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Vackra paket, virkade sn6flingor, stamnings-
~hojande lekar och goda smaker. Infor arets
_gladaste hogtid vill Tva Dagar inspirera till

——__en hérligt personlig mix av gamla traditioner

- ochnytinkande idéer.
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JULFEST

Detaljer som skapar stamning

NAR MALIN LEJONBERG stylade Tva Dagars
julreportage var malet att bjuda in till en hirlig
barnfamiljsjul med klassiskt julbord och manga
vackra paket. Justjulklapparna ir lite extra viktiga
for henne eftersom hon idlskar att ge bort saker och
visa sin uppskattning for minniskor hon tycker
om.

— Detricker med smd gavor. En fin inslagning ar
nistan lika viktig for mig som innehillet i sjilva
paketen. Jag tycker julen r en glad hogtid och for
mig handlar den mycket om trygghet och tradi-
tioner, siger hon.

I juldukningen har Malin anvint sig av bade
randiga, rutiga och prickiga monster men latit de
traditionella julfirgerna rétt, vitt och gront vara
ett genomgdende tema. Hon har dven glantat pa

ytterdorren och tagitin naturen i form av grenar
och blomster, som till exempel cyklamen, som
honblandat med de klassiska julgrupperna. And-
ra inslag av naturen syns i valet att lita dpplen,
apelsiner, kanelstanger och noétter fungera som
dekorationer bdde pa bordet och i fonstren. Och
for att forstarka kanslan av en vit jul klippte hon
sonder lite gamla spetsar som fick vara virkade
snoflingor bade i takkronan och i enriset pad bor-
det.

— Overlag har jag blandat bdde mjukt och vasst,
trendigt och gammalt fér en personlig kinsla och
vilkomnande helhet. Fokus har varit att visa att
det gar att skapa en fin stimning med sma medel,
dir dven barnen kan hjilpa till att pynta. Ett ex-
empel ar att diskhanddukarna som anvinds som

servetter har forsetts med enris och polkagrisar,
och sidant kan barnen hjilpa till att pyssla med,
siger hon.

MALIN VILL AVEN paminna om julmusiken som
hon tycker ir lika viktig f6r stimningen som duk-
ningen, maten och paketen. Girna 4o0-talsklas-
siker med Frank Sinatra och Bing Crosby, men
ocksd Carola och Himlen i min famn och andra,
nyare klassiker.

— Infor jul ser jag alltid fram emot att lyssna pa
overdddigt mycket korsdng och pianokonserter,
for det gor jag sa sillan annars. Vi skulle nog alla
behova lite mer sidant gosigt, smorigt, kdrsangs-
aktigti véra liv, siger hon.
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Namn: Malin Leijonberg.
Alder: 45 ar.

Bor: Kvarnbyn, Mélndal.

Gor: Frilansar som allt fran
stylist till modist. Aktuell med
lifestyleboken Selma och Sigge,
om inredning och mat, som
utkommer i mars. Har nyligen
stangt sin butik Prickig Katt.

® DUKNINGSTIPS

DEKORERA MED MAT

Det ar fint att anvanda sadant som
gar att ta som dekoration. Applen,
clementiner, notter, apelsiner och
kanelstanger ar nagra exempel som
gor sig bra bade pa bordet och i
fonstret.

DISKHANDDUKAR SOM SERVETTER
Att anvanda diskhanddukar som
servetter inger en hemtrevlig kdns-
la. Har du mycket rott pa bordet kan
du med fordel vdlja en annan farg,
och strunta i att mangla handdu-
karna — det racker att tvatta dem
och gora en enkel men dekorativ
knut. For ett lite festligare intryck
kan du dekorera dem, exempelvis
med grankvistar, kanelstdnger eller
polkagrisar.

BLANDA OLIKA MATERIAL

Anvand tallrikar i olika material. Vi
valde att servera forratten pa fin-
fula gamla jultallrikar som anvants
som vaggdekorationer och som du
hittar billigt pa loppis. For varmrat-
ten anvandes nysilverbrickor och
bleckplatsbrickor som var populdra
fran 1930- till 1960-talet, och som
fatt ett uppsving de senaste aren.

O INKOPSSTALLEN

Ica Maxi: icamaxi.se

Blomrum: blomrum.se
Erikshjalpen: erikshjalpen.se
Green Jelly Toys: greenjellytoys.se
Madam Stoltz: madamstoltz.dk
Nordal: nordal.eu

Netto: netto.se

Indigo: indigoshop.se
Bloomingville: bloomingville.com
Rum 21: rum21.se

H&M: hm.se

Lekfulla dekorationer

1. Vaser fran Madame Stoltz. Finns bland annat pa Blomrum, 179 kr. 2. Diskhanddukar. Finns bland annat
i matbutiker. Denna ar fran Netto, 19 kr. 3. Fargglad ren fran Nordal. Finns bland annat pa Indigo, 699 kr.
4. Ljusstake fran Bloomingville. Finns bland annat pa Rum21, 469 kr. 5. Placeringshallare/julkulor i
6-pack. ICA Maxi, 59 kr. 6. Jultallrikar. Hittade pa Erikshjalpen, 5 kr/st. 7. Jumping Bambi, finns pa green-
jellytoys.se, 90 kr. 8. Koppartradslykta fran H&M Home, 19.90 kr.
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KREATIVA KLAPPAR. Hannah Porsgaard tipsar om att anvdnda sig av saker som redan finns hemma eller i naturen. Den som
vill anstranga sig lite extra kan exempelvis gora sma flaggor med hjalp av myrtentrad och washitejp (se tipsen till hoger).

Ett fint paket visar omtanke

FOR HANNAH PORSGAARD ir julen en hogtid
som handlar om att tillbringa kvalitetstid med fa-
miljen. Nir hon och hennes bréder var sma bru-
kade det varamangajulklappar under granen, men
nu ndr de dr vuxna har hennes familj infort en ny
tradition. Varje familjemedlem koper enbart tva
paket for en forutbestimd summa. P3 julaftons
kvill leker de sedan julklappsleken diralla fightas
om att fa sd manga av paketen som mojligt.

Julklappsleken finns i manga olika varianter,
men hos Hannahs familj brukar de bérja med att
dela ut samtliga julklappar, utan att 6ppna dem.
Direfter staller de en dggklocka pd ett par minuter
och borjar kasta en tirning. Varje gdng nagon firen
etta eller en sexa far den personen ta ett paket fran
nagon av de andra. Och det ir alltid nagra paket
som dr lite extra eftertraktade.

— Forattingen skabli heltlottlos har vi som regel
attinte ta paket fran den som bara har ett. Alla ska
fa nagot dven om det alltid slutar med att nigra
sitter med fler paket dn de andra. Jag sjilv och 6v-
riga familjen tycker leken ir ett roligt sitt att ta

ner julklappsutdelningen lite pd jorden, siger hon.

Oavsett innehdllets virde brukar Hannah alltid
bemoda sig om att paketen hon slir in blir vackra.
Hon blir sjilv lite extra glad om hon fér ett fint
inslaget paket, och tycker det ar ett tecken pa om-
tanke som visar att ndgon anstringt sig. Nar hon
slogin julklappar till Tvd Dagar ville hon dven att
paketen skulle matcha varandra fintunder granen,
och valde att blanda naturfirger och naturmate-
rial som gar ton i ton for en lugn kinsla. Och for
att ge varje paket en personlig touch dekorerade
hon dem med hjalp av washitejp, myrtentrad och
girlanger. Fast Hannah tycker att det gar lika bra
att dekorera med andra material och dekorationer
som redan finns hemma, och att det ricker med
tva-tre olika inslagspapper f6r en fin variation.

— Allra viktigast med inslagningen av julklap-
parna tycker jag anda dr att det blir en julmysig
stund i stillet for ett stressmoment. Och har du
verkligen inte tid, be i stillet att fa din julklapp

inslagen i butiken dar du kopte den, sidger hon.
[ J

Namn: Hannah Porsgaard.
Alder: 28 ar.

Bor: Slatthult.

Gor: Driver butiken Floramor &
Krukatos tillsammans med sin
mamma.

® INSLAGNINGSTIPS

WASHITEJP

Washitejp ger manga mojligheter
till fina och unika paket eftersom
tejpen finns i flera olika bredder,
farger och monster. Exempelvis kan
du anvanda den i stallet for snoren,
eller for att tillverka sma flaggor
eller andra dekorationer som du
sedan trdr pa staltrad.

NATURINSLAG

Jag gillar att dekorera med det
naturliga. Manga paket blir extra
vackra om du faster till exempel
grankvistar eller kottar pa dem.

MYRTENTRAD

Myrtentrad finns att kopa i hobby-
och blomsterbutiker och dr bade
tunn, lattarbetad och anvandbar. Du
kan vira den flera varv runt paketet
for att skapa effekt eller anvanda
den till att binda fast olika dekora-
tioner. Sjalv anvdnde jag koppar-
och mdssingtonad, men den finns
att kdpa i ett flertal olika farger.

GIRLANGER

Girlanger kan vara fina att dekorera
paket med. K6p en fardigtillverkad
eller gor den sjaly, till exempel
genom att klippa till metallfargat
inslagspapper och trd pa snoren
eller trad. Nar jag gjorde ett av
paketen band jag fast sma metallbi-
tar pa en myrtentrad. Nar ljusen ar
tanda reflekteras de i metallen som
glimmar och metallbitarna skapar
dven ett lite levande intryck dar de
hanger och fladdrar pa paketet.

Hang skogen i taket

ANVAND EN GROV stélring
(dessa hittar du i valsorterade
blomsteraffarer), eller ett van-
ligt cykelhjul, som stomme.

Ga ut i ndrmaste skog och
plocka en spretig tallgren eller,
om du hellre vill, en grangren.
Lat den vara sa oregelbunden
och spretig som mojligt och
fast den med staltrad pa tre,
fyra punkter i stalringen sa att
den haller sig pa plats.

Jag hittade ett hopplost
flackigt och sondrigt virkat

overkast med ett fint stjarn-
monster pa loppis. Detta
klippte jag sonder och beholl
stjdrndelarna som jag faste
langs stalringen.

Se till att du snérper ihop
stjdrnorna sa att de bildar en
oregelbunden regelbundenhet
langs kanten av kronan och
fast upphangningsband pa fyra
stallen pa kronan. Sjalv valde
jag tefargade spetsband, och
knot ihop dessa i en knut i mit-
ten av kronan sa att den kunde

hdngas upp pa en passande
krok i taket.

Nar kronan val ar pa plats
kan du fortsatta att dekorera
den med andra udda band,
kanelstanger och dylikt, och
ganska sa vips har du en harligt
spretig krona som doftar skog
och trad och later julen ta stor
plats i koket eller vid matgrup-
pen, utan att vara pralig. Sjalv
gillar jag tanken att lata sko-
gen vara med vid bordet och
skapa magi.

GRANKRONA. Ta hjalp av naturen nar du julpyntar.
Det fardiga resultatet ser du pa bilden pa sidan sex.

>
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Julmat med tradition och nya idéer

TVA DAGARS MATSKRIBENT Maria Zihammou
vixte upp i en familj dir maten hade en central
betydelse. Hennes mormor var finkokerska och
fantastisk pa att laga mat, och Maria var ofta med
henneikoket dir hon fick lara sig att laga allt fran
grunden. Hon minns speciellt bestyren infor jul,
dé hon tillsammans med sin mormor bland an-
nat gjorde egen julkorv, olika pastejer, kottbullar
ochssillsallad. Pd julaftons morgon brukade Maria
vakna tidigt och ga 6ver till mormor for att hjdlpa
till med alla férberedelserna med julbordet.

- Vi at alltid en tidig julmiddag, och pa efter-
middagen drack vi kaffe och &t hembakat. Mormor
bj6d pa allt frin fruktkaka och mandelmusslor
till pepparkaka och lussebullar. Det har varit min
kockutbildning att fd vixa upp sa nira henne och

fa lara mig alla de hir fina traditionerna. Just jul-
maten tyckerjag dr ett kulturarv som ar viktigtatt
fora vidare, siger hon.

NAR MARIA OCH hennes egen familj gor sitt jul-
bord brukar de vilja ett firre antal ritter dir de
skapar en skon blandning mellan traditionella
och mer nytinkande smaker. Nigot som dven
var grundtanken i de julrecept hon tagit fram till
Tvd Dagar, med forhoppning om att inspirera till
julmat som ar hyfsat enkel att laga och som sitter
fokus péa goda smaker och bra rdvaror.

—Jag har exempelvis valtatt tain en hel del gront
pajulbordet, bland annat med en ljummen sallad
med brysselkal och gronkal som passarihop med
de Gvriga ritterna. Den kan dven fungera som ett

vegetarisktalternativ och passar lika bra till julda-
gens kalkon som till kéttbullar och revbensspjill,
sager hon.

For Maria ar forberedelserna med julmaten
bade avkoppling och ett trevligt sitt att umgas
och mysa med familjen. Och hon ir 6ppen for
att vid tillfdlle testa pd att laga andra typer av jul-
bord, som en klassisk fransk julmiddag med anka
och rédvin.

— Mat ska vara roligt, hirligt och inspirerande,
inte jobbigt och anstringande. Det ir bittre att
goradetdu tycker drroligt och kinner att du klarar
av an att ta pd dig for mycket. Och framfor allt, att
laga sddant du sjilv och din familj verkligen gillar
att ita, siger hon.

Namn: Maria Zihammou.
Alder: 49 ar.

Bor: Kungsladugard.

Gor: Matskribent, matstylist
och kokboksforfattare. Kom
nyligen hem fran USA dar hen-
nes bok Fransk Bistro slappts
pa engelska.

® MATTIPS

UGNSBAKA

Min sambo alskar revbensspjall sa
de maste alltid finnas med pa jul-
bordet. | ar testade jag att ugnsbaka
revbensspjallen i stallet for att koka
dem, sa att jag slapp passa spisen.
Med en ugnstemperatur pa 150
grader fick de vara inne tills de blev
riktigt mora, och jag kunde gora an-
nat under tiden.

GA TILL FISKHANDLAREN

Om du inte gillar att ldgga in sill
finns det manga goda alternativ

att kdpa fardiga hos fiskhandlaren.
Dar kan du aven kopa fardigurvatt-
nad sillfilé att ldgga i en attikslag i
minst ett dygn och sedan bara till-
satta det du vill smaksatta den med,
till exempel L6k och kryddor.

TESTA GLUTENFRITT

| dag ar manga glutenintoleranta,
och de senaste aren har vi darfor
fatt manga nya mjolsorter att vdlja
mellan. Min personliga favorit ar
mandelmjol. Till apelsinkakan med
saffran och mandel har jag rort ut
mandelmjol med dgg, smor och
socker for att gora kakan extra
saftig och god i smaken.

1. Kramig sallad till rokt
eller gravad lax

Krispig sallad med gurka och tunt
skivad fankal tillsammans med kra-
mig dressing pa sot senap, peppar-
rot och creme fraiche smakar gott
till laxen.

4 PERSONER
@®) 20 MINUTER

1 gurka

1 fankal

1,5 dl créme fraiche

1 tsk dijonsenap

1 msk sot och grovmalen svensk
senap

1 msk citronsaft

1 tsk flytande honung

1 msk finriven pepparrot
1 tsk finhackad dill

salt och svartpeppar

Skala gurkan och dela den pa
langden. Skrapa bort kdrnorna med
en sked och dela gurkan i mindre
bitar. Dela fankalen pa mitten och
skar bort rotstocken langst ner med
ett snitt. Strimla fankalen i riktigt
tunna skivor. Blanda créme fraiche
med senap, citronsaft, honung, pep-
parrot och dill. Blanda ner gurka
och fankal och smaka av med salt
och peppar. Passar till alla sorters
lax, saval varmrokt och kallrokt som
gravad, och garna tillsammans med
gott knackebrod.

2. Citron- och pepparsill
med vodka

Inget julbord ar komplett utan sill in-
lagd i klarlag. Har ar en pepprig och
syrlig sill med smak fran tre olika
sorters peppar. Gor gdrna klart den
nagra dagar i forvag sa att den har
tid att dra at sig alla goda smaker.

4 PERSONER
@) 30 MINUTER + MINST 1 DYGN
I KYLEN

4 urvattnade saltsillfiléer

INLAGGNINGSLAG
1 % dlvatten

1 dl socker

% dl attika, 12 %

8 svartpepparkorn
8 kryddpepparkorn
8 rosépepparkorn
2 msk vodka

1 ekologisk citron

Skar sillen i mindre bitar. Blanda
samman inldggningslagen och ror
tills sockret har l6st sig. Lagg ner
sillbitarna i en val rengjord burk
och hall 6ver lagen. Tillsatt peppar-
kornen och vodka.

Lat sillen dra 6ver natten i kylen.
Om du har tid, lat sillen sta ytterli-
gare ett dygn for att mogna mer i
smaken.

Tvatta citronen noga och riv ska-
let fran citronen med ett zestjarn.
Forsok att inte fa med det vita ska-
let eftersom det smakar beskt. Filea
fruktkottet (ta bort alla hinnor) och
skar i mindre bitar.

Garnerna sillen med citronbitarna
och rivet citronskal nar den ska
serveras.

3. Ljummen sallad

med olika sorters kal
Salladen kan serveras antingen kall
eller ljummen.

Brysselkal med syrligt dpple och
krispig gronkal ar en fin kombina-
tion tillsammans med en pepprig
senapsvinagrett. Ett gott, gront
tillbehor som till exempel passar
till skinka, revbensspjall eller kott-
bullar.

4 PERSONER
@®) 30 MINUTER

300 g brysselkal

1 rodlok

2 svenska dpplen, till exempel Cox
Orange eller Ingrid Marie

4-5 blad grénkal

2 msk rapsolja

salt och nymald svartpeppar

% dl hasselnoétter

DRESSING

2 msk dppelcidervindger

2 msk dppeljuice

1 msk sot senap

1 msk flytande honung

3 msk rapsolja

salt och nymald svartpeppar

Ansa och skolj brysselkalen. Skala
och skiva rodloken. Dela dpplenai
fyra delar, kdrna ur dem och skiva

i tunnare klyftor. Skolj och skar
gronkalen i grova bitar, men ta inte
med de grova stjalkarna. Koka upp
lattsaltat vatten och sjud bryssel-
kalen i nagra minuter. Den ska fort-
farande ha kvar en hard karna. Hall
av vattnet och spola kalen med kallt
vatten i ett durkslag. Hetta upp ol-
jan i en stekpanna och bryn L6k och
apple i nagra minuter tills de fatt
fin farg. Tillsatt brysselkalen och
gronkal och vand runt. Krydda med
salt och peppar och hall upp pa ett
fat. Rosta hasselnétterna helai en
panna utan matfett tills de fatt fin
farg. Hall dem 6ver salladen. Blanda
samman dressingen och ringla den
over salladen.

4. Revbensspjall

med porter och enbar
Saftiga och riktigt moéra revben ar
underbara att servera pa julbor-
det. Vanligt ar att man forst kokar
revbenen, men den hdr gangen
far de i stdllet sjuda i ugnen pa lag
temperatur. Enkelt att géra och
dessutom far man en jamn varme
nar revbenen skoter sig sjalva.

4 PERSONER
@® cA 2,5 TIMMAR

% kg tjocka revbensspjall
1 rodlok

2 vitloksklyftor

2 svenska applen, till exempel
Ingrid Marie

8 torkade enbar

5 kryddnejlikor

8 kryddpepparkorn

5 svartpepparkorn

1 tsk salt

2 sma kvistar rosmarin

2 msk kalvbuljong

1 flaska porter, 33 cl

GLAZE

kéttbuljongen fran revbenen
1 msk flytande honung

1 tsk finhackad farsk ingefara

Satt ugnen pa 150 grader. Lagg rev-
benen i en form med hog kant. Ska-




la och skiva rodloken och finhacka
vitloken. Karna ur och skala dpplena
och skdr dem i tunna skivor. Fordela
over revbenen tillsammans med
kryddor, salt, rosmarin, buljong och
porter. Tack med folie och var noga
sa att folien ar val forsluten. Stallin
mitt i ugnen och baka av kottet tills
det ar riktigt mort i 1,5—2 timmar.

Fram till hit kan man forbereda
for att sedan forvara kottet i kylen
tillsammans med buljongen i minst
en dag. Ta darefter upp revbenen
och skar i mindre bitar. Koka ner
kottbuljongen tillsammans med
honung och ingefara tills lite mind-
re an halften aterstar. Satt ugnen
pa 200 grader. Lagg kottet pa en
ugnsplat och skeda 6ver den goda,
koncentrerade glazen.

Baka av i mitten av ugnen i 20-30
minuter tills kottet fatt fin farg.
Servera genast.

5. Julig citruskaka
med mandel och saffran
Detta ar en mjuk och saftig mandel-
kaka med smak av julens godaste
kryddor. Saffran och apelsin passar
bra tillsammans med kramig lemon-
curd.

Kakan ar helt glutenfri och haller
sig bra i flera dagar.

8-10 BITAR
® 1 TIMME

150 g rumsvarmt smor

3 dl socker

4 dgg

1 dl hela, skallade och skalade
mandlar

1 vaniljstang

1 apelsin

% kuvert saffran

4 dl mandelmjol

2 tsk bakpulver

LEMONCURD-GLASYR
24gg

2 dl strosocker

2 citroner

1 apelsin

50 g smor

TOPPING

% dl rostade mandelspan
4-5 apelsinskivor

2 msk grovhackad vit choklad
1 msk florsocker

Satt ugnen pa 175 grader. Smora

en form och str6 ut nagon matsked
mandelmjol jamnt i formen. Ror
smor och socker tills det blir vitt

och posigt. Tillsatt 4ggen ett i taget.
Finhacka mandeln eller kor den fint
i en mixer. ROr ner den hackade
mandeln i dgg- och smoérblandning-
en. Dela vaniljstangen pa mitten och
skrapa ner frona i smeten. Riv skalet

och pressa saften fran en val tvattad
apelsin och hall det i smeten tillsam-
mans med saffran. Blanda mandel-
mjol med bakpulver och tillsatt lite i
taget under omrorning.

Hall ner smeten i formen och
gradda mitt i ugnen i 30—-40 minu-
ter tills kakan inte ar kletig. Gor
under tiden glasyren. Vispa dgg och
socker i en tjockbottnad kastrull.
Tillsatt saften av tva citroner och
en apelsin. Vispa samman och satt
kastrullen pa spisen. Varm forsiktigt
och roér samtidigt ner smoret, lite
i taget. Sjud pa svag varme under
omrorning tills det tjocknat. Ta da
genast bort kastrullen fran varmen
och hall upp i en skal.

Nar kakan kallnat och ska serve-
ras, hall 6ver lemoncurd och toppa
med rostade mandelspan, apelsin-
skivor och hackad choklad. Avsluta
med att pudra 6ver florsocker.




