BAGVRKS JUL

Planlaegning af juleaften

| lobet af december
Redkalen kan koges i god tid og blot fryses ned. Du kan ogsa lave redkalen nogle dage far
juleaften, og lade den std i keleskabet.

21. december
Te and og flaeskesteg op i keleskabet.
Tjek, at du har kebt alt det, du har brug for. Ellers gor det.

22. december

Ryd op og ger rent.

Haeng rene handklaeder i badevearelset, og fyld op med toiletpapir.
Pynt juletraeet.

23. december

Kog risengraden til risalamanden

Smut mandlerne. Husk at laegge to til side, hvis der er mandelgave. (To, fordi det er rart med
en ekstra, hvis den fogrste flaekker.) Hak resten groft.

Steg eenderne, og skaer dem ud.

Skreel de hvide kartofler, og leeg dem i koldt vand.

Kog og pil kartoflerne til de brunede kartofler.

Forbered den hvide glggg til velkomstdrinken.

24. december

Formiddag:

Lav risalamanden feerdig, og haeld den i en serveringsskal. Husk at putte mandlen i. Seet den
i keleskabet.

Lav kirsebaersaucen.

Dak julebordet, og find serveringsskale og -fade frem.

BAGVRK.DK



BAGVRKS JUL

Planlaegning af juleaften

Eftermiddag:

Seet flaeskestegen i ovnen.
Lav andesaucen.

Abn redvinen.

En time for middagen:

Tag de pillede kartofler ud af kgleskabet.
St de hvide kartofler over.

Lav fleeskestegssaucen.

En halv time for julemiddagen

Varm redkalen, og smag den til.

Brun kartoflerne.

Varm anden for at fa spredt skind, mens flaeskestegen hviler.
Varm saucerne ved lav varme.

Haeld de franske kartofler i en skal.

Heeld syltede asier op i en skal.

Tag risalamanden ud af kgleskabet, sd den kan temperere lidt.

Lige for middagen

Skeer fleeskestegen ud, og @s alt op i skale.
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