Vii styrelsen har under de senaste aren gjort atskilliga
energibesparande atgarder sasom exempelvis utbyte av
trapphusarmaturer och utomhusbelysning.

Vart nasta steg for att fortsatta sanka vara energikostnader ar
att installera nya undercentraler for varmetillférsel samt att
modernisera vart flaktsystem.

Foreningen Sjétungan anvander idag ca 5 megawatt energi for
uppvarmning per ar. Vart mal ar att sanka denna forbrukning
med 30% till ar 2020. Den totala energikostnaden for forening-
en ar 6 miljoner kronor om ret och uppvarmningen av
varmvattnet utgor ca 60% av denna kostnad.

Ni som medlemmar kan hjélpa oss att na detta mal genom att
tanka pa hur mycket varmvatten ert hushall anvander. Laga
kostnader for foreningen innebar i forlangningen att vi kan hélla
nere vara medlemmars avgifter.

ollefors Bristam

GASTLAGENHETEN

Gastlagenheten Myggdalsvagen 28
Var gastlagenhet ar ett uppskattat inslag i féreningen. Fler och
fler upptacker mojligheten att pa ett bekvamt satt inhysa sina
nattgaster.

Under 2014 har vi haft 93 rumsnatter fordelat pa 38 bokningar.
Nyttjandegraden har varit 25,5% och det totala bokningsvardet
37 200 kronor.

Bokar och betalar géstlagenheten gor du pa hemsidan. Detta ar
det enda satt det gar att boka gastlagenheten pa. Vi har inte
méjlighet till nagon “manuell” form av bokning.

Dar ser du dven om din sokta tid ar ledig.

Har man fragor skickar man ett mail till: m289001@sjotungan.se

Rumsnétter fordelat per manad
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smakvariant pa flaskkottet.
./ Cadpersoner
Ca 1,5 kg tjocka revbensspjall
Marinad:
1 dl matolja
3 msk soya
1-2 pressade vitloksklyftor

Till pensling:
Marinaden
1-2 msk honung 1-2 msk mango chutney

JANSSONS FRESTELSE

En klassisk Janssons frestelse maste

100 g ansjovisfilé

2 dl vispgradde
1 dl mjolk
1 msk strobrdd

NYARSSUPE

Avokados med rékrora och rod stenbitsrom.
Helstekt flaskfilé med champinjonsas, bak-
potatis

Bladsallad med dressing

Vaniljparfait med varma hallon

Du behéver for 4 personer:
Forratt:

2 mogna avokado

1 burk handskalade rakor i lag
1 burk stenbitsrom rod
Majonnas, dill, gurka, citron.
Varmratt:

Ca: 800 gr flaskfilé

200 gr champinjoner

5 dl vispgradde

1 matsked hacka persilja

Gul l6k

1 tarning gronsaksbuljong
Efterratt: Den ska du gora dagen innan
5 aggulor

90 gr strosocker

1 tsk vaniljsocker

5 dl vispgradde

1 ask (500 gr) frysta hallon
100 gr strésocker

Vi i Sjétungan « december 2014

Det rivna skalet och saften frdn 1-2 limefrukter 4.

HAR HAR VI SAMLAT NAGRA AV VARA “FAVORITRECEPT” PA JUL OCH NYARSMAT

REVBENSSPJALL PA VASTINDISKT SATT

Varfor inte préva en annan stil pa julbordets ratter?
Med det vastindiska stuket far du en ny spannande

2 msk vatten

1-2 tsk sambal oelak

1. Skar upp kottet mellan revbenen. Lagg dem pa ett fat.

2. Rorihop ingredienserna till marinaden. Hall dver spjallen.
Stall kallt 6ver natten.

3. Sattugnen pa 200°. Hall 6verflodig marinad fran fatet i
en skal. Bryn spjallen runt om i en torr stekpanna.
Salta och peppra. Lagg dem pa ett ugnsfast fat och stall

in dem i ugnen.
Blanda marinaden med ingredienserna till penslingen.

Pensla spjallen 3-4 ganger under stekningen.
Stek i ca 25 minuter.

GOr sa har:

Satt ugnen pa 200°.
Skala och skar Ioken i tunna skivor. Fras den mjuk i lite smor i en stekpanna.
Skala potatisen och skar den i tunna strimlor.

Bertil N

Smorj en ugnssaker form. Lagg i ett lager potatis, darefter 16k, ansjovis och
sedan resten av potatisen. Droppa garna 6ver lite ansjovisspad. Hall pa gradde
och mjolk. Klicka garna pa lite smor. Stro dver strobrodet.

Gradda i nedre delen av ugnen ca 45-50 minuter.

Forratt: Dela avokadon, tag ut kdrnan.
Blanda rékor med majonnas. Hacka dill och
smaksatt med citron lite salt och peppar. Fyll
avokadon. Garnera med citron, gurka och
sallad, toppa med en klick rom och en dill-
kvist. En skiva rostat brod passar bra till.
Varmratt: Bryn flaskfilen i stekpanna, bara
sa att den far lite farg. Lagg pa ugnsplat och
1at den vila.

Satt ugnen pa 200 grader, varmluft 175 gra-
der, satt in potatisen, utan folio, de blir
godare da.

Fardigt pa en timme.

Hacka l6ken ca en matsked. Skar champinjo-

nerna. Frés I6ken utan att den far farg. Till-
satt svampen och fras lite till. En skvétt vin
skulle gora susen nu, men det behdvs inte.
Fyll pa med en halvliter gradde, fuska inte,
det ska vara mycket gradde. Lat koka upp
och lagg i buljongtarningen. Koka upp och
red av med lite vetemjol som du har rort ut i

lite matolja, da blir det inga klumpar i sésen.

Alternativ maizena med vatten da blir det
glutenfri.

20 minuter innan din bakpotatis ar fardig
staller du flaskfilen i ugnen. Da har du varm-
ratten klar. Hur du sedan lagger upp ar upp
till dig.

Stefan B

Sallad: Bladsallad, romansallad eller
isbergssallad. Valj sjalv. Tvatta salladen
innan du skar eller delar den, lagg den i en
lamplig skal, tillsatt latt creme fraiche, pres-
sad citron och en matsked hackad persilja.
Da far du en frisk och god sallad.
Efterratt: Den ska du géra dagen innan.
Vispa dggulorna, socker och vaniljsocker
kramigt (sockret maste vara helt upplost)
Dérefter blandar/rér ner gradden som du vis
pat innan. Nagra droppar likér skulle hoja
smaken.

Fyll i en form, garna plast, som du har skoljt
i kallt vatten. Stall in i frysen.

Nu tar du dina frysta hallon, lagger dem i en
skal och blandar med 100 gram socker.

Ror om da och da. Stéll i kylen och I3t det
vila.

Nar det ar dags for efterratten. Varm
hallonen, bara vdrma, inte koka.

GOr en spegel pa en assiett lagg pa
parfaiten, snygga till med lite citronmeliss
eller chokladsas eller bade och. Anvand
fantasin. Lycka till.

Styrelsen 6nskar Smaklig Maltid
och Gott Nytt Ar




