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Nytt Tre kullor julknacke bjuder pa
traditionsenlig smak av julkrydda och vort

Snart stadr julen for dorren och Leksands Kndckebrod lanserar nu en julnyhet | Tre
kullor julkndcke bakat pd klassiska julkryddor och vort. Ett kndcke vars klassiska
smak har traditionella rotter som strdcker sig ldngt.

- Arets julnyhet, Tre kullor julknidcke, med smak av julkryddor och vért ger
mig verkligen en kansla av jul varje gang jag smakar det. Det ar perfekt
tillsammans med en tunn skiva julskinka, eller med en god ost. Forra arets
julvariant var valdigt populart sa i ar har vi forberett oss for rusning och



lanserar darfor nu Tre Kullor-julknacke i utvalda butiker redan vecka 44 - i
lagom tid innan jul, sager Annika Sund, marknadschef pa Leksands
Knackebrod.

Vorten hor historiskt ihop med julen, da det framstalls i samband med
bryggningen av det lite starkare julolet. Processen gav en vort som passade
sarskilt bra att anvanda vid det traditionella julbrodsbaket. Forr i tiden, nar
socker var en exklusiv ravara, blev vorten uppskattad som krydda till brodet
eftersom det ar bade smakrikt och lite sott.

- Leksands Knackebrod vilar pa en stark historia och hantverkstradition.
Darfor kanns det extra kul att fa kombinera vart knackebrod med en annan
svensk mattradition; vortbrodet, fortsatter Annika Sund.

Tre Kullor, bakas i en egen del av bageriet dar degarna satts for hand och
sedan graddas pa platar i konditorugnar. Det lyxiga tunnknacket bakas pa
ragsurdeg och vort av korn. Det ar kryddat med kardemumma, ingefara, kanel
och nejlika.

Det ar tredje gangen som Leksands Knackebrod tar fram ett exklusivt
julknacke i begransad upplaga. Varje forpackning med Julkndcke - Julkryddor
och vort, innehaller 120 gram och kostar cirka 29:50 kronor.

Det finns i butik fran och med vecka 44.

RECEPT

Julskinka med Tre Kullor-griljering

Overraska tomten med en griljering han aldrig smakat
Ingredienser

1 kokt julskinka

2 agg



4 matskedar stark senap

1 paket Tre Kullor

GOr sahar:

Satt ugnen pa 225°.

Torka skinkan. Krossa sedan knackebroden till sma smulor genom att kora
dem i en mixer.

Blanda ihop agg och senap.

Tillsatt halften av de krossade knackebroden till agget och senapen.

Bred ut blandningen jamt over skinkan. Stro over det dverblivna
knackekrossen.

Placera i mitten av ugnen i ca 15 min.

Njut.

| sex generationer, med bolag sedan 1929, har familjeforetaget Leksands
Knackebrod bakat knackebrod i byn Haradsbygden, Leksand. Ragen ar
Svenskt Sigillmarkt. Vattnet har hela tiden kommit fran samma underjordiska
vattenader under bageriet med rent friskt kallvatten. Idag har Leksands
Knackebrod cirka 25 procent av knackebrodsmarknaden och ar
marknadsledare pa rundbrod, de traditionella stora runda brodkakorna.
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