Mad ved Jól 2009
Bygmelsgrød kogt på mælk

Thorsbrød af vand, surdej, honning, salt, hvede- graham- og rugmel, koldhævet, bagt ved 250 grader
Smør, fedt
Gravet laks med gravlaks sauce
Grønkålssalat med æbletern og finhakkede, letristede nødder
Kålrabi i tern brunet i smør med en klat honing

Ribben, kogte og glacerede i honing, smør og porter

Flæskesteg som vores mor lavede den
Røget hestekød, fra slagteren i Kongsted, servet kold og i skiver
Blodpølse, stegt i skiver i smør, serveret med æblemos
Sennep, sennepsfrø, honning, æblecidereddike og krydderier efter smag
Finsk brødost, sødmælksost der flades til en tynd kage og bages i ovnen
Laufabraud med æblemos 1 kg hvedemel, 1 spsk bagepulver, 6 dl kogt mælk, 1 spsk smør, 30 g sukker, 1 tsk salt, frityrefedt (helst fåretalg, men vi brugte svinefedt)
Bland de tørre ingredienser og hæld den stadig hede mælk på. Ælt til en stadig fugtig dej. Rul til cylindre og dæk med et fugtigt klæde. Skær i skiver og rul til tynde brød – traditionen siger at man skal kunne læse avisen gennem brødene, så tynde skal de være -, Skær til runde, ens kager og lav gerne mønstre i brødene. De skal i hvert fald prikkes godt med gaffel.

Varm fedtet op og friter brødene på begge sider.

