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SNAPSAR OCH LIKÖRER

GRANSNAPS

37 cl vodka/renat 

3 tsk torkad malört 

4 - 5 st enbär 

1 st pomeransskal 

1 st grankvist 

Lägg malört, enbär och pomeransskal i en glasburk och häll på brännvin

så det täcker.

Stoppa ner grankvisten i brännvinsflaskan. Låt allt stå och dra i

rumstemperatur ett par dygn.

Sila av kryddorna och häll extraktet i flaskan med grankvisten. Skaka

om och servera gransnapsen källarsval. 

JULLIKÖR

1 flaska, 35 cl renat brännvin
2-3 apelsiner skalas. Pressa i saften i spriten i en glasburk/skål.
 
Lägg sedan i skalet tillsammans med
1 kanelstång ev mer
1 bit muskotblomma ev mer
1 pkt saffran
3 dl socker

Ev en hel kardemumma
några hela nejlikor.


Tvätta apelsinerna noga. Skala och koka skalen i några minuter. Skalet torkas i 75 grader i ugnen ca 1.5 timme. Rör om tills sockret löst sig, sedan ska det stå 2-3 veckor. Rör då och då. Sila sedan, slå över på flaska, blir godare ju längre den står. Det blir ju lite mer än 35 cl, men den flaskan är fin om man tar bort etiketten och skriver en fin egen juletikett och knyter på en rosett! Lycka till!"GLÖGG

JULSNAPS 1


75 cl brännvin
½ dl russin
2 kanelstänger
1 bit ingefära
1 bit pomeransskal
8 skållade sötmandlar
4 kryddnejlikor 

Gör så här...
Stoppa kryddorna i en fin flaska, häll på spriten. Låt dra i ett par dygn. Serveras väl kyld.



JULSNAPS 2
Två torkade vaniljstänger och en torkad kanel stång stoppas i en liter vodka och får stå och dra i en vecka. Resultat julens godaste snaps. Den kan inte ens "Grinchen" förstöra.



JULSNAPS 3
Lägg saffran och en handfull enbär i spriten. 

Låt det stå i ca 7 dagar. Sila och du har en god julsnaps till lutfisken.

Du behöver:
1 kuvert saffran
1 vaniljstång
honung
brännvin 
 
Stöt saffranet i en mortel och häll i lite brännvin så att det löser sig. Häll över allt i en glasburk. Snitta vaniljstången och gröp ur kärnorna, lägg ner allt detta i burken. Låt stå med locket på i 2 veckor. Sila essensen genom ett kaffefilter och blanda ut med brännvin, späd till lagom smak. Koka upp honung och tillsätt även detta efter smak, låt stå en vecka, sila sedan åter genom kaffefilter ett par gånger. Snapsen är vackert gul när den klarnar.

SJÖMAGASINETS JULSNAPS

1 fl vodka, typ Brännvin Special 

6 g Angelika/fjällkvanne (finns på Apoteket, hälsokostbutiker eller i välsorterade butiker för kryddor) 

17 g kummin 

17 g krossade enbär 

6 g anis 

9 g fänkål 

En Redig Kronobergare, alias Sjömagasinets Julsnaps:

Tag en fl vodka, typ Brännvin Special, häll av lite sprit i en kopp, häll i

kryddorna och fyll upp med sprit till toppen, låt stå och dra i två dagar.

Sila av ned i en flaska, låt gärna lite bottensats komma med. Låt essensen vila i 1-2 veckor. Späd den rena vodkan du vill krydda med 7 cl essens. Låt vila ca 5

dagar, sedan är det klart. 

1 fl essens räcker till 7 fl färdig kronobergare.

Linnés tårar:

Tag färdig Kronobergare, häll av mellan 5-8 cl och slå på samma mängd

madeira (typ Medium Rich), t ex Bual eller Malmsey - åt det halvsöta hållet,

beroende på tycke och smak. 

Resultatet blir lite mer komplext och inte lika

grovhugget - en njutarsnaps som skall drickas källarsval.....

SNAPS MED CITRUS OCH SAFFRAN

75 cl Brännvin special (eller vodka)

strimlat skal av 1 citron

strimlat skal av 1 apelsin

2 pkt saffran (1 g)

Häll över spriten i en vacker, väl rengjord flaska. Stoppa citrusskal och saffran i flaskan. Obs! se till att skalen är väl rengjorda och inget av det vita skalet kommer med.

Låt stå över natten. Sila genom kaffefilter. Häll tillbaka spriten i flaskan.

Ställ kallt till servering. Stoppa i några nya, fräscha skal i flaskan strax före servering - för ögats skull!

TOMTEMORS LINGONSNAPS

70 cl okryddat brännvin

3 dl lingon

2 msk honung

Gör så här:

1. Rensa och skölj lingonen väl. Häll lingon, honung och brännvin i en flaska och låt stå ca 1 månad. Sila sedan bort lingon och servera väl kyld.

GLÖGG
Glögg som ska jäsa

Fn GLÖGGEN

4 l svagdricka
2 fl porter (33 cl)
2 kg socker
2½ hg russin
2 hg fikon
1 påse hel kardemumma
1 msk hela nejlikor
2 bit hel kanel
60 g jäst

Häll allt i en dammejanne med jäsrör och låt stå.

OBS! Gör senast 31/10 om det skall vara klart till jul.

GLÖGG 


5 liter svagdricka
4 påsar nejlikor
500 gram russin
1 påse hel kardemumma
3 bitar hel ingefära
3 kanelstänger
50 gram jäst
6-8 skivor potatis
2 kg socker

Använd hink med handduk över eller damejeanne med jäsrör

Häll svagdrickan och sockret i hinken och rör om tills sockret är löst
Lös upp jästen i ett glas ljummet vatten.Häll i det och kryddorna och skaka om ordentligt Jäsningen bör komma igång över natten. Skaka varje dag i två veckor eller tills jäsningen nästan helt avstannat. Häll bort bottensatsen och sila. Gör gärna om det efter några dagar. Låt stå orört i en vecka för klarning. Använd helst hävert för buteljering på glad flaska.

Tips:
1) Var noggrann
2) Använd ej turbojäst
3) Låt glöggen jäsa färdigt ordentligt
4) Svagdricka kan ev ersättas med enbär
5) Är smaken för kryddig i början 
späd hellre med sprit än vin
Eller ännu bättre: lagra en vecka 

HELENES GLÖGG


5 l svagdricka
2,5 kg strösocker
50 g jäst
2 pkt russin (500 g)
0,5 kkp hela kryddnejlikor (2 påsar)
1 påse kardemummakärnor
2 bitar hel ingefära
5 skalade råa frysta potatisar i bitar

Allt detta blandas i en hink och röres tills sockret lösts upp. Täck över med en kökshandduk och låt stå i 3 veckor. Sila sedan allt en gång och låt glöggen stå
i några dagar. Sila sedan en gång till och häll då över på flaskor.



MONICAS GLÖGG


4 l Svagdricka
8 fl (33 cl) Porter
3 kg Socker
3 hg Russin
50 gr Jäst (löses noggrant)
1 1/2 msk hela Kryddnejlikor
2 msk hel Kardemumma
ev. Kanelstång

Blandas i en spann (ca 15 l). Sätt på lock. Låt stå i 8 veckor. 

Tappa upp och låt dig väl smaka. 


TVÅ DAGARS KANONGLÖGG 


3 liter god svagdricka
2,5 kg strösocker
250 gram russin
5 medelstora skalade och skivade potatisar
1 paket jäst
1 rejäl kanelstång (eller två!)
1 bit ingefära (ca 5 cm) skalas och skivas
1 paket hela kardemummakärnor
1 paket hela kryddnejlikor

Blanda ihop allt i en 10 liters plasthink. Lägg plastfolie över, stick små hål och låt hinken stå i rumstemperatur. Efter tre veckor bör brygden vara utjäst (kolla så att det slutat bubbla) men glöggen blir bara bättre av stå ett par tre veckor ytterligare. Till slut är det att bara att sila glöggen eller använda en hävert, filtrera genom kaffefilter och häll på väl rengjorda flaskor. 
Glöggen blir ännu godare om den får stå och mogna något år eller två! Jag gör min glögg i februari och den är kanongod att avnjutas i november.



Glögg med sprit i
BENGTS GLÖDGADE GLÖGG

1 flaska kraftfullt rödvin 

1 påse glöggkryddor 

6  torkade fikon 

  russin 

  skållad sötmandel 

1 st sockertopp 

  eller 

1 dl sockerbitar 

8 cl cognac 

  Kastrull och stålnät 

Värm upp rödvinet i en kastrull och lägg i glöggkryddorna. Ta från värmen och låt kryddorna dra över natten, eller 4 tim. under lock.

Sila av kryddorna, lägg i fikonen och sätt kastrullen på svag värme.

Lägg sockret på stålnätet över kastrullen. Värm glöggen till c:a 60 grader.

Häll gognacen över sockret och tänd på. Låt det brända sockret smälta ner i

grytan. Tag bort gallret och släck ev. flammor genom att lägga på locket.

Servera glöggen med russin och mandel vid sidan av.

DANSK JULGLÖGG


0,5 l rött vin 
2 dl russin 
2 dl Portvin, rött 
1 dl Konjak 
1 dl Rom 

Berömd glögg från Danmark. Dock en nagel i ögat på alla nykterister. Börja en vecka i förväg!
Låt russin, konjak, rom och portvin dra en vecka. Tillsätt vin. Värm aktsamt under lock. Sila upp, servera med nya russin och varsin mandel. Glöggen serveras med nya russin för sötmans skull.
De "dragna" russinen blir härliga i julens fruktkaka. (Det är därför som en del vill plocka russinen ur kakan.)

FINSKA GLÖGGEN

1 flaska vodka 

1 mandel 

ett russin 

Blir glöggen för söt, kan russinet utelämnas. 

GLÖDGAD GLÖGG

Till en liter glögg
1 helbutelj rött vin
1 tsk kardemummakärnor
3 hela kryddnejlikor
1 kanelstång
1 pommeransskal
2 bitar hel ingefära
1 halvbutelj Brännvin Special
25 sockerbitar till "glöggningen"
russin och mandel efter eget önskemål

Du blandar ingredienserna (förutom brännvinet) i en stor kastrull och värmer det försiktigt. Över ena halvan av kastrullen lägger du ett galler med sockerbitarna. Sen häller du brännvinet i "glöggen" och när värmen är tillräcklig tänder du på.Var försiktig!!! Flammorna kan bli höga. "Sleva" den brinnande glöggen över socker- bitarna, som då smälter. Släck (med ett kasrullock) efter en stund och provsmaka. Skall glöggen vara sötare, Tänd igen och låt mer socker smälta. När hälften av sockert har smält är det nog lagom 


GLÖGG I


2 dl svart vinbärssaft
2½ dl vatten
2 pomeransskal
1 citron i skivor
½ msk hela nejlikor
2 kanelstänger
1 tsk kardemummakärnor
2 flaskor enkelt rödvin
2 dl konjak eller rent brännvin
strösocker

1. Häll saft och vatten i en kastrull. Tillsätt pomeranskal,citronskivor och kryddor och låt saften koka ca 5 min.
2. Häll på vin och konjak eller brännvin och värm till serveringstemperatur. Sockra efter smak.
3.Lägg russin eller skållad mandel i glögglasen och häll på den heta drycken.

GLÖGG II

1 flaska (75 cl ) rödvin

1 bit vardera av kanelstång ingefära och pomerans

5 hela nejlikor

2 tsk hel kardemumma

400 g sockerbitar

1/2 flaska (35 cl) renat brännvin eller vodka

SERVERING

russin

skållad sötmandel

ca 1 liter Värm rödvinet med kryddorna i en gryta. Lägg sockerbitarna på ett galler (exempelvis från ugnen) över ca hälften av grytan. Häll spriten i grytan och värm. 

När vinblandningen är varm tänds den på med en tändsticka. Ös försiktigt den brinnande spriten över sockerbitarna så att de smälter och sockrar glöggen. 

Släck elden med ett lock. Smaka av om glöggen blivit tillräckligt söt. Tänd annars på glöggen igen och ös över fler sockerbitar. 

Låt glöggen bli genomvarm eller låt den kallna och spara i kylskåpet ca 2 veckor.

Servera glöggen varm med russin och mandel.


GLÖGG ANNO 1840

1 flaska rödvin
1 dl eau-de-vie
20 kryddnejlikor
5 kanelstänger
1 tsk krossade kardemummakärnor
1 bit ingefära
1 pomeransskal
2 dl strösocker
1 1/2 tsk vaniljsocker

Gör så här:
1. Bryt kanelstängerna i mindre bitar och lägg alla kryddorna i en burk. 
Slå över spriten och låt det stå och dra i minst ett dygn.

2. Sila ifrån kryddorna.
Värm spriten försiktigt tillsammans med vinet ,sockret och vaniljsockret (i en kastrull.)
Serveras med nötter, mandel och russin

 

 HEMBRÄND GLÖGG

1 flaska enkelt rött vin (Parador, California Red t. ex.) 
1 tsk kardemummakärnor 
5 - 10 hela kryddnejlikor 
1- 2 bitar kanel 
1 helt pomeransskal 
1 stor bit ingefära 
½ flaska rent brännvin, vodka eller konjak 
200 - 300 gram bitsocker 


Blanda vin och kryddor i en stor kastrull och värm långsamt till ca 60º C
Lägg bitsockeret på ett galler (eller hellre i en grovmaskig sil för filtrering) och lägg det över kastrullens ena sida
Häll spriten i vinet och när temperaturen blivit 60 - 65 º C ta kastrullen av spisen, ta lite av glöggen i skopan och tänd på, tänd på glöggen i kastrullen 
OBS !!! Det kan flamma till ordentligt så man kan inte stå under kökfläkten utan det måste vara gott om utrymme ovanför och ta det försiktigt med ansikte och hår.

Ös den brinnande glöggen över sockret och låt det smälta
När drygt hälften av sockret smält, ta försiktigt bort gallret (eller silen) med sockret och släck genom att lägga ett lock på ett lock
Smaka av, om den inte är tillräckligt söt, tänd igen och smält lite mer socker till lagom smak
Sila upp glöggen i muggar och lägg i russin och mandel 




HÄGERS JULGLÖGG


 6st flaskor billigt rödvin (typ:Aussie Red)
1/4 "Å DÖ VI" eller Konjak 
6 st påsar Konsums glögg kryddor
1 pkt Farin socker
3 dl socker 
3 dl koncentrerad Svartvinbärs saft 
1 Citron (delas i 8 bitar) 
1 liter vatten

Blanda socker, kryddor, citron och vatten i en kastrull och koka upp, låt det sedan puttra i ca 20 minuter (tills kryddorna löst upp sig). Häll upp Rödvinet i en dunk och slå på kryddblandningen, Svartvinbärs saften och rör om. När Vinet svalnat slå på "Å DÖ VIn", rör om och prova sötman, vill du ha mer sötma så öka sockret och rör om. Låt Glöggen stå i minst 3 dagar i rums temperatur. Smaka av och öka det som önskas (Sprit, socker, saft eller andra kryddor). Sila av och häll upp på flaska.



KLASSISK GLÖGG


0,75 l rött vin 
2 st kanelstänger 
8 st kryddnejlikor 
12 st kardemummakärnor 
2,5 cl strösocker 
1,5 dl Vodka 
efter smak mandel 
efter smak russin 

Tips: Det bästa är att värma det kryddade och sötade vinet dagen innan för att smaken ska framträda bättre. Tillsätt vodka och värm upp försiktigt när glöggen ska serveras.
Lägg några russin och skållade mandlar i muggar eller eldfasta glas och ställ åt sidan. 
Värm vinet och kryddorna försiktigt i en gryta, rör sockret tills det löst sig, tillsätt sedan vodkan. Sjud tills glöggen nästan kokar, slå sedan upp i de förberedda muggarna eller glasen.

KNUTS GLÖGG


1 flaska rödvin 
10 dl vodka/renat 
1 g hel kanel ( 4-5 bitar) 
20 st kryddnejlikor hela 
1 liten bit ingefära 
1 tsk krossade kardemummakärnor 
1/2 pomerans skal 
3 dl socker 

1 tsk vaniljsocker Häll kryddr och sprit i en burk med lock, låt stå över natten. Sila bort kryddorna och häll spriten och vinet i en kastrull tilsättt socker ochvaniljsocker, låt sjuda en stund. Servera med mandel och russin. 



LASSES GLÖGG


Glögg, moment 1 Extrakt
1 påse pommeransskal
1 påse kanel
1/2 påse kardemumma
5 kryddnejlikor
kokas upp i en halvflaska rödvin, och får dra över natten. Silas. Bildar tillsammans med 70g av Apotekets aromatiska droppar och ca 2,5 liter sockerlag ett extrakt.

Sockerlag
2,2 kg strösocker
3,8 l vatten
0,8 g citronsyra
kokas 45 min.

Glögg moment 2
2 delar extrakt
1 del sprit
1 del retsina
4 delar rödvin
Serveras varm


MUSTIG SPECIALGLÖGG
0,75 l Brännvin 
1,5 dl Konjak 
3,3 dl pilsner 
2 st fikon 
3 st katrinplommon 
1,5 dl russin 
1,5 dl mandel 
1 st pomeransskal 
8 cm kanelstänger 
4 st hela kardemummor 
1 st kryddnejlikor 
1,5 dl strösocker 

Gör så här: 
1. Lägg fikon, katrinplommon, russin, mandel, pomeransskal, kanel, kardemumma och nejlika i en kastrull.
2. Häll över pilsnern så att den lagom täcker kryddorna och låt koka tills pilsnern nästan kokat in.
3. Häll över brännvinet.
4. Sätt till 1 eller 1 1/2 dl strösocker. Allt efter tycke och smak.
5. Låt glöggen bli riktigt varm, men den får under inga förhållanden koka. Locket måste sluta tätt.
6. Värm en stekpanna. Lägg i ett par msk strösocker. Skaka ut sockret i pannan och bryn tills ytterkanterna börjar stelna och anta en vacker brun färg. Observera att strösockret absolut inte får brännas vid.
7. Häll ner det brynta sockret samt konjaken. 
8. Tänd en tändsticka, lyft på locket och ”bränn av” glöggen några sekunder. Sedan på med locket igen.
Glöggen bör helst stå över natten och dra i kryddsatsen. Ta sedan upp russin och mandel och ha som tilltugg. Fikonen och katrinplommonen är också goda att tugga. Glöggen är godast varm men kan även med fördel njutas kall tex som snaps till maten. 

MÅRTENS DYNAMITGLÖGG

Ett par fikon 

Några katrinplommon 

En näve russin 

En skalad sötmandel 

Ett pomeransskal 

En kanelstång 

Tre-fyra kardemummor med skal 

En kryddnejlika 

En öl, t. ex. porter 

En sjuttifemma okryddat brännvin 

En deciliter socker 

Ett rejält glas konjak 

(En rengjord flaska) 

1. Lägg ett par fikon i en kastrull tillsammans med några katrinplommon, en näve russin och en skalad sötmandel, ett pomeransskal, en kanelstång, tre – fyra kardemummor med skal och en kryddnejlika. 

2. Häll i en öl av valfri sort, porter till exempel, över blandningen och låt det puttra lite grann. 

3. När det puttrat en stund häller du i en sjuttifemma okryddat brännvin och en deciliter socker. Hetta upp dekokten men låt den inte koka. 

4. När du har blandningen under kontroll bryner du lite socker i en stekpanna tills det börjar stelna och bli brunt, men inte bränt. Häll det brynta sockret och ett rejält glas konjak i den upphettade blandningen. Tänd på alltihop och bränn av det några sekunder innan du lägger på locket. Låt mixturen stå och dra över natten, sila och häll över på en trevlig, väl rengjord flaska. 

Nu kan du bjuda in dina kompisar. Du har gjort en glögg Alfred Nobel skulle tyckt om. Det kommer dina vänner också att göra.



ULLA-JANES GLÖGG


(10-12 glas)
1 halv- eller helflaska okryddat brännvin
1 helflaska rödvin
5 skalade kardemummakärnor
5 hela nejlikor 
1 bit kanelstång 
1 pomeransskal
1 bit hel ingefära 
2-3 dl socker 

Blanda brännvin, rödvin, kryddor och socker i en kastrull. Gör gärna detta i god tid så att kryddorna hinner ge en stark, fyllig smak. Värm glöggen sakta, låt den inte koka. Servera glöggen varm med skållad mandel och russin. 




VANILJGLÖGG

1 st vaniljstång 
1,5 dl vatten 
4 dl strösocker 
0,75 l rött vin 
0,75 l Okryddat brännvin 
1 tsk aromatisk tinktur 

Gör så här: 

Blanda först till en vaniljtinktur:
Klipp en vaniljstång i bitar och lägg bitarna i en liten glasburk med lock. Slå på 1/2 dl brännvin och ställ burken i 60-70 graders vattenbad med locket påskruvat i en timme.
Den aromatiska tinkturen kan köpas på apotek.
Gör sedan så här:
Koka upp vatten och socker tills sockret smält.
Blanda ned övriga ingredienser, och ett kryddmått av vaniljtinkturen. Värm och servera på vanligt sätt med skållad mandel och russin.



VINHANDLARENS GLÖGG

1 flaska fylligt rött spanskt vin 

3 dl halvsöt sherry 

3 1/2 dl konjak 

3 dl socker 

1 st vaniljstång 

2 st bittermandlar 

1 dl russin 

6 - 8 st kardemummakärnor 

1 st kanelstång 

Ta ut kärnorna ur kardemummans frökapslar och skär itu vaniljstången. Lägg kryddor och russin i 1/2 dl konjak och låt stå och dra övertäckt i två dygn. Smält sockret i lite kokande vatten. Blanda vin och konjak och tillsätt sockret och kryddblandningen. Värm glöggen och sila ifrån kryddorna. Om så önskas kan blandningen brännas av med en tändsticka. Servera glöggen het.

Glöggrecept i fri tolkning ur en okänd vinhandlarfirmas ”Recept- och förskärningsbok år 1897”. Receptet är typiskt för den glögg som vinhandlarna tillredde och buteljerade under 1800-talets slut och i början av 1900-talet. Receptet finns i Stiftelsen Vin & Sprithistoriska Museets samlingar i Stockholm.

ÖSTERMALMSGLÖGG


1 flaska starköl
1 1/2 hg små russin
20 skalade sötmandlar
3 torkade fikon, skurna i bitar
10 hela kardemummor
3 pommeransskal
6 kryddnejlikor
1 kanelstång
1 bit färsk ingefära
3 dl strösocker
1 halvbutelj renat
1 helbutelj madeira

Koka öl och kryddor i 15 minuter. Tillsätt socker och koka vidare tills detta smält. Låt det hela svalna och tillsätt brännvinet. Placera på svag värme. Det får inte bli mer än ca 55º. Låt stå och dra och svalna en timmes tid. Sila sedan ifrån kryddorna och buteljera. Spara russin och mandlar. Vid serveringen värm till magiska 55º, men inte mer. 



Vinglögg

BJUDA MÅNGA PÅ GLÖGG


4 flaskor rött vin 
1 flaska vitt vin 
0,5 flaska Söt vermouth 
0,5 l russin 
3 st pomeransskal 
24 st hela kardemummor 
20 st kryddnejlikor 
4 dl strösocker 

Gör så här: 

Ett recept som är väl prövat i jullaboratoriet och betryggande stort så det räcker till många, det kan vi lova.
1. Slå ihop det röda vinet, det vita vinet och vermouthen, blanda i russinen, pomeransskalen, kardemumman och nejlikorna. Lägg på ett lock och låt blandningen stå minst 12 timmar så att smakerna hinner blanda sig.
2. Slå bort kryddorna.
3. När glöggen ska serveras sätt till sockret, rör om ordentligt och hetta upp nästan till kokpunkten.
Servera glöggen i glas eller muggar och låt gästerna själva ta för sig så mycket de vill av mandel och russin ur skålar på bordet.



MADEIRAGLÖGG


1 flaska rödvin
ca 2 1/2 dl madeira
1 msk hel kardemumma
1-2 bitar kanlestång
10 kryddnejlikor
1 dl brun farin
skal av en halv citron

Blanda vinerna och kryddorna i en gryta
Hetta upp men koka inte
Tillsätt socker och rör tills det löst sig
Gör ett band av citronskal och lägg ned i glöggen

STAFFAN STALLEDRÄNGS VINGLÖGG


1 flaska (75 cl) vinglögg
1 flaska (75 cl) rödvin
1-2 bitar kanelstång
5 kryddnejlikor
1 liten bit ingefära
( ca 1,5 liter) 

Tillbehör: 1,5 dl russin + 1,5 dl skållad och skalad sötmandel
Blanda vinerna i en gryta och tillsätt kryddorna. Låt stå och dra minst en timme. Hetta upp glöggen, men koka den inte. Sila och servera den med russin och mandel. 


SVARTVINBÄRSGLÖGG


1 dl flytande honung 
1 tsk kardemumma kärnor 
3 st kanelstänger 
5 st kryddnejlika(or) 
1 st pommeransskal, hela 
2 dl svartvinbärssaft 
0,75 l rött vin 
2 dl Sherry, halvtorra 

Tillagning: 

Blanda allt utom vin och sherry i en kastrull. Hetta upp försiktigt tills honungen löst sig. Låt kryddlagen dra några timmar eller över natten.
Sila ifrån kryddorna. Blanda lagen med vin och sherry och hetta upp glöggen men låt den inte koka.

TOMTEFARS KALASGLÖGG


1 flaska 75 cl rödvin
1 liten flaska rött portvin 37 cl
1 msk kardemummakärnor
1 liten kanelstång
8 hela kryddnejlikor
1-1,5 dl farinsocker
mandel + russin 

Blanda allt utom russin och mandel i en rostfri kastrull. Låt stå minst 3-4 timmar över en natt. Då hinner kryddornas smak blomma ut ordentligt.
Hetta sedan upp till kokpunkten men låt inte glöggen koka i egentlig mening. Sila sedan och servera. 

TOMTEMORS GLÖGG

 
- ca l liter
1 flaska 75 cl rödvin
ca 2,5 dl madeira
1 msk hel kardemumma
1-2 bitar kanelstång
1 dl brun farin
skal av en halv citron 

Tillbehör: 1,5 dl russin +1,5 dl skållad och skalad sötmandel.
Blanda vinerna i en gryta tillsammans med kryddorna. Hetta upp glöggen, men koka den inte. Tillsätt sockret och rör tills det löst sig. Skala av citronskalet med en potatisskalare som ett band och låt det vara med i glöggen. Sila och servera den het med russin och mandel. 




Vitvinsglögg

DOKTOR MELCHERS VITA GLÖGG


2 flaskor vitt vin 
3,7 dl sherry 
2 dl vodka 
4 bitar kanelstänger 
2 msk kardemummakärnor 
1 msk kryddnejlikor 
4 bitar pomeransskal 
3 dl strösocker 
10 droppar aromatisk tinktur 

En stärkande doktorsblandning som är helt perfekt för den som har vit vecka!
1. Värm under ständig omrörning en halv flaska av vinet med de torkade kryddorna och sockret till strax under kokpunkten.
2. Ta kastrullen från värmen och ställ att dra under lock ett dygn.

3. Sila från kryddorna och häll över resterande vin, sherry, brännvin och den arom
4. Häll upp glöggen på flaskor, tillslut väl och lägg att mogna någon dag eller gärna flera veckor. Bjud glöggen varm på traditionellt vis med russin och mandel.


PELLES VITA GLÖGG

Min vita glögg har blivit populär både i familjen och i vänkretsen de senaste åren. Det beror nog dels på att den är en uppfriskande variant till den röda, dels på att den upplevs mjukare i kryddningen och att den inte är lika söt. Hemligheten är portvinet, vaniljen, att jag snålar på sockret och - framför allt - jag gör en kryddbas i riktigt god tid! Kvaliteten på kryddorna är förstås avgörande för hur god glöggen blir. Själv köper jag alla julkryddorna på Stockholms Aeter- och Essencefabrik på Wallingatan i Stockholm.

Det här behöver du till

ca 2 liter glögg:

3 dl brännvin special

ca 3 kanelstänger (0,1 hg)

0,1 hg pomerans

0,1 hg kardemumma (hela med skal, om du tar kärnor istället får du halvera mängden)

0,1 hg nejlikor

0,1 hg ingefära

1 vaniljsstång

2 flaskor (1,5 liter) halvtorrt vitt vin

½ flaska vitt portvin (37,5 cl)

ca 2 dl socker

Gör så här:

Blanda alla kryddorna (utom sockret) i ett kärl med lock, slå över spriten och låt stå och dra minst en vecka men helst upp till 3-4 veckor. Det går att göra glögg redan efter en dag men då kan du behöva tillsätta lite ytterligare kryddor vid uppvärmningen. Smaken blir dock mycket jämnare och mjukare om kryddbasen får stå och dra i några veckor. Tips! gör en rejäl kryddbas och blanda efterhand. Första provningen blir till första advent och sedan blir den bara bättre för varje vecka och till julafton är den fulländad.

Sila av kryddorna. Hetta upp vinet och portvinet försiktigt tillsammans med hälften av kryddbasen och hälften av sockret. I de flesta glöggrecept ska man bränna av sockret med hjälp av sprit och låta det heta sockret droppa ner i vinet (glödgat vin). Den lite brända ton som du då får passar dock bättre i röd glögg än i vit så därför hoppar vi över det momentet.

Smaka av glöggen och tillsätt kryddbas och socker efter smak. Ta lite socker i taget och smaka av på nytt. Det är inget roligt om glöggen plötsligt blir för söt. Givetvis är det en personlig sak hur torr eller hur söt man vill ha sin glögg men det beror också mycket på hur mycket beska det finns i kryddorna och hur torrt vinet är.

Servera glöggen varm med skållad mandel och russin eller varför inte som den är med italienska mandelskorpor till.

VIT GLÖGG I


Du behöver:
( 3 flaskor )
2 flaskor vitt vin
37 cl sherry ( Amontillado )
2 dl vodka
4 bitar kanelstång
2 msk kardemummakärnor
1 msk kryddnejlikor
4 bitar pomeransskal
3 dl socker
10 droppar aromatisk tinktur ( APOTEKET ) 

Gör så här...
Värm under omrörning en halv flaska vin tillsammans med de torkade kryddorna och sockret till strax under kokpunkten. Ta av kastrullen från värmen och ställ att dra under lock ett dygn. Sila ifrån kryddorna och häll över resterande vin, sherry, vodka och tinkturen. Häll upp glöggen på flaskor, tillslut väl och lägg dem sedan att mogna en dag eller ett par veckor.



VIT GLÖGG II


1/2 flaska sött desertvin (ex 2626) 
3 dl vodka 
2 dl sockerlag ( 1 1/2 dl socker 1 1/2 dl vatten) 
5-8 ml av apotekets aromatiska tinktur 

Koka sockerlag av vatten och socker. Låt lagen svalna och blanda med vin, sprit och glöggkryddor. Serveras varm eller kall. 


VIT GLÖGG III


1 fl torrt, vitt vin
1 ½-2 dl Vit Baksirap
2 bitar pomeransskal
1 bit torkad ingefära
2 bitar hel kanel
8 kryddnejlikor
10 cl gin (kan uteslutas)

1. Värm vinet fingervarmt. Häll i sirapen och kryddorna. Låt stå svalt 1 dygn.

2. Sila. Tillsätt eventuellt gin. Värm.

VIT GLÖGG IV

ca 1 liter

75 cl vin, halvtorrt 

1 dl brun farin, brunt 

1 tsk kardemumma 

1 bit ingefära 

12 kryddnejlikor, hela 

3 dl brännvin, okryddat 

Tillagning

Hetta upp vin och kryddor. Låt stå och dra övertäckt i några timmar. Sila bort kryddorna och tillsätt brännvinet. Hetta upp glöggen försiktigt när den ska drickas, den får inte koka. 

Servera med russin och nötter.  


VIT GLÖGG MED SAFFRAN

Ca 8 personer

7 dl äpplemust eller ren pressad äpplejuice

1 st apelsin, rivet skal och saften

1 st citron, rivet skal och saften

1 st skårad vaniljstång

1 tsk hel kardemumma

1 paket saffran

8 vitpepparkorn

2 st kanelstänger

3 st nejlikor

3 msk honung

3 dl torr sherry

½ dl vodka

Gör så här:

Koka upp alla ingredienserna utom sherryn och vodkan.

Tillsätt sherryn och vodkan och låt det sjuda på svag värme. Det får inte börja koka. Ställ sedan kastrullen åt sidan och låt glöggen dra i ca 1 timme. Värm och sila den innan servering.

Alkoholfria glögger

ALKOHOLFRI GLÖGG I

1 l vatten 
1 bit kanel 
1 bit ingefära 
1 pommeransskal 
4 kardemummor 
10 kryddnejlikor 
2 dl svart vinbärssaft 
lite pressad citron 
mandel & russin 
Stöt sönder kryddorna något och koka upp dem med vattnet. Låt stå och dra någon timme. Sila bort kryddorna. Blanda i saften och värm, servera glöggen med mandel och russin. 

 ALKOHOLFRI GLÖGG II
Svartvinbärssaft är ganska skarp men om du tar hälften svartvinbär och hälften äpple så blir det mildare smak. Sedan värmer du upp det i en kastrull med en näve russin, en tvättad, skivad apelsin och kryddor efter smak. En eller två kanelstänger, ett par kryddnejlikor och om du vill även hel kardemumma och/eller ingefära (jag brukar inte använda ingefära). Låt det sjuda en halvtimme och sedan stå och dra några timmar eller över natten. Sila bort kryddor, apelsin och russin och värm sedan.

ALKOHOLFRI GLÖGG III

Du behöver:

2 dl äppeljuice

4 dl svartvinbärssaft

4 dl vatten

1 tsk kardemummakärnor

1 bit hel kanel

4 st hela kryddnejlikor

Tillbehör

mandel

russin 

Gör så här...

Blanda alla ingredienser i en kastrull och koka upp. Ställ den kallt tills nästa dag. Sila bort kryddorna och värm på nytt. För den som vill kan man spetsa med lite vodka.

BENGT-ERIKS HEMKOKTA GLÖGG

Ingredienser: 

5 liter lingon 

5 liter vatten 

2 kg strösocker 

2 påsar hel kanel 

2 påsar hel kardemumma 

2 påsar hela nejlikor 

Gör så här: 

Koka lingon, vatten och kryddor i 20 minuter. Tillsätt sedan socker. Låt det smälta. Sila och eventuellt spetsa med sprit. Drick och njut! 

Tips: om man inte vill ha så mycket glögg räcker det med att göra en halv sats.


BILGLÖGG (ALKOHOLFRI)


Inte alla vill ha en alkoholhaltig glögg och då är denna ett utmärkt alternativ. 
Detta behövs: 
5 dl svart vinbärsjuice 
2 1/2 dl äppeljuice 
2 bitar kanel 
ca 15 kardemummakärnor 
1 pomeransskal 
2 kryddnejlikor


Blanda vinbärs- och äppeljuice med kryddorna. Ställ kallt till nästa dag. 

EMILIAS ÄPPELGLÖGG

äppelmust 

kanel 

nejlikor 

kardemumma 

Koka upp äppelmusten med kryddorna och servera som glögg. 

FARMOR ELLENS GLÖGG

1 liter hemgjord svartvinbärssaft, lagom utspädd 

4 st kardemummakärnor 

1 st kanelstång 

1 tsk syltat strimlat apelsinskal 

4 st kryddnejlikor 

  en liten bit torkad ingefära 

Lägg de lätt krossade kryddorna i en skvätt outspädd saft i en timme. Värm saften, som ska vara söt och fyllig, tillsammans med kryddorna. Låt stå och dra i 10 minuter. Sila ifrån kryddorna. Servera saftglöggen het.

LINGONGLÖGG

3 liter lingon 

3 liter vatten

1/2 p hek kanel

1/2 påse nejlikor


koka i 45 min, låt stå i en stund innan man silar av.

Rör ned 7-9 hg socker.

NISSES TOMTEDRICKA (ALHOLFRI)


När vuxna dricker glögg med russin och mandel, är Nisses Tomtedricka ett bra alternativ till barnen.
Detta behövs för cirka 6 personer

½ liter körsbärssaft 
1 burk mandariner 
1 liter druv-, svart vinbärs- eller äppeljuice 
½ kanelstång 
4 hela nejlikor 
50 g russin 
Socker 
Påse av gasväv 

Körsbärssaften, spadet från mandarinerna och druvsaften hälls i en gryta och värms upp.
Lägg kanel och nejlikor i en liten påse av gasväv och lägg den i grytan.
Häll i russin och låt det hela bli ordentligt varmt, men det får inte koka.
Smaka av drycken med socker och lägg i mandarinbitarna strax före servering.
Ta sedan upp kryddpåsen.

Nisses Tomtedricka ska inte serveras lika varm som de vuxnas varma drycker, och man ska se till att glasen är bra att hålla i, så att barnen absolut inte bränner sig. 



TOMTEGLÖGG (ALKOHOLFRI)


1 1/2 liter svart vinbärsjuice
2 kanelstänger
6 kryddnejlikor
1 burk mandarinklyftor (ca 300 gr)
1 dl russin
Ev. strösocker


Gör så här:
1.Häll juicen och spadet från mandarinklyftorna i en kastrull.
Lägg kanelstänger och kryddnejlikor i en påse av gles väv som läggs ner i kastrullen. 

2.Lägg i russinen och hetta upp glöggen. 
Smaka av och tillsätt ev. socker.

Vid servering:
Tag ur tygpåsen och tillsätt mandarinklyftorna.


Mumma

FESTLIG MUMMA
2 fl porter (33 cl)

2 fl lageröl (33 cl)

½ liter mousserande vin

Blanda försiktigt så inte kolsyran försvinner.

FESTMUMMA
3 fl (33 cl) porter

1 fl torrt vitt vin

½ fl (33 cl) sockerdricka

Blanda och servera.

JULMUMMA

3 flaska porter 

2 flaska mellanöl 

2 1/2 dl Madeira 

8 cl Gin 

Allting blandas kallt i en karaff.

Serveras i glas till mat eller som eftermiddagdryck i höga glas, riktigt skummigt. 

MUMMA

2 liter

3 flaskor porter, à 33 cl 

2 flaskor mellanöl, à 33 cl 

1 flaska sockerdricka, à 33 cl 

1-2 dl madeiravin, eller portvin 

citronskal, rivet 

Tillagning

Alla drycker som används i detta recept ska vara väl kylda.

Blanda och servera denna ljuvliga dryck med lång stråle, så får du ordentligt med gott skum! 

MUMMAKNCONTRAT

Detta koncentrat kan göras i god tid och spädas med t ex veteöl när det är dags för servering.

1 citron, saft+skalrasp

½ färsk pomerans eller 1 tsk torkat, rivet skal

2 msk farinsocker

1 ½ dl honung

2 kanelstänger

2 kryddnejlikor

3 dl porter

3 msk okryddat brännvin

Till servering:

1-2 fl veteöl

Blanda allt utom brännvin och pomerans. Koka upp och låt svalna. Tillsätt pomeransskal och brännvin och låt mogna minst ett dygn, gärna en vecka. Sila. Vid servering blandar man koncentratet med lika delar veteöl, eller till önskad styrka. (man kan byta 

veteölet mot ett ljust lageröl om man vill)

NYHETSMORGONMUMMA

2 fl julöl (á 33 cl) 

2 fl Guinness stout eller Carnegie Porter (á 33 cl) 

1 fl sodavatten (á 33 cl) 

6 cl Madeira 

6 cl Gin 

1/2 tsk malen kardemumma 

1  citron 

Häll julöl, sodavatten, madeira och gin i en tillbringare. Rör ner kardemumman.

Häll sist i Guinness Stout som bildar ett stadigt gräddvitt skum. Riv fint yttersta delen av citronen över skumkronan. 

Servera mumman källarsval, c:a 10 grader. 

SJÖMAGASINETS MUMMA

4 cl Madeira 

4 cl Gin 

2 fl porter, 33 cl 

1/2 fl tonic, 33 cl 

1/2 fl ginger ale, 33 cl 

2 fl julstark, 33 cl 

2 fl julmust, 33 cl 

(Blir ca 2 1/2 l essens, räcker till ca 20 glas)

Blanda essensen. Häll 10 cl i ett glas av essensen, fyll på med öl – viken sort ni önskar – samt toppa med lite sprite.

SYSTEMBOLAGETS MUMMA

½ tsk finmalen kardemumma

5 cl torr Madeira (sercial heter den torra sorten)

2 fl (33 cl) julöl

2 fl (33 cl) porter

1 fl (33 cl) sockerdricka

Rör ut kardemumma och madeira i en tillbringare och låt dra en stund. Häll i övriga ingredienser, rör om och servera.

SÖDERVREDS MUMMA

1 fl (33cl) porter

1 fl (33cl) sockerdricka

4 cl gin

6 cl portvin eller madeira

1 krm malen kardemumma

2 msk socker

Rör samman gin, socker och kardemumma. Häll i portvinet, sockerdrickan och portern. Rör om.

Andra drycker

HET CITRONLEMONADE

6 glas

40 g ingefära 

2 dl pressad citron, ca 3 citroner 

10 blad mynta 

1 liter vatten 

1-1 1/2 dl flytande honung 

Tillagning

Skala ingefäran och skär halva biten i bitar. Finriv den andra halvan. 

Pressa citronen och häll saften i en kanna tillsammans med 10 myntablad. 

Koka upp vatten och häll i kannan. Tillsätt honung efter smak. Låt stå och dra en stund. 

Häll upp i små glas.  

JULBÅL

ca 1 ½ liter

2 äpplen 

4 apelsiner 

2 citroner 

1 1/2 liter äppelcider 

5 kanelstänger 

2 1/2 tsk kryddnejlikor, hela 

1 1/2 dl russin 

konjak, en skvätt om så önskas 

Tillagning

Skölj och skrubba all frukt väl. 

Ta bort kärnhuset och skiva 1 äpple, 2 apelsiner och 1 citron. Blanda cider, frukt, kryddor och russin i en stor gryta och låt alltsammans koka upp. 

Sänk temperaturen och låt sjuda 8-10 minuter. Plocka bort de kokta fruktskivorna och tillsätt nyskurna skivor av äpple, apelsiner och citron. 

Spetsa eventuellt med lite konjak. 

Servera julbålen rykande het.  


TOMTELÄSK (ALKOHOLFRI)

6 dl fruktsoda
saften av 2 citroner
2 dl vatten
7 dl apelsin eller ananasjuice
2 kanelstänger
frukt; kiwi, jorgubbar, apelsinskiva eller liknande 


Koka kanelstängerna i vattnet ca 6 minuter och låt kallna.
Blanda denna vätska med juicen och citronsaften i en skål.
Tillsätt fruktsodan precis innan den ska serveras tillsammans med frukten.




VARM KANELCHOKLAD

4-6 pers

100g blockchoklad

1tsk kanel

2 msk glöggkoncentrat

6-8 dl mjölk

4-6 kanelstänger

Smält chokladen i kastrull tillsammans med kanelen och glöggkoncentratet. Häll blandn i 4-6 isformar, gärna stjärnformade. Stick ner en kanelstång i varje.

När chokladen stelnat lossar man försiktigt bitarna fr formen. Ställ dem på ett fint fat.

Värm mjölken och servera rykande het i koppar. Var och en förser sig med en kanelchokladstjärna som läggs i koppen. Chokladen smälter i mjölken som får en underbar smak...!

ÄPPELMUST MED CITRUSFRUKTER

4-6 koppar

1 liter äppelmust, eller äppeljuice 

1 kanelstång 

2 kardemummafrön 

1/2 dl socker 

1 apelsin 

2 clementiner 

Tillagning

Häll musten eller juicen i en kastrull och lägg i kanel, kardemumma och socker och rör tills sockret har löst sig.

Skala apelsinen och clementinerna, skär klyftorna i mindre bitar och lägg i kastrullen och låt det sjuda i minst 10 minuter under lock. Sila eventuellt.

Häll över i en termos och servera en vitaminkick i backen. 

