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* DEN RIKA clwlzlade,w

Choklad kan géra en salig i vinterns mérker och kyla. Sarskilt nar L
den férenas med annat lickert som graddkola, knéck, lakrits och torkad*’
frukt. Har far du tips p& hur du enkelt skapar exklusivt godis fér hela % % !
jul- och nyérshelgen. '

—

Chokladkola med kakaonibs | 25 st
Alskade chokladchock! Kakaonibs ar krossade chokladbénor och ger kolan extra mycket
smak och crunch.

2 dl strésocker Lagg bakplatspapper i en form ca 15x20 cm. Varm socker och

2 dl Arla® vispgradde gradde i en tjockbottnad kastrull pd svag varme tills sockret 16st

% dl glykossirap sig. Tillsatt glykossirap och choklad. Koka pd medelvarme utan

40 g hackad mork choklad  lock 15-30 min tills smeten klarar kulprovet och har en tempe-

1 msk kakaonibs ratur pé 123°. Hall upp smeten i formen, stré éver kakaonibs och
18t kolan stelna &ver natten i rumstemperatur. Skar upp i bitar.




Cookie fudge | 32st
Graddigt mjuk fudge som toppas med smul
av chokladiga favoritkakor.

150 g mdrk choklad

2 % dl strésocker

% dl mérkt muscovadosocker
2 Y% dl Arla® vispgridde

1dl Arla® mjslk

1dl ljus sirap

50 g Arla® Svenskt Smér

5 kakor, t ex Oreo

Lagg bakplatspapper i en form ca 15x20 cm.
Hacka chokladen. Blanda socker, muscovado-
socker, gradde, mjélk, sirap och smérien
kastrull och smaélt p& 1&g varme. Rér om d&
och da. Héj till medeltemperatur och sjud

till ca 117°. Dra av frdn virmen och rér ner
chokladen. Fortsétt rora tills smeten svalnat
ndgot. Hall upp smeten i formen. Krossa
kakorna grovt och strd éver. Lat stelna i rums-
temperatur éver natten. Skar upp i bitar.

Tryffel med karamelliserad
mjolk | 2o st

Den karamelliserade mjélken ger en len
kolasmak till tryffeln. Du hittar den i val-
sorterade matbutiker.

100 g mdrk choklad Topping:
200 g mjdlkchoklad 1dl stréssel
1% dl Arla Kéket®

vispgradde

% dl karamelliserad mjélk
1 msk Arla® Svenskt Smér,
rumsvarmt

Hacka chokladen och ldgg i en bunke. Koka
upp gridden och karamelliserad mjélk. Hall
grdddblandningen &ver chokladen och rér
tills all choklad smaélt. Rér i sméret. Sétt plast
éver bunken och 18t std i rumstemperatur

ca 6 tim. Forma runda bollar och rulla dem
ivalfritt strossel. Férvara kallt i en lufttat burk
eller i frysen.

|. b.’ Férldngre hdllbarhet, rulla tryflarna

i smdlt choklad innan de rullas i stréssel.



Marmorerad tryffel med

tranbar och nétter | 2o st
Snabb, enkel och vackert spracklig choklad
toppad med knapriga nétter och frén.

150 g mérk choklad
100 g vit choklad
Y dl Arla® vispgriddde
% msk glykossirap
2 msk torkade tranbir
% dl grovhackade blandade nétter,
t ex valnédtter, jordndtter eller pekanndtter
3 msk blandade frén,
t ex pumpakéirnor och hampafrén

Lagg bakplétspapper i en form ca 15x20 cm.
Hacka den mérka chokladen och smalt i mikro
eller &ver vattenbad. Koka upp griddde och
glykos. Hall gradden éver den mérka chok-
laden och rér slat. Hacka den vita chokladen
och lagg i en bunke, smélt i mikro eller &ver
vattenbad. Hill den mérka chokladen i formen
och darefter den vita. Marmorera med en
gaffel och stré éver tranbir, nétter och frén.
LAt svalna i kyl. Skér upp i bitar.

Chokladknack med
pistagenoétter | 60 st
Pistage ger knécken lite extra elegans i bdde

farg och smak.

1 dl pistagendtter
2 msk Arla®
Svenskt Smér

2 dl Arla® vispgriddde
2 dl ljus sirap

2 dl strésocker

2 msk kakao

Blanda gradde, sirap, socker och kakao i en
tjockbottnad kastrull. Koka upp under omrér-
ning tills sockret 16st sig. Koka p& medelvirme
utan lock 15-30 min tills smeten klarar kul-
provet och har en temperatur p& 124°. Hacka
nétterna och rér ner i smeten tillsammans
med sméret. Férdela smeten i knickformar.
L4t stelna.

Kolprouet

Hiill ndgra droppar smet i iskallt vatten.
Om de gdr att rulla till en hdrd kula dr
kndicken fdrdig.



e /
Chokladdoppad
hallonkola| 255t © :

" Magnifika réda kolor med basta smakkompisarna choklad och hallon.

150 g frysta hallon 1 tsk pressad citronsaft Topping:
1% dl Arla® vispgradde 1 msk ljus sirap 150 g mérk choklad
2 % dl strésocker 1 msk frystorkade hallon

Koka upp hallonen och sila bort kirnorna. Lagg bakplatspapper i en form ca 15x20 cm. Blanda hallon-
purén och évriga ingredienser till kolan i en tjockbottnad kastrull. Koka pd medelvarme utan lock tills
smeten klarar kulprovet och har en temperatur pé ca 123° Rér inte om. Hall upp smeten i formen och
13t stelna i rumstemperatur 6ver natten. Skar upp kolan i fyrkantiga bitar. Smalt chokladen i mikro
eller 6ver vattenbad. Doppa kolorna till hélften i chokladen och str6 Gver frystorkade hallon.
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Det gréna pa julbordet tar for sig. Ge plats at kavata
gronsaksritter som sprakar av firg och

sjuder av smak! L&t graténger, sallader

och pajer {4 extra skjuts av graddfil,

syrad grddde och yoghurt.

— e
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Potatisterrine med cheddarost | 14 port AR
Paté med hég impafaktor som passar till det mesta p& julbordet. Du kan ocksé skéra den
i skivor och steka i smér som forratt eller servera som tillbehér p& nyarssupén.

1 kg mjélig potatis 1 tsk salt 3% dl Kvibille® cheddar riven
2 dl Arla Kéket® vispgradde 2 krm kryddpeppar 150 g Apetina® vitost
3 dgg 2 krm svartpeppar 5 lagerblad

Satt ugnen pa 175°. Vispa ihop gradde, 4gg, kryddpeppar, salt och peppar i en bunke. Tillsétt riven
ost och smula ner vitosten. Skala och skiva potatisen tunt och l4gg ner i ostblandningen. Lagg ett
bakplatspapper i en 1 % liters brédform. Packa potatisblandningen i formen. Lagg pa lagerblad.
Grédda i nedre delen av ugnen ca 80 min, tills terrinen kdanns mjuk. Lat svalna. Stall kallt till nésta
dag. Skér upp i skivor.




Rédbetssallad vego style | 8 port
En nyskapad rédbetssallad med sét-
syrliga smaker. Servera gérna formad

till en stétlig kupol.

250 g inlagda rédbetor

2 dl Arla Koket® latt créme fraiche
1 msk sét senap

300 g kall, kokt potatis

100 g saltgurkor

1rétt dpple

Y% rédlsk

Y tsk salt

% dl plockad farsk dill

Skar rédbetorna i smé tarningar och ror
ihop med créme fraiche och senap. LAt st&
ca 10 min. Skér potatis, saltgurka och &pple
i smA tarningar. Skala och finhacka l6ken.
Ror ner allt i rédbetsréran och salta. K& in-
sidan av en skal med plastfolie. Lagg i réd-
betssalladen och packa tatt. Tack med plast-
folie och stall kallt i minst 4 tim. Vand upp
pa ett fat och toppa med dillen.

Saffranskokt palsternacka med
smorrostade noétter | 4 port
Palsternackan f&r smak av jul med saffran,
hasselnétter och syrad griadde.

700 g palsternackor 2 krm salt
1pktsaffrana‘%g Y farsk rod chili
1 msk vatten 2 dl Arla Kéket®
1dl hasselnétter syrad gradde
2 msk Arla® % dl hackad
Svenskt Smér bladpersilja

Skala och skar palsternackorna i tunna klyftor.
Rér ut saffranet i hett vatten. Grovhacka och
rosta nétterna i 1 msk smér och 1 krm salt.
Dela, kiirna ur och hacka chilin fint. Fras chilin
i resten av smoret i en kastrull. Tillsétt syrad
gradde, saffran, resten av saltet och palster-
nackor. Koka p& svag virme ca 15 min, tills
palsternackorna ar lagom mjuka. Stré éver
nétter och persilja.

Tl
Smula éver Kvibille® ddel

som far smdlta hérligt
i palsternackorna.




Gratinerade portabello-
svampar | 8st

Fyll jattechampinjoner med svartkal, ost, chili
och vitlék. Enkelt och férsvinnande gott!

8 portabellosvampar, 1 dl Arla Prist®, riven
ca600g 1 tsk sambal oelek

75 g svartkal 1 skiva formbrsd

Ve tsk salt 2 msk olivolja

1 vitldksklyfta

50 g Arla®
Svenskt Smor,
rumsvarmt

Sétt ugnen p& 200°. Ta bort och finhacka foten
pa svamparna. Repa kalen fr&n stammen och
finstrimla. Lagg svamparna med kupiga sidan
nedat pa en plat med bakplétspapper. Ligg pa
k&l och svamphack. Salta. Skala och finhacka
vitléken. Rér ihop vitldken med smér, ost och
sambal. Férdela sméret pd svamparna. Smula
&ver brédet. Gratinera i mitten av ugnen
15-20 min. Ringla &ver olja vid servering.

Varm sallad med vitost

och brysselkal | 4 port

Matvete passar utmérkt att blanda ner i sallad,
som i den hér ljummea, juliga varianten med
smak av apelsin.

3 dl matvete 2 krm svartpeppar
250 g brysselkal rivet skal och
2 msk Arla® saft av % apelsin
Smér&rapsolja 150 g Apetina®
gourmet classic tdrnad
% dl saltrostad iolja
mandel 1 dl torkade tranbir
Y tsk salt

Koka matvetet enligt anvisning pé férpack-
ningen. Dela brysselkalen i halvor. Bryn kalen
i smor-&rapsolja i en stekpanna ca 3 min.
Hacka mandeln grovt och rér ner i matvetet.
Salta, peppra och hall éver apelsinsaft. Lyft
upp osten ur oljan och toppa salladen med
ost, tranbar och rivet apelsinskal.



Glutenfri gronkalspaj | 6 port
En glutenfri paj med fyllning av grénkal och farskost. Toppa med granatéppelkérnor fér
farg och lite syrlighet.

Pajdeg: Fyllning: Arbeta snabbt ihop ingredienserna till paj-

125 g Arla® 350 g fryst gronkal, tinad degen {6t hand éllerien matberedare. Tryck
Svenskt Smor, 250'g:Arla® firskost ut degen i en rund form, ca 24 cm i diameter:
kallt naturell Nagga degen och 14t st kallt minst 30 min.

1% dl rismjél 2 dgg Sétt ugnen pa 175°. Férgradda pajskalet

3 dl mandelmjsl 1 krm riven muskotnot 8-10 min. Krama ur grénkalen och blanda

2 tsk vatten Y tsk salt med farskost, &gg och kryddor. Férdela

1 tsk salt 1 krm svartpeppar fyllningen i pajskalet. Grddda i mitten av

ugnen 25-30 min. L4t svalna. Dela granat-

applet och knacka ut kidrnorna. Toppa pajen

med granatippelkéarnor.

1 granatépple
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o~ 'ﬁggﬁéﬂ_{akor ar s& goda som de &r, men variera
gérna med cheddar, ddelost eller mandel.
Eller bygg ett tjusigt hus.

>

P a)z'ealw*o/lSOd:

Goda‘ste pepparkaksdegen gor du sjilv, det r det verkligen virt.
Hall'i er alla baksugna och kom ih&g att degen ska vila
ett dygn i kylen innan du kan baka ut den.

200 g Arla® Svenskt Smér ‘1 msk malen kanel an
1% dl mérk sirap % msk malen kryddnejlika '
5 3 dl strésocker %% msk malen kardemumma
1% dl Arla Koket® vispgradde 1 msk bikarbonat
1 msk malen ingefdra 10 dl vetemjol

L&agg smdr, sirap och socker i en kastrull. Varm tills allt har smalt.
+Hall blandningen i en kéksmaskin. Tillsitt gridde och kryddor, rér om.
‘Blanda bikarbonat och mjél, ror ner det i smeten:

:*% Arbeta samman till en ganska 16s deg. L&t degen vila i kyl ca 1 dygn.
"EEat Ta fram degen 1 tim innan utbakning. S&tt ugnen pé 200°,

__"__,_y' Kavla ut degen tunt pd mjélad arbetsbénk och ta ut kakor med matt.
e Lagg dem p4 platar med bakpl&tspapper och griadda

i mitten av ugnen ca 5 min. L&t kakorna svalna pa platen.
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Vispa 150 g Arla® farskost naturell, +l Lol o4 &
v dl nétkrém, (t ex Nutella), och pepP n/24

rivet skal av % apelsin fluffigt med en elvisp. Mosa thop 140 g Kvibille® adel

med 1dl Arla® graddfl.

Liggen skiva Kvibille® cheddar
pa pepparkakan och toppa med en
klick hjortronsylt.

Lingongniidde till pepparkeakor /24 s

Vispa 1dl Arla® vispgradde och
vand ner 3 msk lingonsylt.
Klicka gradden pa pepparkakor
och toppa med lite extra sylt. /

iy
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JIMMI VALJER...
FORRATT eller EFTERRATT
KOTT eller FISK
ITALIENSKT eller FRANSKT
TAVLING eller SKOJ
STOCKHOLM eller NEW YORK
TV-SERIER eller FILM
FRUKT eller GRONSAKER

— LORDAGSKOCKEN —

E nikerso
nw
I fyra &r arbetade han pa en
privat yacht i Medelhavet
och pa ett hotell i Karibien.
Men idag dr det framst
stockholmare som far njuta
av Jimmi Erikssons finger-
toppskénsla i kéket. For
Jimmi handlar matlagning
om att hitta bra smakkombi-
nationer och konsistenser.
Att fa ut s mycket som
mdjligt av ravaran och
blanda enkelhet med finess.




Jimmi Eriksson, Arets Kock®2016, Arets Unga Kock 2013.
Verksam pa restaurang Lilla Ego i Stockholm.

Varfér valde du just dessa recept? Det dr enkla
recept med lite twist. Det dr ravaror med asiatisk
kénsla, men doftar dndd nydr.

Bista tipset for att lyckas med recepten? Som
alltid att planera i god tid. Mycket gdr att férbereda
flera dagar innan sd man slipper stressa samma dag.

Favoritredskap i kéket? Absolut en vass kniv, men en
bra stektermometer dr toppen for att fG perfekt temperatur.

Har du ndgot ny3rslofte? Ger aidr'ig nyarsléften faktiskt.
Men kanske att spel@ mer squash eller tréina mer.

Favorit 1 mejeridisken? Graddfil och smaor.
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MISOSTEKT OXFILE 1 ,
| MED JORDARTSKOCE™ [0
sOJA OCH STEKLOK |

i

LAX MED BLOMKAL
OCH LOJROM

13
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Lax med blomkal och l6jrom | 6 port

L&jrom &r en av mina favoriter. Fungerar otroligt bra ihop med lax och lite hetta istéllet fér

pa klassiskt vis.

Wasabikram:

2 dl Arla Koket®
créme fraiche

2 tsk wasabipasta

400 g laxloin
t ex Salmalax

% blomkalshuvud

60 g l6jrom

% dl plockad farsk dill

rivet skal av 1 citron

1 krm svartpeppar

2 msk saltrostade
solroskirnor

Blanda ihop ingredienserna till wasabikramen
och stéll i kyl. Dela blomkalen i mindre buketter.
Hyvla héalften av buketterna i tunna skivor, girna
pa mandolin. Koka resten mjuka i lattsaltat
vatten. Héll av och lagg i isvatten. Skér laxen

i tunna skivor. Servera laxen p4 tallrik med
wasabikram, hyvlad och kokt blomkal. Toppa
med 16jrom, dill, citronskal, svartpeppar och
saltrostade solroskérnor.

Misostekt oxfilé med jordartskocka, soja och stekldk | 6 port
Asiatisk touch pa oxfilé vid ny&r kénns nytt och min favorit jordartskocka passar perfekt till.

800 g putsad oxfilé

2 msk misopasta

1 msk japansk soja

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

2 msk Arla® Svenskt Smér
10 stekldkar, gdrna gula och réda med skal
1 tsk flingsalt till servering
Vinégersky:

1rédlsk

1 vitlsksklyfta

1 msk Arla® Svenskt Smér
3 msk rédvinsvinéger

8 dl kalvbuljong

5 kvistar farsk timjan

2 tsk majsstirkelse

Y tsk salt

Rostad jordartskocka:

500 g jordartskockor

% dl Arla® Klarifierat Smér, rumsvarmt
1 tsk salt

Jordartskockskram:

300 g jordartskockor

3 dl Arla Kéket® syrad gridde
100 g Arla® Svenskt Smér
Till fritering:

200 g Arla® Klarifierat Smér
1 tsk salt

Vindgersky: Skala och hacka 16k och vitlsk.
Bryn latt i smér. Hall p& vindger och 14t koka
ca 2 min. Tillsatt buljong och timjan, 14t koka
tills ca 3 dl Aterstar, ca 30 min. Sila sdsen och
red med majsstirkelse utrért i vatten till
simmig konsistens, salta.

Rostad jorddrtskocka: Satt ugnen pa 150°.
Tvétta jordartskockorna och ligg dem i en
ugnsform. Klicka p& smér och salta. Tillaga
i mitten av ugnen ca 45 min, stéll &t sidan
till senare.

Jorddrtskockskrdm: Skala jordartskockorna,
skér ner i mindre bitar och ldgg i en kastrull.
Tack med syrad grddde och vatten. Koka
mjuka ca 30 min. Hall av jordartskockorna
och mixa till en slat puré med smoret.

Oxfilé och steklék: Satt ugnen pa 100°. Blanda
misopasta och soja. Salta och peppra kottet
och bryn det runt om i smér. Pensla kottet
med misoblandningen och ldgg i en ugns-
form. Tillaga i mitten av ugnen till en inner-
temperatur pé ca 56° ca 1 % tim. Ligg in
stekldken bredvid kottet de sista 30 min.

Servering: Varm smoret till ca 140° och fritera
de rostade jordartskockorna ca 4 min och
salta. Varm sky och jordartskockskram, skala
och dela stekléken. Skir upp kéttet. Servera
allt pa t ex en stor skérbrdda och ha vinager-
sky och jordartskockskram vid sidan av.

Stré éver flingsalt.



Limepannacotta med ananas, rostade nétter och vit choklad | 6 port
Frésch pannacotta med lime och kvarg dér ananasen fatt lite hetta av chili. Laga i forvdg sa blir det
mer tid att umgas.

Limepannacotta: ' Karamelliserad ananas: Rostade nétter och vit choklad:
1 gelatinblad ' ¥ ananas 100 g macadamiandtter

2 dl Arla K6ket® syrad griadde Y férsk rod chili 100 g vit choklad

1% msk strésocker 2 dl strésocker

rivet skal av 1 lime saften av 1 lime

250 g Arla Kéket Kesella® kvarg

Limepannacotta: Lagg gelatinbladet i kallt vatten ca 5 min. Koka upp syrad gradde, socker och lime-
skal. Dra fr&n vérmen och rér i gelatinet. L&t svalna och sila bort limeskalet. Rér ner kvargen i lime-
griadden, blanda till en slat smet. Férdela i portionsglas, 1t stelna i kyl minst 2 tim.

Karamelliserad ananas: Skala och dela ananasen. Skér bort den harda mittdelen. Skédr ananasen i smé
bitar. Kérna ur och finhacka chilin. Smélt sockret i en kastrull under omrérning, 18t det f& en gyllenbrun
farg. Lagg ner ananas och chili i sockret, 14t sjuda ca 10 min. L&t svalna och tillsatt limesaften.

Rostade nétter och vit choklad: Satt ugnen péa 175°. Hacka nétter och choklad grovt. Stré ut pa en plat
med bakplétspapper. Rosta i mitten av ugnen ca 10 min, rér om d& och da.

Toppa pannacottan med karamelliserad ananas, nétter och choklad.

15



En god s&s lyfter ny3 7sm%§d%%en.‘Med Arla Kket®
syrad gra ar du ritt konsistens pa séseln- direkt.
Du behéver alltsé ingen redning. Allt gott bhrannu ;
godare med Arla Kéket® syrad gradde. bl

P cw.\a/.»/4,>o».i:

Fien rund och hérligt pepprig smak pé pepparsasen
med syrad gradde. Passar till det mesta du vill sitta lite

“extra smak p4 till nydrsmiddagen. Koka pepparkornen
om du vill ha en mildare pepparsas.

Y msk svartpepparkorn- 1dl vitt vin
1 gul I8k ; . 2dl kalvbuljong
2 msk Arla® Svenskt Smér  2'dl Arla Kéket® syrad gridde

Mortla pepparn grovt. Skala och hacka l8ken. Fras l16ken
i smor i en kastrull utan att den tar farg. Tillsétt pepparn
och frés ytterligare ca 1 min. Tillstt vinet och buljongen,
koka ner tills halften aterstar. Hall pa den syrade gradden
~och koka ihop till 6nskad kon‘sister}s, ca 3 min. Salta.

Vdi/wwuw / 4 port

Syran i det vita vinet och i den syrade gradden gifter sig
perfekt och tar den hér klassiska s&sen till nya hojdernar.
du firar in det nyaéret. 5

1 gul lsk 1%dlArla K&Sket® syrad grddde
1% dl torrtivitt vin 50'g Arla® Svenskt Smor :
% dl vitvinsviniger salt g ,5 1

2% dl ﬁskbuljong ./

Skala ochfinhacka l6ken. Koka upp lok vin och viniger
i'en kastrull och 14t koka pa svagvirme ner till halften,
ca 15 min. Tillstt buljong och syrad gradde, .koka ytter-
Jigare ca 15 min. Mixa i sméret och smaka‘av. med salt,
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