Rostat bondbrod

med lufttorkad skinka | 4 port
Farska fikon, lufttorkad skinka och créme
fraiche med karljohansvamp gor den har
lattgjorda fredagsmackan riktigt lyxig.

4 stora skivor bondbréd
1 vitloksklyfta
4 farska fikon
- 2 dl Arla Koket créeme fraiche gourmet,
karljohan, timjan, citron
4 dl blandad sallad, plockad och skéljd
8 skivor lufttorkad skinka
olivolja, flingsalt och svartpeppar

Skala vitloken. Rosta eller grilla brodet och
gnid det med vitlok. Skdr fikonen i klyftor.
Bred créme fraiche pa brodskivorna. Lagg
pa sallad och skinka. Garnera med fikon.
Droppa dver lite olivolja och strd dver
flingsalt, svartpeppar och ev farska orter.
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Kan man egentligen tdvla i matlagning,
ardetinte bara en smaksak om vad som
4r godast? Visst dr det sa. Men Arets Kock
arsa mycket mer an smak. Det dren
uppvisning i hantverk och kreativitet.

For att vinna maste du vara en mastare
i smak och en méastare pa teknik. Dess-
utom maste du vara en méstare i att
kombinera de tva.

I detta jubileumsnummer har Christer
Lingstrom, Markus Aujalay, Fredrik Eriksson
och Tommy Myllymaki, fyra vinnare av
Arets Kock, specialkomponerat recept for
dig som vill prova nya smaker.

Det arfleringredienser dn vad du ar
van vid i Arla Kdket och recepten tar lite
langre tid att laga till. Men du, det har ar

Arets Kock arrangeras av Sveriges mejeriforetag. Vinnaren far, férutom &ran, inte svart, bara kul och underbart gott.

Gastronomiska Akademiens Mejerimedalj och en studieresa.

Hipp hipp [if{EL
ARETS KOCK 25 AR! a

Svenska mésterskapet i professionell
matlagning — Arets Kock — fyller 25 &ri ar.
Det ska vi firal Det hdr drtdvlingen som
har givit kockarna stjarnstatus och satt
Sverige pa den kulinariska varldskartan.
Att vara kock dr populdrare an nagonsin
och manga unga vill utbilda sig inom yrket.
Kockarna har blivit folkkdra kdndisar och
mat har blivit underhallning. Vi laser
deras recept i tidningarna och vi ser dem
laga mat pa tv.



CHRISTER LINGSTROM

—

Edsbackas premidrkyckling | 4 port
Den hér kycklingen stod pa menyn nér vi
Oppnade Edsbacka Krog for 25 &r sedan.

-ﬁt ‘-“,'z._ L-.k

1985 1 farsk kyckling, ca1,3kg 2 dlkycklingbuljong
ARETS KOCK 98 farsk kyckli k dl kycklingbulj

2 msk Arla smor-&rapsolja 1 dltorrt vitt vin

Namn: Christer Lingstrom

1tsksalt 3 dlArla vispgradde
-h_hk Alder: 50 &r 1 krm svartpeppar 1 msk vetemjol
[ - Restaurang: Ager Edsbacka Krog . 1dlfarska hackade
e ™ n N ; Sas: N
¥ utanfor Stockholm som &r Sveriges 1 eul 6k ortkryddor
enda restaurang med tva stjarnor & t ex persilja,
1dm gurka

korvel, dragon
salt och peppar

1 msk Arla smor-&rapsolja
1 msk tomatpuré

- e
1._____-:'--:- i Guide Michelin. Restaurangen
fyller 25 ar 2008.
""'.l-..___

. —— Favoritkrydda: Férutom salt, som

Sy, man inte klarar sig utan i koket, s& Satt ugnen pd 200°. Pensla kycklingen med
e anvinder jag mycket koriander. smor-&rapsolja, salta och peppra. Stek i nedre
4 Det 4r en god krydda till bade kétt delen av ugnen ca 1tim. Pensla ett par ganger

under stekningen.
Skala och hacka loken fint. Skédr gurkan i sma
térningar. Fras loken i smor-&rapsolja. Tillsatt
tomatpuré, buljong, vin och gradde. Koka utan
lock 15 min. Ror ut mjélet i lite vatten och vispa
nerisasen. Lagg i gurkan och koka 3 min. Tillsatt
hackade 6rter och smaka av med salt och peppar.
e i : Servera kycklingen med sasen och nykokta,
smorslungade gronsaker efter sdsong.

och fisk.

Gdsternas favoritmat pa Edsbacka:
Pilgrimsmusslor har alltid en
strykande &tgang och var utskurna
radjurssadel med svartvinbarssas
ar mycket popular.

Pésomelett | 4 port
Ett semesterminne fran en liten restaurang
i Normandie.

4 388 Till servering:

1/2 dl Arla Koket florsocker

matlagningsgrddde > dl Arla Koket
1 krm salt vispgrddde
2 msk socker blandade bér
rivet skal av 1 apelsin

1 msk smor

Dela gulor och vitor. Blanda gulorna med

gradde, salt, socker och apelsinskal. Vispa

vitorna till hart skum och viand neri dggsmeten.
Gradda omeletten i smori en stekpanna pa

svagvdrme ca 8 min. Vikihop omeletten och lat

3 } den forsiktigt glida ner pa ett fat.

Ugnsbakad 6k med l6jrom | 4 port Sikta 6ver lite florsocker och servera den

Skar av toppen och botten pa 4 gula l6kar och halvera ljummen med bar och vispad gradde.

dem. Pensla snittytan med smor-&rapsolja. Baka l6karna

i 175° varm ugn 1 tim. Serveras ljumma med créme fraiche

och l6jrom. Toppa med dill och grovmalen svartpeppar.




MARKUS AUJALAY

ARETS KOCK 2004

Namn: Markus Aujalay
Alder: 36 ar

P& meritlistan: Arets Grona kock
2000, Arets Viltkock 2000,
Journalisternas kock 2007.
Representerade Sverige och

kom femma i matlagnings-VM

i Lyon 2007.

Senaste kokbok: "Med mycket
gront” 2007.

Favoritkrydda: Nymalen svart-
peppar fran en bra kvarn.
Favoritratt hemma: Spagetti med
kottfarssas och riven parmesanost.
Bésta tipset for festmaten: Laga
mat du har lagat tidigare, som du

kanner dig sdker pa. Forbered allt
som gar och experimentera inte.

—

Stekt lamm med getostkrdm | 4 port

En av mina favoriter. Det gar ocksa bra med
lammrack, som pa bilden, eller lammstek.

1 kg lammkotletter Bakade tomater:

1 tsksalt 1 ask cocktailtomater
1 krm peppar 2 mskolivolja

1 msk smor 1 pressad vitloksklyfta

1 krm socker
1/2 tsk salt
1/2 krm peppar

Getostkram:
200 g getost
1 dl Arla Koket
latt créme fraiche

Skar bort kanterna pa osten. Mixa créme fraiche
och ost till en slat kram, stall kallt.

Satt ugnen pd 125°. Skdr tomaterna i halvor
och blanda med olja, vitlok, socker, salt och
peppar. Ldgg dem i en ugnssaker form med

snittytan uppdat. Baka i mitten av ugnen ca 1 tim.

Krydda kotletterna med salt och peppar.
Stek dem i smor 2 — 3 min per sida. Servera med
getostkram, bakade tomater, oliver i rodloks-
dressing och t ex klyftpotatis.

Oliver i rodloksdressin
2 msk rodvinsvinager,
persilja med 1 dl svarta

Pilgrimsmusslor asian style | 4 port
En varm och riktigt lyxig forratt med spannande
asiatiska smaker.

8 pilgrimsmusslor 50 g Smor

salt och peppar 3 msk japansk soja
6 brysselkal 2 msk citronsaft

1 vitloksklyfta 1tskriven ingefdra
1r6d chilipeppar 1 kruka koriander

200 g shitake svamp
eller champinjoner

Skdr av nedersta delen pa brysselkalen. Dela
kalen i fjardedelar. Skala och skiva vitloken
tunt. Kdrna ur och strimla chilin.

Stek svamp och brysselkali1 msk av smoret
i en stekpanna, tillsatt vitlok och chili. Lagg upp
pa ett fat och hall varmt. Bryn resterande mangd
smdri pannan, smaka av med soja, citronsaft
och ingefdra. Hall det 6ver svampen.

Salta och peppra pilgrimsmusslorna. Stek
dem ca 2 min persidai lite smorien het panna.
Grovhacka koriandern och vand neri svampen
strax fore servering. Servera pilgrimsmusslorna
med svamproran.

a 1/2 hackad rodlok,
li »1/2 dl hackad
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Laxcarpaccio med

pepparrotskram | 4 port

En elegant och lattgjord forratt. Skar laxen riktigt
tunt. Det gar ltt om den inte &dr helt tinad.

200 g fryst laxfilé, 2 msk finriven

mittbit pepparrot
1 msk pressad citron 1 krm salt
11/2 mskolivolja

1/2 tsk salt ! li.tet dpple

1 bit gurka, ca 5 cm
1/2 krm svartpeppar L

2 radisor

Pepparrotskram:
1 dl Arla Koket latt
créme fraiche

1 skiva ragbrod
1 ask kryddkrasse

Skar laxen i tunna skivor. Blanda citronsaft,
olja, salt och peppar till en dressing. Ror ihop
créme fraiche, pepparrot och salt. Stall kallt.

Skar dpple och gurka i sma tdrningar, skiva
radisorna tunt. Tarna brodet fint och rosta det
i en torr, varm panna.

Lagg laxen pa ett fat och hall over dressingen.
Fordela dpple, gurka och radisor pa laxen. Ringla
over pepparrotskram, stré 6ver krasse och
brédtarningar. Toppa med lite riven pepparrot.

Oxfilé med gremolatasmaor | 4 port
Saftig oxfilé pa en badd av frascha gronsaker.

500 g oxfilé Gronsakssallad:
smor 4 morotter
salt och peppar 1rodlok

200 g haricots verts
Gremolatasmaor: 2 msk pinjenétter

100 g rumsvarmt smor 1 kruka romansallad
1 pressad vitloksklyfta 1 kruka basilika

rivet skal av 1 citron 3 mskolivolja

1 dl hackad bladpersilja 2 msk rédvinsvindger
1 krm salt salt och peppar

1/2 krm svartpeppar

Satt ugnen pa 125°. Bryn oxfilén runt om i smor,
salta och peppra. Stek i ugn till 60° innertempe-
ratur. Lat kottet vila 10 min. Vispa smoret, vand
nervitlok, citronskal, persilja, salt och peppar.

Skala och skiva morétter och |6k tunt. Koka
mordtter och bonor i ldttsaltat vatten. Rosta
pinjendtterna i torr, varm panna. Blanda grovt
skuren sallad med morétter, bonor, 16k och
basilikablad. R6rihop olja, vindger, salt och
peppar och hall 6ver salladen. Str6 Gver pinje-
notter. Skiva kottet. Lagg en klick gremolatasmor
pa varje skiva. Servera med grénsakssallad.

Pannacotta med krydd&dpplen | 4 port
Perfekt dessert att forbereda dagen innan!
1/2 dlsocker

1/2 dlvatten
1 stjdrnanis

11/2 gelatinblad
1vaniljstang
11/2dlArla

vispgradde 1 kanelstang
3/4 dl stréosocker 1/2 tsk stott
3 dl Arla graddfil kardemumma
. 1 dl mandelspan,
Kr.\./ddkokta dpplen: rostade
2 dpplen

Lt gelatinbladen ligga i kallt vatten 5 min.
Dela vaniljstangen pa langden och skrapa
ur frona. Koka upp gradde, socker och
vaniljfrén. Ta kastrullen fran vdarmen. Ror
ner gelatinet i gradden sa att det smélter.
Blanda ner graddfilen. Hall upp i glas och
[t sta i kyl minst 4 tim.

Skala, kdrna ur och klyfta dpplena.
Smalt sockret i en kastrull. Tillsatt vatten
och kryddor. Lat koka nagra minuter. Ligg
i appelklyftorna och koka pa svag varme
5 — 10 min. Lat det svalna.

Lagg appelklyftorna pa pannacottan och
stro 6ver rostade mandelspan vid servering.

” Markus vaniljdoftande
pannacotta med
kryddiga applen, ar
en riktig festdessert!”




FREDRIK ERIKSSON

Supergod dijonnaise.

Servera gdrna
kryddstrommingen
med Fredriks goda
prastostbrod.
Recept hittar du pa
www.arla.se

ARETS KOCK 1987

Namn: Fredrik Eriksson
Alder: 43 ar
Restaurang: Driver Langbro Vardshus i

Alvsjo utanfor Stockholm. Ar kreativ ledare
pa Restaurangakademien.

Senaste kokbok: ”Fredriks Skaldjur” 2007.

Favoritsmaker: Citron, peppar och peppar-
rot. De gar att anvanda till sa mycket.

Favoritmat: Fisk och skaldjur.
Bésta tipset for festmaten: Planera noga.
Kop in ravarorna i god tid fore festen.

Investera i en stor skarbrada och en
vass kniv.

Kryddstromming

med vinterrotter | 4 port

Stromming ar en av mina favoritfiskar. Den ar
prisvdrd och gar att variera i det odndliga.

500 g rensade strommingsfiléer
1tsksalt

1 tsk stott kryddpeppar

2 msk Arla smor-&rapsolja

Vinterrotter:

1 morot

1 persiljerot eller
palsternacka

1/4 rotselleri, ca100 g

1 rodlok

2 msk Arla smor-&rapsolja

3 msk pressad citron

1 msk honung

1/2 tsk salt

2 msk skuren graslok

2 dl Arla Koket latt créme fraiche

Satt ugnen pa 200°. Dela strommingsfiléerna
pa langden och ldgg dem pa en plat med bak-
platspapper, salta och peppra. Ringla 6ver smor-
&rapsolja. Stek i 6vre delen av ugnen ca 5 min.

Skala och finstrimla rotfrukter och lok. Fras
dem i smor-&rapsolja. Blanda ner citronsaft och
honung. Smaka av med salt.

Lagg filéerna pa ett fat, toppa med vinterrétter
och stro dver graslok. Servera med créme fraiche
och prastostbrad.

Dijonnaise | 4 -6 port

Ta en klick dijonnaise istdllet for 6rtsmor till
grillad fisk eller n6tkott. Passar ocksd utmarkt
till en skiva stekt lax.

2 dl Arla Koket créme fraiche

1/2 dl majonnds

2 msk grov dijonsenap

1 mskvalnéts- eller hasselnotsolja
1 krm salt

Vispa créme fraiche sa att den blir fast. Vand
ner dvriga ingredienser och smaka av med salt.

\\\\...\*_-._

Mandelpotatissoppa med rédkor | 4 port

En frasch raksallad till den mjuka potatissoppan
ar en god kombination.

1 liten fankal, ca3oog 1dlArlavispgradde
4 - 5 mandelpotatisar, 1/2 krm cayennepeppar

ca3oo0g 1/2 tsk salt
1 schalottenlok Réksallad:
1 vitloksklyfta .
" 80 g skalade rékor,
1 msk smor

ca 200 g oskalade
1 mskolivolja
1 tsk flingsalt
1 knippa dill

1 msk farsk hackad timjan
eller 1 tsk torkad

2 dltorrt vitt vin

8 dlvatten

2 térningar gronsaks-
buljong

Skar bort rotfastet pa fankdlen. Skiva en fjarde-
del mycket tunt och blanda med olivolja och
flingsalt till raksalladen.

Skala och skiva potatis, lok, vitlok och resten
av fankalen. Fras i smori en kastrull. Tills&tt
timjan, vin, vatten och buljongtarningar. Koka
pa svag varme ca 20 min. Mixa soppan slat.
Tillsatt gradde och koka upp. Smaka av med
cayennepeppar och salt.

Hacka dillen grovt. Blanda rakor och dill med
fankdlen. Servera raksalladen till soppan.

11



TOMMY MYLLYMAKI

ARETS KOCK 2007
Namn: Tommy Myllymaki

Alder: 29 &r
Restaurang: Har nyligen tagit

over Julita Wardshus utanfor
Katrineholm.

"

Favoritredskap: En bra digital-
termometer. Ldr dig anvdanda den
savet du nar kottet ar just sadar
blodigt eller genomstekt som du
vill ha det.

Favoritkrydda: Salt. Det dr grunden
i kryddningen. Saltet lyfter fram
andra smaker.

Andra intressen: Mode och musik.
Loptranar en del och gillar att
springa marathon.

Receptet pd det rostade bondbrodet
med lufttorkad skinka hittar du pa
baksidan av broschyren.

12

Go6s med skaldjur och rotfrukter | 4 port
En varm forratt som ocksa passar bra som
huvudrétt. Dubblera i sa fall mangderna och stek
fiskfiléerna hela.

200 g gosfilé Rosmarin- och

4 havskréaftsstjartar ingefdarskram:
eller stora rdkor 1 dl Arla Koket

1 morot créme fraiche

2 potatisar 1/2 tsk finhackad

1 bit rotselleri, ca 100 g farsk rosmarin

1 palsternacka 1 tsk finhackad

4 sma lokar, t ex steklok farsk ingefdra

Arla smor-&rapsolja,oliv  salt och peppar
salt och peppar

Satt ugnen pa 225°. Skala rotfrukter och l6k.
Skar rotfrukterna i bitar och l6ken i halvor. Lagg
dem i en langpanna. Ringla 6ver smor-&raps-
olja, salta och peppra. Rosta i mitten av ugnen
ca 15 min. Blanda créme fraiche med rosmarin
och ingefdra, smaka av med salt och peppar.
Skar fisken i bitar, salta och peppra. Stek fisk
och skaldjur hastigt i het panna. Servera med
rosmarin- och ingefarskram och brod.

Jorddrtskockssoppa med paron | 4 port

Paron och jordartskockor dr en suveran
smakkombination.

400 g jorddrtskocka

1 gul lok

1 tsk fankalsfrd

3 msk smor

1 dlvittvin

5 dl hénsbuljong

2 dl Arla Koket matlagningsgradde

salt och peppar

1 pdron, t ex Conference

1 dl Arla Kéket créme fraiche gourmet
karljohan, timjan, citron

Skala jordartskockor och 16k och skér i bitar.
Fras dem med fankal i smor. Tillsatt vin och
buljong, koka tills jordartskockorna ar mjuka,
ca 10 min. Mixa soppan slat. Tills&dtt gradde och
koka upp, smaka av med salt och peppar.
Kéarna ur och hacka paronet fint. Hall upp
soppan i djupa tallrikar och garnera med farsk
timjan och ringla ev over lite olivolja. Servera
tillsammans med pdron och créme fraiche.

13



Kycklingcannelloni med svamp | 4 port
Festmat fér bade barn och vuxna.

1 grillad kyckling 2 dl Arla Koket riven
200 g champinjoner Kvibille Svecia

1 gul l6k 1/2 tsk salt

3 pressade vitloksklyftor 1 krm svartpeppar

1 msk smor 8 farska lasagneplattor
80 g bladspenat 2 msk smor
2 dl Arla Kéket créme 2 msk vetemjol

fraiche gourmet 5 dl mjolk

karljohan, 1 tsk salt
timjan, citron

Satt ugnen pa 200°. Bena ur kycklingen och ta
bort skinnet. Skédr den i sma bitar. Skala l5ken.
Hacka l6k och champinjoner fint och stek i smor
ett par min. Tillsatt kyckling, grovt hackad
spenat, créme fraiche, 1 dl ost, salt och peppar.
Fordela fyllningen pa lasagneplattorna, rulla
ihop och lagg i en ugnssdker form. Smalt smor

i en kastrull. Ror ner mjélet. Tillsatt mjolken,
koka 3 min under omrérning. Smaka av med
salt. Hall sasen i formen och str6 6ver 1 dl riven
ost. Tillaga i mitten av ugnen ca 25 min.

Brodpudding med banan

och choklad | 4 port

En maffig efterratt for alla chokladalskare.
Str6 gdrna over lite hackade hasselnétter nar
du stéller fram den pa bordet.

5 dltdrnat ljust brod

2 bananer

100 g mork choklad

24gg

2 dl mjolk

1/2 dl strésocker

2 msk rasocker

2 dl Arla Koket vispgradde

Satt ugnen pa 175°. Skiva bananerna och hacka
chokladen fint. Blanda det med brédtdrningarna
och lagg allt i en smord, ugnssaker form.

Vispa ihop dgg, mjolk och strosocker och
halli formen. Stré 6ver rasocker. Grddda i nedre
delen av ugnen ca 30 min. Servera puddingen
ljummen tillsammans med vispad gradde.

Tips! Gott med

tomatsallad till.

Koksflaktar

Tips, nyheter och roligheter for ditt kok.

RIS

Nya fargstarka Kelda

Keldas populdra produkter har fatt ny snygg design och nya lekfulla namn. Vad sags om ”Fabulous Fish”,
”Chicken Carib” och ”Oriental Curry”. Kul namn som beskriver smaken och som inspirerar dig i din
matlagning. Alla goda favoriter finns kvar, dessutom presenterar vi tva nyheter: En asiatisk ”Chili Lime” och
sa den nya ”Bearnaise Delight”. Se mer pd www.kelda.se

mme frau:he
fetthalt 34

EKO! ﬁP

Arlas ekologiska créme fraiche har fatt nytt
utseende. Precis som vanlig créme fraiche ar
den latt att anvdnda och latt att lyckas med.
Dessutom bidrar du till ett jordbruk i harmoni
med naturen varje gang du vdljer ekologiskt.
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