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Algkalpudding och Sanshopeppargravad
lax pa Tyrols julbord

Mellan den 26 november och 24 december dukar Tyrols julbord upp lackra
delikatesser fran de norrlandska vidderna for 37:e aret pa raken. Enligt
traditionen aterfinns klassiska ratter som bjornkottbullar, souvasbakad lax
och akerbarsglass, men varje ar tar vara kockar fram nya spannande matratter
och smakupplevelser. | ar bjuds det bland annat pa fankals- och
Sanshopeppargravad lax, kalpudding pa dlg och gurk- och dappelsorbet med
gin.

For 37 ar sedan bjod Grona Lunds kockar sametinget pa middag och idén om



ett julbord pa Tyrol med norrlandska smaker foddes. Idag har vara kockar ett
nara samarbete med norrlandska leverantorer for att hitta de finaste
ravarorna av kott, fisk, fagel och bar fran de lapplandska vidderna. Ravarorna
foradlas och blir till ett av Sveriges basta och storsta julbord med sju
traditionsenliga tagningar och over 200 smakupplevelser. Har aterfinns alltid
de klassiska bjornkottbullarna, algsteken, den katarokta fjallrodingen, den
souvasbakade laxen och akerbarsglassen. Men varje ar gors ocksa plats for
nya matratter dar vi i ar bland annat kan presentera fankals- och
Sanshopeppargravad lax, rullsylta, kalpudding pa alg, svartkalschutney,
saltkaramellglass och gurk- och appelsorbet med gin.

Utdver det vanliga julbordet serverar vi dven en uppskattad vegetarisk meny
med bland annat inlagd shiitake med kanel och lingon, Johnssons frestelse,
vegoribs med rokig glaze och veganbrownie. Tyrols julbord har premiar den
26 november och serveras fram till middag pa sjélvaste julafton. Arets julbord
ar sjalvklart anpassat efter radande smittskyddsregler.

DE SJU TURERNA PA TYROLS JULBORD
(med reservation for andringar)

Forsta turen: SOS (Smor, ost, sill)
Matjessill

Husets inlagda sill med lingon
Senapsill

Gubbens nubbesill med smak av anis, fankal och aquavit
Rensteks- och pepparrotssill
Havtornssill

Kramig vasterbottensill

Kraftsill med sikrom

Tranbars-, hjortron- och cognacsill
Inlagd stekt stromming
Kraftstromming

Sillsallad

Skagenagg

Rensteksagg

Sikromsagg

Knackebrod

Kavring

Vortbrod



Hart tunnbrod
Rieskabrod
Vasterbottensost
Smor

Graslok

Graddfil

Rodlok

Kokt potatis

Andra turen: Lax med tillbehor

Fankals- och Sanshopeppargravad lax - Nyhet
Vasterbottenpestooverbakad lax - Nyhet
Laxsallad med betor och senapsdressing - Nyhet
Laxterrin med saffran och cognac
Skaldjursterrin med vanilj

Terrin pa rokt roding och sik

Marinerade rakor och kraftstjartar
Saffransinkokt lax

Hjortronbakad lax

Souvasbakad lax

Souvasgravad lax

Krydd- och dillgravad halleflundra

Pernod- och rosépeppargravad lax

Dill- och iskallargravad lax

Varmrokt laxfilé

Bockling med senapsvinagrett och kaprisbar
Skagenrora

Dillmajonnas med saffran

Senapssas

Hjortroncréme

Gompasas

Tomatsallad

Tredje turen: Kallskuret med tillbehor
Rullsylta - Nyhet

Potatis- och gulbetssallad med vasterbottenost - Nyhet
Whiskeysenap - Nyhet

Vildsvinskorv

Viltpaté med trattkantareller

Ortgravad hjortytterfilé

Tjaderpaté med trattkantareller

Kallrokt renkorv



Renpastrami

Julskinka

Katarokt bjornskinka

Svartrokt skinka

Vildmarksrokt renstek

Rokt renhjarta

Rokt lammstek

Pepparotscreme fraiche
Bjornkorv

Algsalami

Slaktarring

Sidflask med kummin

Tjalknol

Rokt baverstek

Algrostbiff

Whiskygravad algbiff

Apelsin- och cognacsgravat reninnanlar
Rippaté

Julpastej

Vildsvinspaté med murklor och pistagemandel
Rodloksmarmelad med rosmarin
Havtornsgelé

Hjortronchutney

Lingon- och fikonmarmelad
Lingoncumberlandsas

Rodbetor

Syltade kantareller

Cornichons

Saltgurka

Inlagd gurka

Plommonchutney
Hjortonchutney

Babyspenat, adelost, mandlar och pumpa
Pickles

Rodbetssallad

Nobissallad med surdegskrutonger
Skogens heta senap

Grov julsenap

Dijonsenap

Mor Gretas senap
Skogshuggarens senap



Fjarde turen: Varmratter
Adelost- och rédbetspaj - Nyhet

Kalpudding pa dlg - Nyhet
Svartkalschutney - Nyhet
Rostade rotfrukter med dilldressing
Ugnsbakad regnbagsfilé med vasterbottenost
Hjortjulkorv med trattkantareller
Grillad ren

Souvas

Bjornkottbullar
Guldvaskarpanna

Viltprinskorv

Kalkon i apelsinsas

Algjarpar med trattkantarellsas
Renblodpudding
Guldgravarens hjortstek
Potatispuré

Smorstekt abborre

Katarokt roding

Hemgjorda kottbullar
Smorstekt svamp

Rokta revbensspjall

Prinskorv

Janssons frestelse
Bondomelett

Kantarellsas

Kanel- och rodvinssky

Syrlig rodkal

Lingongelée

Krakbarsgelé

Ronnbarsgelé med cognac
Morotsmarmelad med ingefara
Aprikos- och appelchutney
Appelmos

Rarorda lingon

Bestalls fran koket:

Lutfisk med bechamel, artor, senap och kryddpeppar
Risgrynsgrot med kanel, socker, mjolk

Dopp i grytan



Femte turen: Ostbricka

Appelmarmelad med ingefira - Nyhet
Rodloksmarmelad med kanel och nejlika = Nyhet
Flertalet varierade ostar fran svenska mejerier
Brie (Brittas syster)

Hillsand bla (blamogelost)

Cheddar

Vasterbottenost

Digestivekex

Saltiner

Salinas

Finncrisp

Pepparkakor

Sjatte turen: Choklad, godis, desserter
Hemmagjord ostkaka
Saffranspannkaka
Appelkaka

Kalvdans

Gradde

Vaniljsas

Rarorda bar

Varma hallon

Frukt

Chokladmousse

Vit chokladmousse
Morotskaka

Mjuk pepparkaka
Saffranscheesecake med lingon
Julstubbe

Tre olika moussetartor
Julknack
Chokladknack

Branda mandlar
Ischoklad

Nottoppar
Chokladbollar

Tryfflar

Sjunde turen: Glass och sorbet
Gurk- och appelsorbet med gin - Nyhet

Saltkaramellglass - Nyhet



Vaniljglass
Akerbarsglass
Hjortronglass
Havtornssorbet
Strossel

Varma bar
Varma hjortron

Vegetariskt julbord (menyn kan variera fran dag till dag beroende pa
ravarutillgang)

Inlagd shiitake med lingon och kanel
Senapsinlagd shiitake
Griljerad rotselleri
Rodbetssallad

Rostade betor med valnotter
Trattkantarellsas

Gronsallad

Tomatsallad

Graslok

Ifraiche

Potatis

Ortmarinerad tofu
Vegosalami

Prinskorv

Johnssons frestelse

Kallada

Vegobullar

Vegoribs med rokig glaze
Senap

Rodkalschutney
Veganbrownie

Tryfflar

Dadlar i choklad

Tunnbrod

Margarin

Grona Lund dr Sveriges dldsta tivoli och ingdr i temaparkskoncernen Parks and
Resorts, Nordens ledande aktor inom upplevelseindustrin, tillsammans med
Kolmdrden, Furuvik och Skara Sommarland. Tivolit har 29 attraktioner och sex
restauranger samt ett varierat utbud av lotterier, 5-kampsspel och mat- och



snackskiosker. Grona Lund bjuder dven pd en mangd underhdllning i form av
konserter, dans, barnunderhdllning mm. 2019 hade tivolit ca 1600 anstdllda
under sdsongen och over 1,6 miljoner besokare, vilket gor tivolit till en av landets
ledande besoksattraktioner.
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