Božićna kuharica
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Tradicionalni finski božićni stol, na kojem je pečena šunka zvijezda večeri.

 

Božić je najtradicionalniji finski blagdan. To je vrijeme za obitelj, bliske rođake, prijatelje koji nemaju vlastitu obitelj, ali iznad svega to je vrijeme za djecu. Dobra stara tradicionalna jela nalaze se na božićnoj trpezi iz godine u godinu. Složenci, koji su nešto najbolje iz finske kuhinje, mogu se pripremiti danima unaprijed.

	· Svježe usoljeni losos (Graavilohi)
· Rosolli salata
· Složenac od repe (Lanttulaatikko)
· Složenac od mrkve
· Haringa puhača stakla
· Pečena šunka
	· Kaša od riže
· Juha od miješanog voća
· Božićni kruh
· Božićni kolačići (Joulutortut)
· Keksi od đumbira (Piparkakut)
· Glögi
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	Svježe usoljeni losos (Graavilohi)

Vrijeme pripreme: oko 25 minuta
Vrijeme solenja: 1–2 dana
Ne može se smrznuti
Veliki komad lososa, oko 2 kg
2 jušne žlice krupne soli
1-2 jušne žlice šećera
1 jušna žlica grubo mljevenog bijelog papra i puno svježeg kopra


1. Filetirajte losos ukoliko ga već niste kupili filetiranog. Nemojte odstraniti kožu s lososa.

2. Obrišite  filete s kuhinjskim papirom bez ispiranja.

3. Pospite dno posude prikladne veličine sa soli i  položite jedan od filea na sol,  s kožom prema dolje.

4. Pospite začine preko oba filea nakon što stavite drugi file na vrh s kožom prema gore. Pospite ostatak soli i kopra preko ribe. Zamotajte dobro posudu aluminijskom folijom. Stavite mali uteg na vrh posude i odložite na hladno mjesto.

5. Odstranite sve začine i narežite filete ukoso na tanke kriške prije serviranja.

SAVJET: Svježe usoljeni losos ne treba nikakav preljev, pogotovo  kada se poslužuje za Božić. Međutim, preljev od senfa ide jako dobro uz ovo jelo. Preljev možete pripremiti na sljedeći način prije samog posluživanja lososa.

PRELJEV OD SENFA: Pomiješajte zajedno tri jušne žlice tamnog senfa s 2 jušne žlice šećera i 4 jušne žlice vinskoga octa. Dodajte  3/4 šalice (2 dl) ulja, najbolje maslinovog ulja, u tankom mlazu dok miješate s pjenjačom.  Na kraju, umiješajte puno sitno nasjeckanog svježeg kopra.
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	Rosolli salata

4 kuhana krumpira
4 kuhane mrkve
4 komada kuhane ili kisele cikle
1 jabuka
1 kiseli krastavac
1 mali luk
sol, bijeli papar


Preljev:
1 dl vrhnja
1 žlica octa (10%)
1 žlica šećera
(voda u kojoj se kuhala cikla)

Unaprijed skuhajte povrće zajedno s ljuskom (osim luka!) sve dok ne omekša. Ogulite povrće i luk i narežite ih, zajedno s kiselom krastavcem, na male jednake kockice. Pomiješate zajedno i začinite s malo soli i bijelog papra. Lagano istucite vrhnje, dodajte mu šećer i ocat te nekoliko kapi soka od cikle za boju.

Poslužite preljev odvojeno. (Ukrasite salatu s tvrdo kuhanim jajima, žumanjak i bjelanjak narežite odvojeno i posložite na salatu kreirajući pruge).
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	Složenci

Složenci čine većinu toplih jela koja se poslužuju na Božić. Može ih se pripremiti unaprijed. Složenci mogu bez problema stajati dva do tri dana ako ih se pohrani na hladno mjesto – složenac od repe je sve ukusniji s ponovnim zagrijavanjem. Najuobičajeniji božićni složenci se rade od krumpira, mrkve ili repe.


Složenac od repe
Vrijeme pripreme: 25-30 minuta 
Vrijeme kuhanja repe: 30-40 minuta 
Vrijeme pečenja: 1.5-2 sata 
Temperatura pečenja: 175 ºC 
Može se smrznuti
2 velike repe, (1.5 kg)
1 ½ šalica (4 dl) vrhnja za kuhanje ili mješavine vrhnja i mlijeka
¾ šalice (2 dl) krušnih mrvica
1/3 šalice (1 dl) tamnog sirupa
1 jaje
1 ½ čajne žličice mljevenog đumbira
½ čajne žličice bijelog papra
½ čajne žličice naribanog muškatnog oraščića
1 jušna žlica soli

Premaz: krušne mrvice, maslac
1. Operite i ogulite repu. Narežite na velike komade i kuhajte u lagano posoljenoj vodi dok ne omekša.

2. Ocijedite, sačuvajte tekućinu u kojoj se repa kuhala. Napravite pire ili usitnite repu u multipraktiku.

3. Dodajte vrhnje i krušne mrvice, tamni sirup, istučeno jaje i začine. Dodajte tekućine u kojoj se repa kuhala po potrebi kako bi postigli smjesu meke konzistentnosti.

4. Stavite smjesu u namašćenu posudu za pečenje, načinite uzorak s vilicom i pospite tankim slojem krušnih mrvica.

5. Stavite par komadića maslaca na vrh i stavite u pećnicu.

Složenac od mrkve
Vrijeme pripreme: 40 minuta 
Vrijeme kuhanja: 20 minuta + 1 1/2 sati 
temperatura pećnice: 175°C
Može se smrznuti
3/4 čaše (2 dl) riže
1 1/2 čaša (4 dl) voda
1/2 čaše (1.2 dl) mlijeka
3 čajne žličice soli
1 1/2 kg mrkve
3/4 čaše (2 dl) mlijeka ili mješavine vrhnja i mlijeka 
1/4 čaše (50g) maslaca
3 jaja
1 čajna žličica ribanog muškatnog oraščića 
• 1 žlica šećera
• 2 čajne žličice soli

Premaz: krušne mrvice, maslac
 

1. Zakuhajte rižu u mješavini vode i mlijeka te je kuhajte dok se riža ne počne lagano zgušnjavati.

2. Ogulite i naribajte mrkvu.

3. Pomiješajte naribanu mrkvu, mlijeko, omekšali maslac, jaja i začine u puding od riže.

4. Uspite mješavinu u namašćenu posudu za pečenje. Pospite je s krušnim mrvicama i komadićima maslaca. Pecite u pećnici dok ne poprimi jednoliku zlatno smeđu boju. 
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	Haringa puhača stakla

Vrijeme pripreme: 30 minuta 
Namakanje: 12 sati
Mariniranje: 2–3 dana
4 oveće haringe
3 crvena luka
2 mrkve
30 zrna bijelog bibera i allspice-a
4 lovorova lista
 


Marinada:
1 1/4 čaše (3 dl) octa
1 1/4 čaše (3 dl) šećera
2 1/2 čaše (6 dl) vode

1. Preko noći namočite ribu u hladnoj vodi ili u mješavini pola vode pola mlijeka. Tekućina se može povremeno mijenjati.

2. Pripremite marinadu; zakuhajte sve sastojke i pustite ih da se ohlade na sobnu temperaturu.

3. Očistite iznutrice ribe koristeći npr. kuhinjske škare. Dobro je isperite i osušite papirnatim kuhinjskim ubrusima. Narežite na kraće komade.

4. Ogulite mrkvu i luk i narežite na kolutiće.

5. Punite prikladnu staklenu posudu izmjenjujućim slojevima komadića ribe, luka i mrkve te začina. Preko toga dolijte tekućinu. Preko toga dolijte tekućinu.

6. Prekrijte posudu i pohranite na hladnom mjestu barem dva dana. Haringa se može držati nekoliko tjedana na hladnom, međutim najukusnija je nakon što odstoji četiri do pet dana.

SAVJET:  Mogu se koristiti i drugi začini: tanki listići hrena ili sjeme celera ili senfa, Riba se također može filetirati i odstraniti joj se koža. U tom slučaju je nije potrebno namakati.
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	Pečena šunka

Vrijeme pripreme: 10 minuta
Vrijeme pečenja: 45–55 minuta/1 kg 
Temperatura pečenja: 125–150 °C i 225 °C
za gotovu usoljenu šunku od 5–8kg
Premaz:
2-4 jušne žlice senfa
2-4 jušne žlice smeđeg šećera
2-4 jušne žlice krušnih mrvica klinčić za dekoraciju
 


1. Stavite šunku na stalak u posudu za pečenje s kožom prema gore. Gurnite termometar za pečenje u najdeblji dio šunke, pazite da ne dođe do kosti.

2. Stavite šunku u pećnicu. Teško je dati točno vrijeme pečenja - najbolje je voditi se termometrom. Kada dosegne temperaturu od 77°C meso je pečeno.

3. Izvadite šunku iz pećnice i pustite je da odstoji. Odstranite kožu i potkožno masno tkivo koliko je potrebno.

4. Pomiješate sastojke za premaz i nanesite ga na šunku. Vratite šunku u pećnicu na 225°C na deset minuta ili dok ne porumeni. Ukrasite šunku klinčićima.

ZABILJEŠKA: Ako pečete šunku na nižoj temperaturi izgubiti će manje tekućine i meso će biti puno sočnije. Naravno, što je temperatura niža to je vrijeme pečenja duže.

VARIJACIJA: Mnogi vjeruju da će šunka biti sočnija ako je prekrivena korom od tijesta. Pripremite tijesto miješajući oko 2 šalice (800 g) raženog brašna i jednu litru vode. Tijesto se zatim razvalja i stavi na površinu šunke kako bi se dobila kora od otprilike 1.3 cm. U tijesto ne treba dodavati soli. Ako je šunka preslana tijesto će upiti višak soli.

SAVJET: Sokovi iz mesa koji se sakupe u posudi za pečenje mogu se koristiti za pripremu ukusnog umaka. Budite oprezni to će biti prilično slano. Jedna isprobana metoda je da se u to umiješa umak od jabuke s mljevenim đumbirom i senfom, te posluži zajedno s toplom šunkom.
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	Kaša od riže

(za 10 osoba)
Vrijeme pripreme: 10 minuta 
Vrijeme kuhanja: 40 minuta
Može se smrznuti
2 čaše (1/2 litre) vode
6 čaše (1 1/2 litre) mlijeka
1 1/4 čašs (3 dl) rice
1 1/2 čajna žličica soli 
1 blanširani badem
 


1. Dodajte rižu u zakuhalu mješavinu mlijeka i vode.

2. Kuhajte na laganoj vatri. Dodajte sol i jedan blanširani badem. Poslužite s mljevenim cimetom, šećerom po želji, i mlijekom.

NAPOMENA: vjeruje se da badem donosi sreću onome tko ga nađe u svojoj porciji.
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	Juha od mješanog voća

Vrijeme pripreme: 5 minuta 
Namakanje: preko noći
Kuhanje: oko 15 minuta
oko 400g suhog miješanog voća
8 čaša (2 litre) vode
3/4 čaše (1 1/2 dl) šećera
štapić cimeta
(prstohvat soli)
3 žlice škroba od krumpira 
 


1. Isperite miješano voće u hladnoj vodi te ga stavite da se namače preko noći u vodi s malo šećera.

2. U vodi u kojoj se namakalo skuhajte voće zajedno s cimetom i prstohvatom soli.

3. Kuhajte na laganoj vatri dok voće nije u potpunosti skuhano.

4. Prebacite voće cjediljkom u posudu za serviranje i odstranite cimet.

5. Zgusnite tekućinu od kuhanja tako što će te maknuti posudu s vatre, pomiješati škrob od krumpira s malo hladne vode i polako ga dodati u tekućinu od kuhanja stalno miješajući. Ponovo zakuhajte tekućinu bez miješanja.

6. Prelite je preko voća i pospite s malo šećera.
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	Božićni kruh

(za 3 štruce kruha)
Vrijeme pripreme: 30 minuta
Dizanje: 1 1/2 sati sveukupno
Pečenje: oko 40 minuta
Temperatura pećnice: 200 °C
Može se smrznuti
4 čaše (1 litre) mlaćenice
50 g suhog ili običnog kvasca
3/4 čaše (2 dl) tamnog sirupa
2 žlice naribane korice od naranče
1/2 žica grubo mljevenih sjemenki kumina 
1 žlica soli
oko 3 čaše (8 dl) raženog brašna
 


1. Ugrijte mlaćenicu.

2. Namrvite kvasac te dodajte sirup i začine.

3. Dodajte brašno i dobro izmijesite. Prekrijte krpom i ostavite da se diže. Ako vam je kuhinja prohladna, stavite posudu u kojoj se tijesto diže u toplu vodu.

4. Podijelite tijesto na tri dijela i oblikujte svaki u okruglu štrucu. Stavite na toplo da se dižu. izbodite ih vilicom prije nego što ih stavite u pečenicu.
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	Božićni kolačići / Joulutortut

Tijesto:
200 g omekšanog maslaca ili margarina
1 šalica (2 1/2 dl) brašna
1/3 šalice (1 dl) hladne vode
1 čajna žlica octa (10%)
 


Punjenje: 
zaslađeni purée od suhih šljiva ili pekmez od šljiva

1. Stavite sve sastojke za tijesto u posudu i brzo ih umijesite u tijesto. Nemojte previše mijesiti.

2. Stavite tijesto na hladno da se stisne.

3. Izvaljajte tijesto na pobrašnjenu površinu, te ga presavinite nekoliko puta kako bi dobili lisnato tijesto. Nakraju bi trebali dobiti list tijesta debljine 1/2 cm.

4. Izrežite list tijesta na kvadrate 7x7 cm. Zarežite po sredini kutove svakog kvadrata

5. Stavite malo puréea od suhih šljiva ili pekmeza od šljiva na sredinu svakog kvadrata. Presavinite svaku drugu polovicu kuta kvadrata prema sredini kako bi oblikovali kolač koji podsjeća na vjetrenjaču.

6. Premažite kolače s umućenim jajetom i stavite peči na 250°C dok se ne zarumene. Za okrugle kolače, izrežete tijesto u krugove napunite ga i presavinite na pola. Pecite kolače na gore navedeni način.
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	Keksi od đumbira / Piparkakut

(za 200 keksa)
Priprema: 30 minuta
Pečenje: 10 minuta 
Temperatura pećnice: 200 °C
 


1 1/4 čaše (300 g) margarina
1 1/4 čaše (300 g) šećera
3 jaja
1 čaša (2 1/2 dl) tamnog sirupa
2 čajne žličice cimeta
2 čajne žličice đumbira
2 čajne žličice mljevenih klinčića
1 čajna žličica korice od naranče
oko 7 čaša (1 kg) bijelog glatkog brašna
3 čajne žličice sode bikarbone

1. Zajedno zakuhajte sirup i začine, dodajte margarin i miješajte dok se mješavina ne ohladi.

2. Izmiksajte jaja i šećer.

3. Pomiješajte sodu bikarbonu s djelom brašna i dodajte tome mješavinu sirupa i margarina. Zatim dodajte tome jaja i šećer i ostatak brašna. Ne mijesite dobiveno tijesto.

4. Zamotajte tijesto u plastičnu foliju i stavite ga da odstoji preko noći na hladnom.

5. Razvaljujte tijesto, koristeći modrice izrežite željene oblike iz tijesta. Pecite dok ne poprimi zlatno smeđu boju.
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	Glögi

1 boca crvenog vina
2-3 jušne žlice Madeire (po izboru)
1/2 šalice nerafiniranog šećera
1/3 šalice grožđica
1-2 prutića cimeta
5-6 klinčića 
trakice kore od naranče
1/4 šalice blanširanih, oguljenih badema
1/4 šalice vodke (po izboru)
 


 U velikoj posudi pomiješate sve sastojke osim vodke. Zagrijte na laganoj vatri sve dok piće ne bude vruće. Pomiješajte povremeno i probajte kad god poželite. Nemojte dozvoliti piću da zakuha. Samo ga održavajte toplim. Prije serviranja po želji dodajte vodku.

 

Izvor this is FINLAND 
 

