BUDGETSMARTA MATEN

GOTT & PRISVART - SCHLAGERYRA



Hela min familj gillar mat och
mys och mina barn forstar inte
vad man ska ha en soffa till om
inte &tai.Jag kan halla med.
Vikryper gérna upp dér hela
ganget och kollar film ihop.

Pa soffbordet trangs alla hem-
lagade godsaker vi kommer pa
att stélla fram. Nagra favoriter
hittar du hér. Det &r bara att duka
upp nu nar den stora schlager-
yran tartagioss!

Att bjuda nira och kéra pa mat &r
det bésta jag vet. Sarskilt pa son-
dagar narjag har hela helgen pa
mig att [ata grytor puttra, brodet
jasa och glassen frysa. Det arinte
dyra ravaror som gér middagen,
det ar omsorgen om gdster och
matlagning! Till detta nummer
har vi gjort en budgetsmart
veckoplanering dér ink&pslistan
inte leder till svinn utan racker till
manga goda ratter.

Ha en harlig och planbokssmart
sasong!

Karolina Sparring,
kock pa Arla Mat
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INKOP
S5 DAGAR:

GRONSAKER:
1 gullok
1 kruka koriander
1 kruka persilja
250 g champinjoner
250 g morotter
500 g potatis
1 purjolok
500 g broccoli, fryst eller farsk
400 g bladspenat, fryst
1vitlok
. - 100 g farsk ingefara
i 500 g vitkal

MEJERI:

200 g Arla® Svenskt Smor

2 dl Arla Koket® latt creme
fraiche paprika & chili

5 dl Arla® vispgradde

150 g Kvibille® cheddar riven

6 dl Arla® graddfil

1 forp Apetina® Paneer a 225 g

1 forp svensk stekost

3 dl Arla Ko® syrad gridde

1 forp Arla Koket® Smor-&rapsolja

100 g Arla Prast® ost

FHRSKVAROR:
1hel kycklinga 1,2 kg
6dgg

I SKAFFERIET:

gronsaksbuljong

brad till krutonger

japansk soja

worcestershiresas

strosocker

vitvinsvinager

majsstarkelse

vetemijol

bakpulver

tomatpuré

garam masala
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OKONOMIYAKI - JAPANSK

VITKALSPANNKAKA
OKONOMIYAKISAS: KALPANNKAKA:
Y dljapansk soja 4idgg
Y% dlworcestershiresas 2 Y dlvatten
Y dlvatten 4 dlvetemjol
2 msk strosocker 1tsksalt
2 msk vitvinsvinager 500 g vitkal
2 tsk farsk ingefara, ¥ purjolok
finriven 2 msk farsk ingefra,
1tsk majsstarkelse finriven
TILL SERVERING: 2 msk Arla Koket® Smor-
3 dl Arla® graddfil &rapsolja, till stekning

Okonomiyakisas: Koka upp allt utom majsstarkel-
senien kastrull under omrérning. Vispa ut majs-
stérkelsen i lite kallt vatten. Hall ner i sésen och
sjud tills den tjocknar. Ta fran varmen, lat svalna.

Kélpannkaka:Vispa ihop dgg, vatten, vetemj6l och
salt. Strimla vitkalen fint. Skiva purjol6ken tunt.
Blanda ner kal, purjolok och ingeféra i smeten.
Varm en stekpanna med smér-&rapsolja. Hall i
hélften av smeten och stek den férsta pannkakan
pa medelvdarme ca 5 min. Lagg gérna pa ett lock
s& varmen stannar kvar. Vand och stek i ytterligare
5 min under lock. Passa sa det inte brénns.

Gor den andra pannkakan pa samma satt. Ringla
Gver okonomiyakisas och graddfil vid servering.
Toppa ev. med bonitoflingor och salladslok.
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SNABBA OSTSCONES MED GRADDFIL

100 g Arla Prist® ost

3dlArla® graddfil

2igg

1dl Arla Koket® Smor- & rapsolja
ca 6 dlvetemjol, 360 ¢

1 msk bakpulver

1tsksalt

Varm ugnen till 250°. Grovriv osten och ldgg i en
bunke. Vispa ner graddfil, &gg och smor-&rapsolja.
Blanda de torraingrediensernaien annan bunke
ochvand neri ostblandningen. Overarbeta inte
degen. Klicka ner degen i en smord muffinsplat.
Gradda mittiugnen 10-12 min.



En kriimig och
mittande soppa med fin
smak fran cheddar. Det funkar
lika bra med fryst som med
farsk broccoli. Ta det
du foredrar.
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CHEDDAR- & BROCCOLISOPPA

500 g broccoli TOPPING:

1 gul lok smorstekta

1 msk Arla® Svenskt Smor krutonger

6 dl gronsaksbuljong strimlad farsk
2% dl Arla® vispgradde persilja

150 g Kvibille® cheddar riven

salt &svartpeppar

Skar hela broccolin i bitar, bade buketter
och stam. Skala och finhacka l6ken. Hetta
upp smoret i en stekpanna och frés broc-
colioch [6k 5—6 min. Hall pa buljongen och
koka under lock 20—25 min, tills broccolin
ar riktigt mjuk. Mixa slatt. Tillsatt gradden
och koka ytterligare ca 5 min. Ta fran var-
men och rér ner osten. Smaka av med salt
och peppar. Servera soppan toppad med
smorstekta krutonger och strimlad persilja.
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7 inade spenaten. ROr ner vispgrat
 och.spenatigryt allt bli

Palak paneer betyder
spenat med paneer och r en
riktig lassiker. Nu kan du enkelt
svanga ihop den indiska restaurang-
favoriten hemma! Om du vill,
toppa med farska tomater och
strimlad farsk ingefira.
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KYCKLING | UGN

1helkyckling,cal,2kg  TILL SERVERING:
250 g mordtter 2 dl Arla Koket®
500 g potatis latt créme fraiche
¥ purjolok paprika & chili
1% tsksalt

svartpeppar 50 g

Arla® Svenskt Smor

3 vitloksklyftor

Varm ugnen till 175°. Skala och dela
mordtterna i avldnga klyftor. Dela purjo-
L6ken pa langden. Ldgg morot, purjo och
hel tvattad potatis pa en plat med bak-
platspapper. Lagg kycklingen pa samma
plat som grénsakerna. Gnid in kycklingen
med salt och peppar. Salta och peppra
aven rotfrukterna. Tillaga i nedre delen
avugnen ca 1 tim tills kycklingen haren
innertemperatur pa ca 80° inne vid laret.
Bryn smoret med krossade vitloksklyftor.
Skeda smoret 6ver kycklingen. Servera
med créme fraiche .

Stroganoff &r en riktig familjefavorit, hir en
vegetarisk variant med stekost. Saltqurka och
dijonsenap ar gott att servera till.

OQ&

STROGANOFF MED 0ST & SVAMP

1 forp svensk stekost

2 msk Arla® Svenskt Smor
250 g champinjoner

salt & svartpeppar

2 msk tomatpuré

3dl ArlaKo® syrad gridde
Y kruka persilja

Skér osten i stavar. Stek osten i hélften
av sméret 2—3 min pa medelvarme.

Lagg Gver pa ett fat. Skar svampen i
kvartar. Stek i resterande smor tills
svampen fatt fin farg. Krydda med lite
salt och peppar. Tillsatt tomatpuré och
gradde. Sjud 4—5 min. Smaka av med salt
och peppar. Ldgg ner den stekta osten i
pannan och toppa med persilja. Servera
garna med ris.
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BANANBROD

2 mogna bananer 250 g Arla Koket
2 dlhavregryn Kesella® kvarg Latt
4 dl vetemijol % dlhonung
1dl hasselnotter GARNERING:
eller valnotter,
grovhackade
2 tsk bikarbonat
1tsksalt

Varm ugnen till 175°. Skala’och
mosa bananerna. Blanda alla torra
ingredienser i en bunke. Rér i kvarg,
honung och banan. Klicka ner
smeten i en smord, avlang bakform,
ca 12 liter. Skala och dela bananen
_pdléngden:Ldgg bitarna pa degen
och tryck till life. Grddda i nedre
delen av ugnenicall tim. Inner-
tefnperaturen' ska vara 96—98°.
Stjalp upp brédet och

&t svalna pa galler.
154

1 banan




VAD VILL DU HA MER AV?

Viar med och paverka innehallet i Arla Mat genom att svara pa nagra
snabba fragor. Vi vill veta vilken typ av recept och matinspiration du ar
sugen pa. Viad vill du se mer av?

Underskningen tar bara nagon minut och
ns via QR-koden. Dina synpunkter dr mycket
viktiga for oss, vi vill ju géra magasinet s bra
som majligt for dig. Stort tack om du deltar!

JUST NU

GOTT TILLSKOTT PA
TIKTOK o '@(

TikTok

Ar du sugen pa en mild ost med krimig konsistens?
En som dr lika god pa smérgasen som pa
ostbrickan, i en grillad toast

Nu finns och i matlagningen? {'lg;
@arlamat D3 ska du testa Arlas . o
dven pa TikTok. nya cheddar! Denna o
Har hittar du brittiska klassiker dr ett

klippen som gar dig nytillskott i var familj

bade hungrig och glad! Smakrike ostar.

NVY.C |
SAMMA GODA LAKTOSFRIA ===
PRODUKTER! &
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PLANERA MERA

Det viktigaste for att kunna dta bra mat med liten
budget &r att kbpa exakt sa mycket som man gor
av med. Gor en veckoplanering och vélj ratter
med ravaror i sdsong, det &r bra fér bade klimat
och planbok. Planera s& att ingredienser som blir
Over anvands under veckans &vriga dagar.

Ta en tittikyl, frys och skafferiinnan du beger
dig till affaren. Och handla aldrig med kurrande
mage, da &r det valdigt svart att halla sig till
ink&pslistan.

GE RESTERNA NYTT LIV

Se det som en utmaning att inte sldnga nagon
mat. | princip alla rester kan fa nytt livom man
inte vantar for lange med att ateruppvéacka dem.

Potatis, pasta och ris gar alltid att steka pa med
nya kryddor och vips har du en ny matréatt.

Blir det kyckling 6ver sé skar ner den i en sallad,
quesadillas, omeletter eller fried rice.

Slattar av grddde och créme fraiche gor sig fint
i saser, roror, grytor och soppor.

Rivna ostkanter ar gott till allt.

Bréd som blir 6ver kan bli krutonger, strébrod
eller anvandas i smulpajer.

Stjalkar och blad satter fin smak pa soppor,
sallader och pesto.

ALLTID SASONG I FRYSEN

Nar fa ravaror &r i sdsong i Sverige hittar du
manga fina gronsaker i frysdisken. De har
skordats nér de &r som bast och &r ett bra alter-
nativ till farska som har transporterats langt.

Se ocksé den egna frysen som det sjélvklara
stéllet att férvara brod, nétter och sadant som ar
pa gang att passera bast fore-datum. Madnga buti-
ker rear varor med kort hallbarhet, passa pa att
kopa da och frys in. Tank ocksé pa att méarka upp
maten i frysen noga sé att den &r latt att hitta.

SKAFFA BRA BASSKAFFERI

Ha bra basvaror hemma som &r latta att laborera
med. Du kan komma riktigt langt med en god
olivolja, pasta och lagrad ost.

En burk krossade tomater kan bli en gourmet-
tomatsas om den smaksatts med lite brynt smor,
riven ost och férska orter.

Agg &r en annan superravara, omeletten ar
den perfekta ratten fér gardagens rester!

Baljvéxter som linser och bénor &r godai
vegetariska ratter och passar bra for att dryga ut
dyrare kottfars. Kop garna svenskt kétt och byt ut
halften mot baljvéxter eller grovrivna rotfrukter
nar du gor bolognese eller biffar.

GOR DET SJALV

Spara pengar genom att géra fler saker fran
grunden. Baka eget bréd och rosta egen granola,
det tarinte lang tid ndr man val fatt in rutinen.

Det &r ocksa gott och prisvart med hemgjorda
buljonger och fonder. Koka dem pa rotfrukter,
fiskben, kycklingskrov eller andra kottben,
férvaraifrysen och plocka fram nér det &r dags
attanvénda.

BJUDMIDDAG MED BUDGET

Aven nar ekonomin &r knapp r det trevligt att
bjuda pa middag. Da &r en véllagad l6ksoppa
med nybakat bréd och god ost en stralande
ratt att ta till.

Tank pa helheten och lagg pa en fin duk, servera
ivackra skalar, tdnd levande ljus och sétt pa
mysig musik. Det dr i detaljerna och omsorgen
det lyxiga ligger!




Denna fantastiska dipp ~ “——=al®
till chipsen fixar du pa ett kick! o
Blanda créme fraiche med finrivet

" citronskal, salta & peppra. Bred ut _;1

L péfat och toppa med finhackad
g1\ rodlok och dillvippor. —ﬁ
I 2 |'r-:. ¥ -'l‘

Lat schlageryran flytta in i soffan och hgj stimningen med smarriga snacks.
Bjud pa lickra minipizzor, sdtsalta karamellpopcorn och en ostbricka med -+ %
lackerbitar fran Falbygdens. Eller sla till pa tva favoriter i en och gor '
maréingsvisstoppad kladdkaka. Da kvittar det nstan vad ni kollar pa!




Minipizzor &r
o perfekta att plocka fram till
" mys, och utmarkta ratter for
att ta vara pa dverblivna ostbitar.
Bianco betyder vit, det vill siga
pizza utan tomatsas. Vi anvander
istallet creme fraiche.

.

oy b
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MINIPIZZA B[&\NCO ;"
1 pizzadega 4009 |
2 dl Arla Koket® créme fraiche
150 g Arla® Familjefavoriter Mozzarella
farska orter, t ex salvia, rosmarin

och bladpersilja
ev. bla vindruvor

Sattin en plat i mitten av ugnen. Varm
ugnen till250°. Dela pizzadegen i 6
delar. Kavla ut till tunna pizzor. Ligg
dem pa bakplétspapper. Bred creme
fraiche tunt pa pizzorna och ligg pa
osten, farska érter och vindruvor, om
du 6nskar. Dra 6ver bakplatspappret
med minipizzorna till den varma platen
iugnen och grdddai10—12 min.
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KLADDKAKA MED MARANGSVISS-TOPPING

100 g Arla® Svenskt Smor
Zigg

3 distrosocker

1 tsk vaniljsocker

1% dlvetemjol

4 msk kakao

1 krm salt

TOPPING:

2 dl Arla Koket® vispgradde
2 dlvaniljglass

15 sma maranger

1banan

Vérm ugnen till 200°. Smorj och bréa en form med l6stagbar kant,
ca 24 cm i diameter. Smalt smoret i en kastrull och lat svalna nagot.
Rérihop dgg och socker, blanda ner de torra ingredienserna och rér
ner det smaélta smoret. Hall smeten i formen och gréddda i mitten av
ugnen ca 12 min. Lat kakan svalna. Vispa gradden. Toppa kladdkakan
med glass, gradde, fargglada maranger och bananbitar.

TIPS: For att fa randiga maranger kan du méla nagra rande
hallsfarg inne pa spritspas er i a e

En Kladdkaka med
extra allt! Den festligaste

Kladdkakan ar toppad med vispad
‘ gridde, maringer och banan
- tva efterrtter i en. Nasta

kalasfavorit?




Karamelliserade popcorn med godis blir ett
perfekt snacks! Poppa egna popcorn eller kip
fardiga sa qar det extra snabbt att fixa.

OQ%

SOTSALTA KARAMELLPOPCORN

15 dl poppade popcorn,

ca 1 pase micropopcorn
2 dlstrosocker
100 g Arla® Svenskt Smor
2 dlgodis, t ex chokladdoppade notter,

non stops eller andra favoriter
flingsalt, efter smak
Smalt sockret gyllenbrunt utan att rérai
det. Anvand en rymlig kastrull eller stor
stekpanna. Tillsatt smoéret och rér snabbt
tillen jdmn smet. Vand ner popcornen och
blanda val. Hall ut pa en plat med bakplats-
papper. Blanda ner godiset precis innan
servering. Smaka av med lite flingsalt.

BQ&

VARM KRONARTSKOCKSDIPP
1 burk marinerade kronart- % tsk chili flakes
skockshjartan,ca3009 150 g Kvibille®

1 kruka basilika cheddarriven

1vitloksklyfta salt

50 g Falbygdens® TILL SERVERING:
pecorino romano 1 liten baguette

2 dl Arla Koket® ekologisk a1 Syenskt
créme fraiche Smr

2 tsk tabasco

Varm ugnen till 225°. Lat kronartskockor-
na rinna av. Hacka kronartskockorna fint
och grovhacka basilikan. Skala och fin-
hacka vitléken. Grovriv pecorinon. Ldgg
allti en skal. Blanda ner créme fraiche,
tabasco, chili flakes och hélften av den
rivna cheddarosten. Smaka av med salt.
Lagg rérani en liten ugnsform. Stré éver
resterande cheddarost. Gratinera i mitten
av ugnen 15—20 min. Skiva brédet. Stek
skivorna gyllene i smor. Servera dippen
med baguetten.




Tank nérproducerat och gor klassiska
fredagstacos med svensk kottfars eller
svenskodlade baljvaxter. Eller kom-
binera halften-hilften. Ta ett steg till
och byt ut avokadon i guacamolen mot
svenska grona artor som alltid finns i
frysdisken. Detta recept &r skapat av
Jessie Sommarstrom, Arets Kock 2022.
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VEGETARISK TACO MED ARTGUACAMOLE
& SOTSYRLIG RODKAL

400 g vegetarisk fars, ARTGUACAMOLE:
texquorn- sojafarseller 250 g frysta grona arter
dyl,garnasvenskodlad 1 schalottenlok

2 msk Arla Koket® 1 vitloksklyfta
Smor-&rapsolja Y rod chili

1 pase taco kryddmix Y kruka farsk koriander

2 dlvatten 1lime, finrivet skal & saft

SOTSYRLIG HETRODKAL: 1 msk kallpressad raps-

% fiirsk rod chili eller olivolja

% kruka firsk koriander 1 dlArlaKdket®

1 vitloksklyfta créme fraiche

2 mskvatten Ltsksalt

2 citroner, pressad saft TILL SERVERING:

1 msk strosocker 8 tortillabrod

2 tsk flingsalt 1kruka salladsblad

250 g rodkal 1dl skivad inlagd jalapeiio

ISAD SILVERLOK: 3 dl Arla® ekologisk graddfil

1 silverlék 150 g Kvibille® cheddar riven

isbitar 1 kruka koriander

Sotsyrlig het rodkal:

Hacka chili och koriander (inklusive stjalkarna)
grovt. Skala och skiva vitloken. Ldgg i en mixer-
bunke och tillsétt vatten, citronsaft, socker och
salt. Mixa till en slat dressing. Strimla rédkalen
och blanda den med dressingen. Lat sta och dra
ikylen, helst 6ver natten for extra fin farg.

Isad silverlok:

Skala och skiva l6ken tunt, garna med mandolin.
Lagg lokringarnaii kallt vatten med is ca 10 min.
Detta gor l6ken mild och extremt krispig.

Artguacamole:

Tina drterna. Skala och finhacka L6k och vitlok.
Finhacka chilin. Mixa arterna med koriander,
limeskal, limesaft och olja till en sl&t kram.
Blanda artkramen med L&k, vitlok och chili.
R&r ner creme fraiche och smaka av med salt.

Taco:

Stek farsen i smor-&rapsolja tills den ar smulig
och genomstekt. Tillsatt taco kryddmix och
vatten. Sjud tills vattnet kokat in. Ta frdn varmen.
Servera med alla tillbehéren upplagdaii skalar.



"BARNEN A
SKOLMATE

EB HELLRE

Jessie Sommarstrom har en vilja av brynstal. Dérfor &r hon mot alla odds
bade tvabarnsmamma och vinnare av Arets Kock 2022. Att de egna barnen
ar krasnare an juryn tar hon med ro. Det hér aret ska hon ha kul.

Jessie Sommarstréom berattar att hennes
stora matintresse vacktes i kompisarnas kok.

—Hemma hade vi en ganska tajt budget efter-
som mamma adopterat mig och min bror som
ensamstaende. Men hos mina kompisar upp-
tackte jag helt andra rdvaror och smaker. Jag blev
nyfiken pd att utforska mer och bestédmde mig for
att bli kock.

GILLAR ATT MOTBEVISA

Hemifran fick hon med sig en stor portion

karlek, schyssta varderingar och mamma Sivs
kdmpargléd. Den har kommit till nytta. Inte bara i
tavlingar som Kockarnas kamp dar hon kom tvaa
och Arets Kock som hon vann som férsta kvinna
pé 34 &r. Aven privat har den hjalpt henne.

—Jag har haft problem med ett ben och tvingats
operera det manga ganger. Ldkarna radde mig
attinte ha ett jobb dér jag stod eller sprang och
inte bli gravid. Men jag blev tvabarnsmamma och
kock med tusentals ldnga arbetspass bakom mig!

Det finns en lockelse i att Gvervinna det svara.

— Har man motbevisat nagot vet man att det gar.
Man inser att man har stérre kapacitet 4n man
tror och vagar férséka med nya “omdjliga” saker.

18

MAMMA VAR MED I MOSSA

Attvinna Arets Kock har varit en drém sedan
lénge. Det var andra gangen Jessie var i final och
hon hade tranat mycket —med ett foto av sin
mamma pa vaggen.

—Hon gick bort nér jag var 21 och jag saknar
henne som mest vid stora och viktiga tillféllen.
Bilden av henne gav mig styrka. N&r jag plockade
ner alla grejerna for att dka till tavlingen ville jag
inte ldmna kvar henne. Det kdndes sa sorgligt att
hon inte skulle fa uppleva detta.

Fotot fick félja med. Till och med upp pa scen vid
prisutdelningen, pa ett diskret satt.

— Vi har ju stora mdssor och dar rymdes bilden
bra. Det kdndes fint att ha med mig henne hela
vdgen. Hon hade varit sé otroligt stolt!

SONERNA HAR OTIPPAD SMAK

Aven Jessies man Gordon Grimlund &r en skicklig
kock. Det later som en drémsituation fér sénerna
Theo och Justus, men de ser det inte riktigt sa.

— De gillar skolmaten mer &n var mat...
Personalen i skolkdket &r verkligen mina hjéltar!
Hemma har vi samma problem som de flesta
familjer; barn som plétsligt inte gillar nagot.



Det ar viktigt att de &nda smakar, séger hon
och tipsar:

—Det finns ett fonster precis fére middagen nar
barnen dr som hungrigast. D4 far man passa pa
att introducera nya smaker och ravaror.

VILL GORA GOD SKILLNAD

Andra mattips fran Jessie ar att dta mindre kott
men av battre kvalitet. Att vdlja fran svenska
b&nder som &r strikta med antibiotikaanvand-
ning och har stérre krav pa djuromsorg och helst
ekologiskt. Hon undviker mat som transporte-
rats langa vagar och papekar att i frysdisken ar
svenska gronsaker alltid i sésong. Intresset for
hallbarhetsfragor forstarktes med sénerna.

—Man funderar pé vilken jord man lé&mnar 6ver
till sina barn. Mat har stor klimatpaverkan och har
kan jag g6ra skillnad. Inspirera med mat som ar
béttre fér miljén, men samtidigt god. Det maste
alltid vara gott!

GLAD ATT VARA ARETS KOCK

—Jag &r superglad éver vinsten och har lovat
mig sjélv att anvdnda dret pa basta sétt. Att géra
grejer som jag tycker dr kul och utvecklande.
Bland annat kommer jag att ta fram recept har i
Arla Mat. Hoppas att du gillar dem!

FYRA SNABBA
MED JESSIE:

JOBBAR? ‘h,%
—Som kreativ ledare pd Urban Deli

i Stockholm, driver matféretag
med min man och har en massa
roliga uppdrag som Arets
Kock 2022.

HUR LIVAR DU
UPP EN GRA DARG
I MARS?

— Bakar en knéckig &ppel-
paj, har i lite frysta lingon
fér punktsyra och serverar
den med bade glass och
grddde. Jag ter inte sa
mycket godis, men sant
hér far mig pa fall!

PROJEKT DU HR STOLT OVER?

—Vér barnmat ”Justus”. Den gérs pa ekologiska
grénsaker som inte kan séljas pa grund av skén-
hetsfel. Den &r dngad, fylld av ndring, gér gott for
miljén och hjélper indiska flickor till ett sjélv-
stdndigt och meningsfullt liv. Vi samarbetar med
ménniskoréttsjuristen Parul Sharmas rérelse
Rajdulari Foundation, som bekdmpar barnék-
tenskap, trakasserier och barnarbete genom att
erbjuda stipendier for eftergymnasiala studier till
indiska flickor i marginaliserade omraden.

FAVORIT-ARLAPRODUKT?

— Arla® Svenskt Smér!
Ett liv utan
smdrvore
fattigt.
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FORMSTARKA

SEMLOR

Arets biista fika ar ju dnd3
semlan! Lek med formen och
de harliga semmelsmakerna i
scones och grot eller ta det
till hogsta nivan med en
crazy semmelshake.
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SEMMELSCONES o
1dlvetemjol, 420 g TILL SERVERING: Varm ugnen till 250°. Blanda mj6l, socker, bakpulver, karde

2 msk strosocker 100 g mandelmassa mumma och salt i en bunke. Finférdela sméret i mjélet RO _ o
1 msk bakpulver 1dl Arla® vispgradde graddfilen och arbeta raskt ihop till en deg. Platta utdegenpd = -

2 tsk kardemummakarnor, 150 g Arla® firskost mijolad bank till en 2 cm tjock platta. Ta ut c?l'flﬁﬂf;"gwd -
ett litet glas, ca 6 cm'i diameter. Lagg dem pa en'platmed &

bakplatspapper. Nagga ev. med en ga
Gradda i mitten av

ugnen 0—1mgsrovrivmande[fﬁ_s;a 1.
~ Vispaihop mandelrmassa, eic'h srskost, Fyllsconesmed
mandelspan och florsocker.

mortlade naturell
Y tsksalt mandelspan
125 g Arla® Svenskt Smor  florsocker
3 dl Arla® graddfil
13gg, till pensling ' T
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“mandelfarskosten.
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eloch penslamed agg
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SEMMELGROT

2 dl'havregryn Blanda havregryn, mjolk, &
2 dl Arla® mjolk ’ vatten, kardemumma och
2 dlvatten ’ salt i en kastrull. Koka upp
% tsk kardemumma- " och lat koka p3 svag virme

kirnor, mortlade ca 3 min under omrorning.
2 krm salt Mosa bananen och ror ner
den precis nar gréten ar
klar. Mixa ev. groten. Vispa
TILL SERVERING: gradden latt och grovhacka
1dl Arla® vispgradde mandlarna. Servera varm
7 dlmarconamandlareller  gr6ttoppad med mandel-

rostade sotmandlar smor, gradde och mandlar.
2 msk mandelsmor

1 banan

och nagra fina grov-
hackade mandlar. y
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CRAZY SEMMELSHAKE

2 dl Arla Koket® vispgradde 1.Vispa gradden.

4 dL Arla® mjdlk ) 2. Mixa samman mj6lk, mandelsmér,
2 msk mandelsmor kardemumma och glass till en

1 tsk kardemummakarnor fluffig shake.

4 dl"a“ili?hss 3. Ringla kolas3s pa insidan av 2 glas.
1 dlkolasés

4. Fyll glasen med shake och toppa
med vispad gradde, mer kolasas,
hackade mandlar och minisemla.

% dl marconamandlar eller
sotmandlar, grovhackade
2 minisemlor
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CHILI CHEESE
'\\ 100 g Arla® Svenskt Smor
1% dlvetemjol '-r’
i 4 dl Arla® mjolk
1% dlArla® Smakrike cheddar, riven
1% dlArla® _Familjefavoriter riven
ostGouda
'3 2 msk skivad |nlagd jalapeiio,
‘ca 8 skivor :
krm salt—wl?_.ﬁ

‘* PANERING OCH FRITERING
' "I- 1dlvetemjol = |
; * 2igg
Zdlpanko
1 liter neutral matolja, till fntermg

Smalt smorien kastrull. Tlllsatt qu|l Lt
~_och fras nagon minut. Vispa nermj6l-
ken lite i taget tills sasen blir till en
U‘ock sme‘f"S]udZ’y— min understandlg
5 omrormng Tillsattalle tqeh ror tills .;p
~ denarsmialt. F|nhack alapéﬁon R6r
ner]alapeno hsalti smete'
’ kal[t minst1 tlr#‘ 4'

Panermg och fr/terl)vy(g‘ 3

“tallrik, uppvispataggien

‘panko ien tredje Rulla 24 bollar EAACTS

| smeten Vand-,bollarna forst i mjol,

“sedan i dgg-ochssistipanko. Varm oljan
i en tjockbottnad kastrull till 160°, kon-
trollera temperaturen med en kdkster:
mometer. Oljan ska fylla kastrullen s& .
mycket att den tacker ostbollarna het [l
nar de friteras. Fritera nagra bollar &t
gangen ca 2 min tills de ar gyllene.
Lat rinna av pa hushallspapper.
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