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GODA JULKOLOR

Cirka 50 stycken
100 g smor

2 dl vispgradde

3 dl strésocker

1 dl ljus sirap

1 tsk vaniljsocker

Apelsinkola 2st apelsiner, rivet skal 1st citron, rivet skal
Pistagekola 1dl hackade, rostade pistagenétter
Pepparkakskola 2 tsk pepparkakskryddor

Chokladkola 2msk kakao

Limekola: 2 st lime, rivet skal

Kardemummakola: 2tsk kardemummakarnor, stétta i mortel
Ingeférskolal tsk malen ingefara

Fardigt pa: 1h

Gor sa har
1. Blanda gradde, socker och sirap i en vid kastrull och koka upp, rér mot bottnen sa att massan inte branner fast. Stall en skal
iskallt vatten vid sidan for knackprovet.

2. Borja efter 8—10 minuter med att lagga en droppe av smeten i vattnet, vanta 10 sekunder, ta upp droppen och kann pa
konsistensen. Upprepa provningen anda tills konsistensen pa den kalla kndcken &r precis sa hard eller mjuk som du vill ha den,
det tar mellan 15 och 25 minuter av kokning. Avbryt kokningen genom att sld i mandel och smér och rér om ordentligt.

3. Skeda genast upp den varma massan i knackformarna.

4. TIPS: Mikra knacksmeten. Hall vispgradde, socker och sirap i en mikrosdker bunke. Rér om noga. Mikra pa hogsta effekt i 5—
6 minuter, passa noga och stang av om smeten hotar att koka éver. R6r om och stall tillbaka i ugnen igen. Mikra sedan pa 3/4
effekt tills smeten &r s& mjuk som du vill ha den. Préva med ett knackprov om den ar klar, rér ner smér och mandel och hall upp
i formar.

Lingonpepparkaka

3 st ekologiska &gg

2.5 d Istrésocker

1 tsk vaniljsocker

50 g smor

2 msk pepparkakskrydda

1 dl filmjolk

3.5 dI vetemijol

2 tsk bakpulver

1 nypa salt

1 dl rarérda lingon

smor och mandelspan till formen
Lingongradde: 3dl
vispgradde

1 dl tjock grekisk yoghurt

0.5 dl rérérda lingon

1. Satt ugnen pa 175 grader varmluft.
. Vispa agg, strosocker och vaniljsocker vitt och riktigt posigt.
. Smalt smoret med pepparkakskryddan och blanda det och filmjolk med &ggsmeten.

. Blanda vetemjol, bakpulver och salt och vand forsiktigt ner det i smeten. Tillsatt rarérda lingon.

. Gradda kakan naturell i mitten av ugnen i 25-30 minuter. Prova med en sticka, den ska inte vara kladdig.

2

3

4

5. Smorj en sockerkaksform, bréa med krossat mandelspan och fyll med smeten.

6

7. Lat kakan svalna nagot och stjalp sedan upp den pé en tallrik eller ett brédgaller.
8

. Lingongradde: Vispa gradden latt och vand ihop den med yoghurt. Smaksatt med rarorda lingon.
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NYARS MENY

Lax- och rakceviche

250 g laxfilé, fryst minst 3 dygn

2 dl limejuice (ca 5 pressade limefrukter)
200 g rakor (med skal)

1-2 avokado

2 st salladslokar

1 rdéd chilipepparfrukt (inte for stark

Laxen ska ligga i frysen i tre dygn innan
man gor i ordning ratten. Sedan ska den
marinera ett dygn i limejuice — sa se till att
borja i tid. Nar du anda haller pa och
pysslar med det har — gér mycket. Tank pa
att koriander &r en san krydda som vissa

1 vitloksklyfta bara inte kan ata. Reka med gasterna
1 kruka farsk koriander forst, och ha en kruka basilika i beredskap,
olivolja som alternativ. Tarnad mango &r ocksa
salt gott i.

GOr sa har

1. Skar laxfilén nar den ar lite halvtinad sa ar det latt att fa till snygga sma tarningar.

2. Lagg laxtarningarna i en skal.

3. Pressa limefrukter sa att du far tillrackligt med juice till att tacka laxen.

4, Blanda om, plasta skalen och stall kallt i ca ett dygn.

5. Skala rakorna, skar ev i mindre bitar.

6. Skar avokadon i sma tarningar, skiva salladsloken tunt.

7. Hacka pepparfrukten och vitloksklyftan fint.

8. Hall bort 6verflodig limejuice fran bunken med lax.

9. Blanda sedan ner rékor, avokado, salladslok, pepparfrukt och vitlok.

10. Klipp ner den farska koriandern, ringla over lite olivolja och smaka av med salt.

11. Blanda val och servera i snygga glas.

Oxfilé med rodvin- och rosmarinsky

4 oxfilébitar a ca 140 g
Salt

svartpeppar

smor till stekning

Roédvins- och rosmarinsky
2dI hett vatten
2-5 st oxbuljongstarning

Gor sa har

1. Ta ut kottet ur kylskapet ndgon timme innan stekning sa att det blir
rumstempererat.

2. Salta och peppra oxfilén runtom.

3. Hetta upp en stekpanna, lagg i en klick smor och stek kéttet nagra
minuter pa varje sida tills det far en fin farg.

4. Innertemperaturen bor vara 50-55 grader for blodig, cirka 60 grader for
medium.

5. Ta kéttet ur pannan och varmhall det medan du gor rodvinssky.

6. Rodvinssky
Hall det heta vattnet i pannan vispa ner buljongtérningen och tillsatt
rodvin, portvin, och rosmarinkvisten.

2 dl rédvin

0.5 dl portvin 7. Koka ner tills cirka 2/3 aterstér och rédvinssasen tjocknat nagot.
enl kvist rosmarin 8. Smaka av med salt och peppar.

salt . - o )

svartpeppar 9. Lagg upp stekt oxfilé, garna pa varma tallrikar, servera med

Pannacotta med kanellingon

3 st gelatinblad

5 dl vispgradde

1 st vaniljstang

0.5 dI strosocker
Pepparkakor till garnering
Kanellingon100 g lingon **
2 msk strésocker

0.5 tsk kanel

rédvinsskyn, tomater och valfritt tillbehor.

Gor sa har
1. Lagg gelatinbladen i blét i kallt vatten tills de blir mjuka, ca 5 minuter.

2. Hall gradden i en kastrull. Klyv vaniljstingen och peta ner frona i
gradden, lagg ner stdngen ocksa.

. Tillsatt sockret och 1at graddblandningen koka svagt n&gra minuter.
. Ta kastrullen fr&n varmen.

. Ta upp gelatinbladen och krama ur lite vétska.

3
4
5
6. Lagg ner dem i gradden och rér med en visp tills de har smélt.
7. Fiska upp vaniljstdngen och hall upp pannacottan i portionsglas.
8. Lat svalna och stéll sedan kallt i minst 2 timmar.

9. Raror lingonen med sockret och kanelen.

10. Toppa pannacottan vid servering med lingonen och smulade
pepparkakor.




Styrelsen

Ordf

Vice ordf

Sekr.

Kassor

Ledamot

Suppl.

Suppl.

Sievert Balkestahl
sievert(@akalla.st

Dennis westin
dennis.westin(@telia.com

Sture Caesar
sture.caesar@home.se

Bjorn Lundstedt
bjorn@akalla.st

Lars Moberg
k..moberg@compaqgnet.se

Sara Magnusson
guldvargeng6@hotmail.com

Mats Lundgren
mats.lundgren@bahnhof.se

Trivselkommittén

Serviceman

Ingalill Nilsson

ingaplinga2ooo@hotmail.com

Margareta Andersson-Lopez
maggan.lopez@trafikkalendern.se

Peter Lovenfeldt
vastehus@yahoo.se

Kai Kjall-Andersson
kaiis@bahnhofbredband.se

Birgitta Fredander
bfredander@gmail.com

Torneagatan 40

Tavastehusg 13

Tavastehusg 47

Tavastehusg 6

Tavastehusg 87

Tavastehusg 2

Tavastehusg.72

Tavastehusg 84

Tavastehusg 9o

Tavastehusg 3

Tavastehusg 49

Tavastehusg 146

75177 37
073 -023 09 80

75207 44
070 — 214 10 74

75459 63
070 -566 8538

7510743
070 - 63125 86

750 45 87
070 — 41511 83

75178 27
070-259 93 60

444 03 05
072 —224 05 22

752 8142
073 - 54498 38

7515072
072 -914 52 96

750 68 86
073 -384 79 11

7514525

580 345 75
070 -5803516

Sense Larsson dr serviceman i omradet. Sense har nycklar till bl.a forradet i

gastgaraget.
sense(@akalla.se

Tavastehusg 53

7513116
070 — 750 1165
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Hostens Staddag 19 oktober

Vid samlingen klockan 9.30 anmélde sig 154 hushall.

Trivselkommittén gick sedan runt i arbetslagen och delade ut lotter till de som var ute och jobbade. Vid
atersamlingen bjods pa gulaschsoppa och brdd till de vuxna och vafflor med gradde och sylt till barnen.
Fina priser lottades ut till lyckliga vinnare.

Q-Park: En offert har tagits in fran Q-Park pa P-bevakning av hela omradet inklusive gastparkering
och gastgarage. Ingen kostnad utan Q-Park tar kontrollavgiften vid felparkering. Sture kontrollerar
offerten och kontaktar Q-Park for skarpt avtalsforslag. Beslut om vi ska anlita Q-Park tas i januari.

TV: om den gamla boxen gar sonder erbjuder nu ComHem Tivo, men till en tilldggskostnad vilket

AHN anser vara avtalsbrott. AHN haller pa att forhandla med ComHem angaende detta. Huvudsparet ar
att vi inte ska drabbas av forsamringar. Fortsattning foljer.

Datakurs: 50 pensionarer har deltagit i AHN's grundlaggande datautbildning och nastan alla vill
fortsatta med ytterligare kurser.. Nya kurser planeras under varen. Dataintroduktion 150 kr for 5 ggr.
Hantera e-post 150 kr for 3 ggr. Ordbehandling 150 kr for 3 ggr. Internet 150 kr for 3 ggr. Preliminart en
kurs i bildbehandling senare nasta ar 850 kr.

ABF haller med kursledare.

Arstamman 2014 bestamdes att det blir onsdagen den 26 mars i Akalla Grundskola

Tva stycken grancontainrar kommer att stallas ut 17 — 20 januari

For information gar det ater igen att k
kdpa kott fran Hasta Gard.

De séljer kott fran egna lamm och
kossor. Ga in pa deras hemsida:
www.hastagard.com

God Jul och Gott Nytt Ar
onskar vi i Trivselkommittén till er alla

Ingalill, Maggan, Xai, Peter och Birgitta
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