligt julbord. Skinka, kott-
bullar, korvar, Jansson, sill och rodbetssallad finns alla i vegovarianter. I det
har hiftet hittar du anvandbara recept till ditt eget veganska julbord. Men
allt behover sa klart inte lagas till. Har ar lite tips pa produkter du kan hitta
i vilsorterade livsmedelsaffirer, hilsokost- eller ekobutiker.

BUTIKER SOM HAR DET MESTA
Astrid & Aporna, Malmé
Goodstore, Stockholm

Grona Boden, Goteborg

WEBBSHOP MED KORVAR, SKINKA M M

Gothenburgian Seitanfoods (www.seitanfoods.com)

SKINKA

Astrid & Apornas Julsk *nka
Redwoods Rashers

Wheatys Vintergrisen / Kassler

KORV

Astrid & Apornas Chorizo

Fry’s Hot Dogs

Redwoods VegiDeli, Frankfurter m fl
Taifuns Tofuwiener och Miniwiener

Vianas Toscaninis, Bratwurst m fl
Wheatys ToRo, Cocktailkorv m fl

KOTTIGT

Astrid & Apornas Gottbullar

ICAs Sojafirs

Hdlsans Koks Sojafars

Ridderbeims Tzay

Veggos I stallet for kyckling
Sojaproteinprodukter fran t ex Veggi

MEJERI

Alpros Sojagradde

Alpros Sojamjolk

Bute Island Sheese

Carlshamns mjolkfria margarin
Carlshamns Vispgrddde

Go Greens Vispgrddde

Oatlys Havregrddde
Redwoods Cheelzy

Soyatoos Vispgradde

Astrid & Apornas Gottbullar.
Foto: Fido, www.veganmage.se




£

Pintos julbord: Korvar fran Astrid & Aporna och Wheaty, rodbetssallad, senapsportabello, auberginesill,
Wheatys och Astrid & Apornas skinkor, Astrid & Apornas Gottbullar, Janssons frestelse, rodkal, vortbrod
med Redwoods Rasher och Cheezlys ost, pepparkakor och apelsinris.

Foto: Hendrik Zeitler

JANSSONS FRESTELSE

8 medelstora potatisar Koka upp havregradden med nejlikor, krydd-

1 gul Iok peppar och salt. Lat detta dra i ca 15 minuter.

2 msk strobrod Sila bort nejlikorna.

Champinjonfrds: Skala och skir potatisarna i tunna stavar.

6 medelstora fdarska champinjoner Skiva champinjonerna och fras dem med

1 krm kanel kryddpeppar, kanel och salt. Skiva 16ken.

1 krm mald kryddpeppar

2 krm salt Blanda sedan potatis, 16k och svampen i en
ugnsfast form. Hall 6ver gradden. Stro over

Graddblandning: strobrodet och gradda i 200 grader ca 1

S dl havregradde timme. /Gabriella Terneborg

3 krm kryddpeppar, mald
10 hela nejlikor
3 tsk salt



Aubergine passar utmirkt att anvinda i stéllet for sill. Testa giarna Pintos recept med portabellosvamp.
Foto: Hendrik Zeitler

AUBERGINESILL

1 stor aubergine

salt

1 rodlok

1 morot

2-3 msk socker

Y tsk salt

1 dl appelcidervindger
1 dl vatten

1 pase sillkryddor

Skar aubergine i filéstora bitar. Koka dessa i
kraftigt saltat vatten tills de blir ndgot sladd-
riga. Overkoka inte. Skala och skir 16ken och
moroten i tunna skivor. Blanda socker, salt,
vindger, vatten och kryddor. Ror sa att socker
och salt loser sig. Sla lagen 6ver auberginen
och gronsakerna. Lat std over natten. /Vegfab

SENAPSPORTABELLO

5-7 portabellosvampar
1 dl av din favoritsenap
1/2 dl vindger

1/2 dl olja

1-3 dl havregrdadde

1 rod 6k

Skiva svampen 1 centimeter tjocka skivor och
stek ldtt i olja. Ror ihop senap, vindger och
olja. Tillsatt gradde beroende pa hur stark
senapsmak du vill ha. Roér ner svampen och
garnera med grovt hackat rodlok. Svampen
kan ersittas med aubergine, enligt recept for
Auberginesill. /Pinto



KOTTBULLAR

SEITAN-
KOTTBULLAR

200 gram fast tofu eller

3 dl blotlagd sojafirs

3 msk strobrod

1 msk ketchup

1 msk gronsaksfond

1 msk ljus sojasds

1,5 dl vetegluten

1 tsk lokpulver

1/2 tsk vitpeppar

1/2 tsk paprikapulver

1 nypa kryddpeppar
Detta recept ar enkelt och gér att basera pa olika sorters
protein. Vi foredrag att anvianda sojafars. Men det gar
givetvis lika bra med tofu, notter eller till och med linser.
Foto: Jesper Nilsson

Detta recept kan goras pa antingen sojaprotein eller tofu. Vi brukar oftast anvianda soja-
protein. Och da foredrar vi att blotlagga lite storre bitar (som vi koper fran vegshop.se)
och sedan kora de nagra sekunder i en mixer. Detta skapar lite mer ojamna “flisor” av
sojaproteinet, perfekt for kottbullar.

Mixa sojaprotein eller tofu i en hushéllsmaskin tills det blir lagom finhackat. Hall 6ver
i en bunke och tillsatt strobrod, ketchup, gronsaksfond och sojasés. Lat smeten sta i §
minuter tills strobrodet mjuknat. Verkar smeten for torr, hill i en matsked vatten eller
tva. Tillsdtt kryddorna och smaka av. Var forsiktig med kryddpepparn.

Hall i veteglutenet och fordela det i kottbullsmeten med en gaffel lite latt. Ju lingre du
ror runt desto mer glutentradar bildas, och vi vill inte att vara kottbullar skall bli tra-
diga. Forma bullar av smeten genom att lagga en klutt mitt in handflatan och pressa till,
vand och pressa till ndgra ganger.

Om du vill kan du dngkoka kottbullarna i en dngkokare (vi anvander en insats till var
mikrovagsugn) nagra minuter sa att bullarna blir fasta och fina. Om du inte har tillgang
till en dngkokare sa kan du borja med att steka kottbullarna pa lag till medelvarme i en
stekpanna.

Avsluta med att steka kottbullarna i en klick margarin pa hog varme sa de far lite firg
och fin yta. Testa giarna med en kottbulle sd att du far en kinsla for hur mycket tid de
behover. Det kan variera efter virme och mangd vitska i smeten i relation till gluten.

Tank pa att kottbullarna blir sega av att virmas i ugn eller i mikrovagsugn efter att de
stekts. Vill du varma pa dem dagen efter tillagning, stek pa dem hastigt pa hog viarme
igen. /Emma Hallberg och Jesper Nilsson




Oscar Sodros gor julbollar pd aubergine.
Foto: Gabriella Terneborg

AUBERGINEBOLLAR

2 auberginer

olivolja

3 skivor ljust formbrod
4 msk sojagradde

2 pressade vitloksklyftor
ca 2 msk vetemjol

salt & peppar

ev strobréd

Satt ugnen pa 200 grader. Dela upp varje aubergine i tva halvor och skar skaror i
fruktkottet. Pensla pa lite olivolja och sitt in dem i ugnen pa en ungsform eller galler
i 25-30 minuter. Lat dem svalna lite.

Skrapa ur kottet med en sked och hacka igenom det med en kniv sd det blir finfordelat.
Pressa eller finhacka vitloken och skar eller smula i sa sma bitar det gar. Blanda ihop
vitloken, auberginekottet och brodet. Tillsdtt sojagradde ocn ror ihop. Blanda sedan ner
mjolet. Blir smeten for 16s och kladdig, ta lite mer. Lat sedan sta och svilla en stund.

Forma bollar, gdrna med hjilp av en sked. Rulla dem gérna i strobrod och stek pa
medelvarme i 4-5 minuter. Det kan vara svart att fa dem fint runda men blir lika
goda om man plattar till dem en aning till sma puckar. /Oscar Sédros




Sojakottbullar utan rent gluten kan vara svara att binda men med vetemjol och potatis fungerar det bra.
Foto: Hendrik Zeitler

SOJAKOTTBULLAR

4 dl sojafars/granulat Koka sojagranulaten ett par minuter med

1 buljongtirning buljongtirningen. Hall av vattnet i ett

1% gul lok durkslag och pressa ut vattnet med en slev.

2 st vitlokar

salt & peppar Hacka loken fint och stek den mjuk. Krossa
grillkrydda vitloken och stek den tillsammans med loken.
basilika

2 msk strobrod Ligg over sojagranulaten i en bunke och

2 msk mjol krydda. Ror ner 16k, strobrod, mjol och de

2 smd kokta mosade potatisar mosade potatisarna. Ror om ordentligt.

Rulla till bollar med bl6t hand. Om smeten
kanns for 16s, tillsatt mer potatis, strobrod
eller/och mjol. Stek till de far fin yta. /Vegfab



SKINKA § SPJALL

SAFTI6G JULSKINKA

4 dl vetegluten

2 msk sojamjol

200 gram tofu

2,5 dl vatten

2 msk tomatpuré

1 tsk grovmalen svartpeppar
1 tsk vitlokspulver

1 tsk lokpulver

1 tsk rékarom

1 tsk salt

1 tsk paprika

1 msk gronsaksfond

1 msk olja

1 msk ljus sirap alt. agavenektar

Buljong:

1 st tdrning gronsaksbuljong

1 msk gronsaksfond

7 dl vatten

1 tsk grovmalen svartpeppar

1 dl tomatijuice eller passerade tomater

1 tsk rokarom Foto: Jesper Nilsson

Blanda vetegluten och sojamjol for sig i en bunke. De ovriga ingredienserna placerar du
i en mixer eller hushallsmaskin. Mixa ingredienserna tills du fir en jamn fin smet, och
tofun upplosts helt. Blanda ner de blota ingredienserna i veteglutenet och ror om hastigt
med en gaffel tills allt 4r val blandat.

Kndda degen i 5§ minuter eller tills den blivit fast och fin och lite gummiaktig. Lat degen
sedan vila i 15 minuter. Blanda under tiden ingredienserna till buljongen i en hog kast-
rull som kan ticka skinkan.

Linda in degen i en silduk — eller annan textil som du kan koka skinka i — och knyt at

sidorna som en stor smallkaramell. Koka upp buljongen och sank forsiktigt ned knytet
i kastrullen. Lat skinkan sjuda i 2 timmar. Vattnet skall vara sa varm att det dngar men
inte sa att det kokar kraftigt. Du kanner att skinkan fétt en ordentlig fasthet nar den ar

klar.

Lyft sedan upp skinkan och lat den svalna ordentligt. Nu kan skinkan skivas upp som
palidgg, anvindas i matlagning eller griljeras med sot senap och strobrod. Tank pa att
gluten blir fastare ju lingre du tillagar det. Sa stek eller ugnsgrilla pa hog varme under
kortare tid istallet for tvartom. /Emma Hallberg och Jesper Nilsson




Foto: Jesper Nilsson

SEITANSPJALL MED
SMAK AV APPLE § KANEL

Spjall:

2,5 dl vetegluten

1 msk paprikapulver

2 tsk l6kpulver

1 st vitloksklyfta

2,5 dl vatten

2 msk ljus sojasds

2 msk jordnotssmor (slit)
10 st langa kanelstanger

Appleglaze:

1 dl dapplemos

Y dl ljus sojasds

1 msk mork sojasds
1 tsk rokarom

1/5 dl ketchup

1 tsk fankalsfro

3 msk ljus sirap

2 st vitloksklyftor

1 nypa chiliflakes

FORTSATTNING PA NASTA SIDA...




..FORTSATTNING FRAN FOREGAENDE SIDA

Blanda vetegluten, paprika- och lokpulver i en skal. Pressa vitloken och ror ut med
vatten, sojasds och jordnotsmor separat. Ror sedan ned de blota ingredienserna i
veteglutenet hastigt med en gaffel.

Degen skall inte vara for vattning men inte heller kladdig sd att den fastnar pa fing-
rarna. Kndda degen i minst 5 minuter sa att glutenet binder och degen borjar bli gum-
milik och fast. Lat degen vila i 15 minuter.

Dela upp degen i tvd delar. Anvind fingrarna eller en kavel for att platta ut dessa sa
mycket du kan. Placera ut kanelstingerna med jaimna mellanrum pa den ena plattan
och lagg over den andra. Lat kanelstingen sticka ut en liten bit. Knada in kanel-
stingerna sd att glutendegen haller dem fast.

Olja en ugnsform och sitt pa ugnen pa 175 grader. Stek seitanspjallen i ugnen i 25
minuter. Blanda under tiden samman dppelmos, soja, rokarom och ketchup i en skal.
Stot fankalsfron i en mortel och tillsatt tillsammans med sirap, vitlok och chili efter
smak.

Lat seitanspjallen svalna en aning. Pensla sedan ordentligt med appleglaze och grilla
pa hog viarme tills spjallen fatt en karamelliserad, krispig och fin yta. Pensla girna pa
mer glaze nar du vander spjallen. Grilla pa en bordsgrill, kolgrill eller direkt pa gallret
i en ugn. /Emma Hallberg och Jesper Nilsson

FLER SEITANTIPS PA
WWW.VARDAGSMATAD.SE

Du laser val
Pinto Magasin?

Dar hittar du alltid de
senaste nyheterna fran
veganvarlden, produkt-
och restaurangtips, tav-
lingar och gastkockar.

PINtTO




Tofu kan i sin enkelhet fungera som skinka, for den som inte tycker om kottsubstitut.
For den som verkligen gillar gronsaker, kan den gamla klassiska julroten passa.
Foto: Hendrik Zeitler

GRIJLERAD TOFU

500 g marinerad tofu
2 msk senap

1 msk sojagrddde

1 msk socker

2-3 dl strobrod

Ligg tofun pa en plat med bakplatspapper.
Blanda senap, socker, sojagradde och %2 msk
av strobrodet. Pensla tofun med senapsroran.
Pudra pa med mer strobrod. Griljera i ugnen,
200 grader i 10-15 minuter. Lat svalna.
Servera med en god senap och dppelmos!
/Vegfab

OLD SCHOOL JULROT

1 kalrot eller rotselleri
2 msk tomatpuré
senap

sirap

strobrod

Koka kalroten i en timme tillsammans med
ketchupen. Ligg sedan kalroten i en ugns-
siker form. Blanda lika delar senap och sirap
och bred over kalroten. Stro strobrod éver
roten. Gratinera i ugnen vid ca 225° i ca 20
minuter. Servera t ex pa en skiva brod.

[ Okdnd rackare



MATIGT

PARANOTSTEK

Notdeg:

2 purjolokar

50 g margarin

500 g parandétter

250 g fullkornbrédsmulor
1 tsk timjan

3 msk citronjuice
dggersdttning for 3 dgg
Ya tsk muskot

1 km nejlika

Y4 tsk kanel

1 tsk salt

Hacka purjoloken och stek i margarin. Mixa paranétterna och bland med de andra
ingredienserna och purjoloken.

Fyllning:

250 g smulor av vitt brod
30 g hackad persilja

1 tsk rivet citronskal

1 msk citronjuice

1 tsk timjan

1 tsk mejram

1 tsk ortsalt

1 vitloksklyfta

75 g margarin

500 g smordeg

Pressa vitloken och blanda med de andra ingredienserna. Tina smordegen, lagg ihop
till en rektangel och tryck ihop kanterna med lite vatten. Lagg notdegen som en platt
massa i mitten av smordegen. Forma fyllningen som en rulle och ligg den i mitten
av notdegen.

Tack fyllningen med notdegen och sla ihop smordegskanterna ver alltihop. Tryck
ihop kanterna och rista degen nagra ganger med en kniv. Baka i 200 grader i ca 30
minuter. /Hendrik Zeitler




Foto: Hendrik Zeitler

JULKNYTEN

1 pkt dggfri filodeg
1 gul I6k

400 g sojagranulat (eller fryst fardig)
300 g champinjoner
1 tub tomatpuré
oregano

salt

svartpeppar

2-3 vitloksklyftor
curry

paprikapulver
kanel

Koka sojagranulaten ett par minuter (eller anvind fryst fardig). Hall av vattnet i ett
durkslag och pressa ut vattnet med en slev. Hacka 16k och champinjoner. Stek i olja
ihop med vitlok och kryddor. Tillsdtt sojafiarsen. Hill i krossade tomater och tomat-
purré. Lat std pa svag varme tills det mesta vattet avdunstat.

Ta under tiden fram filodegen, bred ut den och dela eventuellt arken i tva delar.
Klicka ut fyllningen och svep degen runt i prydliga sma knyten. Placera knyterna
i en ugnsform, pensla med olja och sitt in dem i ugnen pa 225 grader ca 20
minuter eller tills de blir latt gyllenbruna. /Vegfab




FINSK MOROTSLADA

1 kg mordtter

Y dl mannagryn

3,5 dl sojamjolk

3,5 dl sojagridde

1 dl majsmjol

¥ dl sirap (eller socker)
1% tsk salt

Koka morotterna mjuka och mosa dem. Blanda alla ingredienser till en smet och bred ut i en
form. Gradda i ugnen pa 175-200 grader ca 45 minuter. /Vegfab

SAFFRANSCOUSCOUS MED VEGOKYCKLING

4 dl couscous

1-2 pkt saffran

2 msk olja

1 tsk salt

1 grom zucchini

1 rod paprika

300 g valfri svamp

1 pkt Veggos ”I stallet for kyckling”
olja

ortsalt och svartpeppar

Koka upp couscousen i § dl vatten, tillsammans med saffran, olja och salt. Ror om lat sta och
dra i 5 minuter. Hacka zucchini, paprika och svamp i sma bitar och woka i olja pd hog varme.
Stek upp vegokycklingen i olja och blanda allt i en serveringsskal. Salta och peppra efter smak.
/Pinto

JULSYLTA

2 dl torkad sojafdrs/granulat (belst fina gryn)
1 dl riven rodbeta

1 buljongtirning

100 g tofu

1 msk ketchup

1 dl rent glutenmjol (vetegluten)

vitpeppar, svartpeppar, kryddpeppar & salt
1 msk agar-agar

1 dl gluten

Koka upp sojafarsen i vatten tillsammans med buljongtirningen och rodbetorna. Lat koka nagon
minut. SIa Over sojafirsen i en sil och pressa ur vattnet med en slev. Mosa ned tofun med fing-
rarna i farsen och krydda med ketchup och kryddorna tills du ar nojd. Tillsatt gluten och rér om
hastigt med en gaffel sa att det inte klumpar sig.

Koka upp agar-agar med 2 dl vatten. Hall ner hilften av blandningen i en lagom stor form for
att ocksa rymma sojafirsen och tofun. Lat geléblandingen kallna si att den nidstan ar helt fast.
Fyll formen med sojafirsen och tofun och pressa ordentligt. Sla over resten av geléblandingen.
Angkoka formen i en wok eller i en insatts till microvdgsugn i ca 4 minuter. Lit sedan syltan
kallna 6ver natten. Skar upp tunna skivor och servera till julbordet. /Jesper Nilsson




JULIGA TOFUPUCKAR

300 g naturell tofu

34 dl havregryn

1 msk potatismjol

1% dl vatten

1 dl sojagrddde

1 msk riven lok

2% tsk salt

2 krm svartpeppar

1 krm kryddpeppar, mald
1 krm ingefira, mald

1 krm kryddnejlika, mald
mjolkfritt margarin till stekning

Blanda havregryn, potatismjol, vatten och gradde. Lat detta sta och svilla i ca 10
minuter. Ror ner 1oken, saltet och kryddorna. Mosa tofun fint och blanda ner den.

Rulla sma runda bollar (fukta garna hinderna med kallt vatten sd gar det ldttare)
och platta eventuellt till dem i stekpannan (lattare att steka jimfort med runda
bollar). Stek pa medelviarme, tills de blir vl brynta. /Gabriella Terneborg

Foto: Pekka Koskenvoima




SALLADER OCH SMATT

KLASSISK RODBETSSALLAD

en burk inlagda, hela rodbetor
1 syrligt dpple

1 rod lok

1 dl majonnds

1 dl havregrddde

3 msk rédbetsspad

2 msk vindger

farsk dill

salt och peppar

Tarna rodbetor (spara spadet) och dpple. Finhacka loken. Blanda majonnis, gradde, spad och
vindger. Ror ner betor, dpple och finhackad dill. Salta och peppra. /Pinto

RODKALSSALLAD MED VALNOTTER

Y halvt rédkalshuvud
1 stor morot

1 pkt russin

1 handfull valnitter

¥ dl olja

Y5 vitvinsvindger

1 msk dijonsenap
ortsalt och svartpeppar
bladpersilja

Riv rodkal i strimlor. Hacka moroten tunna slantar. Blanda ner i en salladsskal tillsammans
med russin och latt hackade valnotter. Blanda en vindgrette med olja, vindger, senap och kryddor.
Vispa vl och ror ner i salladen. Klipp 6ver bladpersilja. /Okdnd

RODKAL MED APPLE OCH GLOGG

400 g rodkal

1 rodlok

2 msk dpple

2 msk margarin
1 kanelstang

1 tsk salt
beppar

1 msk citronsaft
1 msk socker

2 dl glogg

Strimla rodkélen. Skir 16ken och dpple i skivor. Bryn gronsakerna i margarin och tillsatt kryddor,
citron, socker och glogg. Lat puttra i 10 minuter. /Okdnd




KIKARTOR | SENAPSDRESSING

S dl kokta kikdrter

1/4 dl stark och sot senap
% msk socker

¥ dl vitvinsvindger

1 tsk ortsalt

ndgra nypor vitpeppar

2 dl olja

% dl vatten

Vispa ihop dressingen och hill 6ver kikirterna. Lat std 6ver natten.
/Gabriella Terneborg

PAPRIKA- OCH MANDELPASTEJ

3 roda paprikor

3 vitloksklyftor

50 g malda mandlar
75 g margarin

1 msk tomatpuré

1 knippe persilja
ortsalt och svartpeppar

Koka paprikorna och vitloksklyftorna hela och oskalade i ungefar 20 miuter. Lat dem
svalna. Skala vitloken och rensa paprikorna. Mixa med mandlar, rumstempererat
margarin, tomatpuré, persilja och kryddor efter smak. /Hendrik Zeitler

LINSPASTEJ

1 dl linser
gronsaksbuljong
1 dl sotmandel
1 liten gul lok

3 msk olja

% dl vatten

1 tsk curry

1 tsk timjan

Koka linserna i buljong tills de ar mjuka (kolla koktid pa paketet, olika tid beroende
pa linssort). Mixa under tiden mandeln och lagg den at sidan. Skar loken i bitar och
mixa den ihop med linserna. Ror ner mandeln. Tillsdtt olja och vatten. Mixa roran
sldt, smaksitt med kryddorna. Tips: Rosta giarna mandeln i stekpanna innan mixning.
/Gabriella Terneborg




Foto: Hendrik Zeitler

DESSERTER

LUSSEKATTER

1 pkt jast (25g)

1,5 dl socker

2 pkt saffran (1g)

S dl soja- eller havremjolk
150 g margarin

12-15 dl vetemjol

russin

Smula jasten i en bunke. Smalt margarinet i en kastrull och ror ner mjolken. Varm

till fingervarmt (37 grader). Hall vdtskan Over jasten och ror tills jasten 16st sig. Hall

i socker och saffran och ror lite till innan du blandar i mjolet och knddar degen ganska
lange. Degen ska inte kladda fast i hinderna vid ihopknadnining men heller inte vara
for fast.Lat degen jdsa under bakduk i ca 1 timme.

Knada degen litt och dela upp den i 60g stora bitar (knappt 1 dl stora), rulla varje
bit till en lang "orm" och snurra in dndarna at mitten for traditionella lussekatter.
Eller gor vilka kreativa skapelser som helst! Stoppa i russin om du vill ha det. Lat jasa
en halvtimme till. Gradda i 225-250 grader i ca 7 minuter. Pensla de svala katterna
med rumstempererat margarin och stro over lite socker. /Ulrika Hornell-Wiberg




SAFFRANSKAKA

200 g mjolkfritt margarin

¥ g saffran

% dl Soya Cuisine (sojagrddde)
3 dl socker

1% dl sojamjolk

4 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

Garnering:
florsocker

Smilt margarinet och lat det svalna. Vispa socker och gradde. Stot saffranet i en mortel. Ror
forsiktigt ner saffranet, margarinet, mjolken, mjolet och bakpulvret i socker- och graddbland-
ningen. Smorj och stréa en form och hall i smeten. Gradda kakan i 175 grader i 45 minuter.
Sikta over florsocker. /Gabriella Terneborg

MJUK PEPPARKAKA

100 g margarin

1% dl sojayoghurt
1 dl lingonsylt

2 dl socker

2 msk melass eller mork sirap
3% dl mjol

% dl sojamjol

1 msk kanel

1 tsk ingefira

1 tsk kardemumma
1 tsk nejlikor

1 msk bakpulver

Smilt margarinet och lat det svalna nagot. Hall det i en bunke med yoghurt, lingonsylt, socker
och melass eller sirap. Blanda val. Ror i en annan skdl samman mjol, sojamjol, kryddor och
bakpulver. Sikta i mjolblandningen i bunken med blota ingredienser och ror sa att allt blandas.
Hall i en smord och broad brodform. Gradda lingst ner i ugnen i ca 50 minuter i 175 grader.
/Anni Johansson

APELSINRIS

S dl kall risgrynsgrot

2 dl dessertgridde, t ex Go Green Visp
2-3 msk socker

1 tsk vaniljsocker

4-5 apelsiner

Koka risgrynsgrot enligt grotrisforpackningens instruktioner och byt ut komjolken mot sétad
sojamjolk. Lat svalna. Ror ner gradde, socker och vaniljsocker. Skala apelsinerna och skir dem
i bitar. Skdr bort s mycket som mojligt av det vita och ta bort eventuella kdrnor. Blanda ner
apelsinerna i graddriset. Servera kallt. /Pinto




.

Anni Johansson fran bloggen Kotte Gron har utvecklat en ostkaka, med inspiration fran gianget bakom
Underground Cooking. Foto: Gabriella Terneborg

O0STKAKA

6 dl sojamjolk

6 msk mannagryn
knappt Y tsk salt
500 g tofu

2 dl sotmandel

3 bittermandlar

1 dl havregrdadde

3 msk socker

Koka mannagrynsgroten enligt anvisningar pa paketet. Lat svalna. Skalla och skala mandeln.
Mixa hilften av mandlarna sa fint som mojligt. Hacka resten lite hastigt, sa att det blir bade

mindre och storre bitar. Ror ner mandel, socker, finriven bittermandel och havregradde i gro-
ten. Smula i tofun men inte for noga, det ska vara lite klumpar. Blanda ihop allt och bred ut i
en ugnsfast form. Gradda i 225° i ca 50 minuter. /Anni Johansson
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Vegfab

Pinto tar girna emot fler bra julrecept!
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www.veganmage.se
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