Tillskning i koksfamiljen!

Hoppas att du hunnit bekanta dig med var nya, matglada koksfamilj, som vill
vara med och gora det enklare och roligare att laga mat. Bade till vardags och fest.
Nu har Arla K6ket fatt tillokning med riven ost, den som tidigare hette Gratella.
Kalla saser dr ocksa nya familjemedlemmar. Dessutom nagot mycket efterldngtat,
en riktigt mild och kramig matyoghurt, for dig som gillar medelhavskoket.

Enkelt och gott mitt i v

Vardagstopppmi=

Nésta nummer av Arla Koket kommer i bérjan av september. Da njuter vi av en
skon hosthelg pa landet med svenska ravaror och smaker i kastruller och grytor.

KET ¢ VART KOK AR DITT K
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Alla gillar
grekiskt!

Nar tre generationer samlas till
sommarmiddag hos familjen Larson
blir det grekisk plockmat runt
grillen. Varsagod! Har bjuder de pa
sina favoriter.

Grekisk kaviardipp / 4-6 port

En svensk variant pa taramosalata.

1/2 rodlok

2 dl Arla Koket medelhavsinspirerad matyoghurt

2 msk orokt kaviar
1 msk hackad persilja

1. Skala och hacka loken.

2. Blanda yoghurt, 16k, kaviar och persilja.

3. Ldgg upp i en skal och servera med oliver
och grekiska plattbrod (recept sid 6).




Souvlaki /10 st

Tsatsiki / 4 port
Vad vore en grekisk middag utan tsatsiki?

Grillspett som gar at
rykande fort!

1/2 gurka

1/2 tsk salt

2 dl Arla Koket medelhavsinspirerad matyoghurt
1 pressad vitloksklyfta

1/2 krm svartpeppar

600 g beniritt lammkott eller
fliskkarré

3 msk smor-&rapsolja oliv

rivet skal av 1/2 citron

1l tsk salt

1l krm svartpeppar

1l pressad vitloksklyfita

1 tsk oregano

1. Riv gurkan grovt och ldgg den pé dubbel-
vikt hushallspapper.

2. Str6 salt pa gurkan och lat den ligga
ca 15 min.

3. Pressa ur saften och blanda gurkan med
yoghurt, vitlok och peppar. Gott till souvlakin.

1. Skdr kottet i bitar, ca 2x2 cn.

2. Blanda smor-&rapsolja med
citronskal, salt, peppar,
vitlok och oregano i en bunke.

3. Ldgg 1 kottet och ror om. Trd
upp kottet pad 10 blotlagda
traspett.

4., Grilla spetten runt om over

glod, 6=8 min. Grilla gdrna

nédgra tomathalvor samtidigt.

Tips! Byt ut gurkan mot 2 dl grovriven
zucchini eller morot och blanda ner det direkt
i yoghurten. Smaksatt tsatsikin med salt och
svartpeppar.

Ugnsrostade gronsaker / 4 port
Lagar sig sjdlva i ugnen medan du
passar grillen.

1 kg farska mordtter, rédbetor och l6kar
2 msk smor-&rapsolja oliv

1 pressad vitloksklyfta

3/4 tsk salt

1/2 krm svartpeppar

1 tsk timjan

1. Satt ugnen pa 225°. Borsta morétterna
och skala rodbetor och l6k.

2. Skar gronsaker i halvor och lagg dem
pa en plat.

3. Blanda smor-&rapsolja med vitlok, salt,
peppar och timjan. Ringla det dver gron-
sakerna och blanda runt.

4. Stek i mitten av ugnen 20—25 min.
Garnera gdrna med farsk timjan.



Auberginegratang / 4 port

1-2 auberginer, ca 400 g

1/2 tsk salt

1 gul 16k

1 vitloksklyfta

smor-&rapsolja oliv

1 burk krossade tomater, 400 g

1 msk tomatpuré

1/2 gronsaksbuljongtédrning

2 1/2 dl Kelda ostsas

1 dl Arla Koket riven ost, grating

1. Sdtt ugnen pa 225°. Skar auberginen i
1 ¢cm tjocka skivor och lagg ut dem pa
hushallspapper. Stré dver salt.

2. Skala och hacka loken. Frds mjuk i lite
smor-&rapsolja i en stekpanna.

3. Tillsatt tomater, tomatpuré och buljong-
tdrning. Lat sdsen koka ihop ca 5 min.

4. Torka av auberginen och stek i smor-&
rapsolja i en stekpanna ca 1 min per sida.

5. Varva tomatsds och aubergine i en ugns-
saker form. Hall Gver ostsas och ost.

6. Gradda i nedre delen av ugnen ca 30 min.

Titta! Min blev
ett monster”

Grekiska plattbrod /8 st

Latt som en platt!

5 dl vetemjol

2 dl grahamsmjol
1 msk bakpulver
2 tsk oregano
3/4 tsk salt

75 € smor

3 dl mild yoghurt

1. Satt ugnen pa 250°. Blanda mj6l, bak-
pulver, oregano och salt.

2. Finfordela smoret i blandningen och ror
ner yoghurt. Arbeta ihop till en deg.

3. Dela degen i 8 delar. Platta ut dem
med mjdlad hand till tunna, ovala
kakor pé platar med bakplatspapper.

4. Gradda i mitten av ugnen 10—12 min.
L&t broden svalna inlindade i bakduk.

Tips! Vill du gora det @nnu enklare, anvand
sconesmix och baka ut pd samma sétt.

-

Tokgod vegovariant pa grekisk moussaka.

Ljummen grekisk
potatissallad /4 port

Kokt potatis i grekisk sallad.
Att ingen kommit pa det fdrut!

750 g sm& farskpotatisar

1 farsk 16k

100 g Apetina grekisk feta

2 msk smdr-&rapsolja oliv

3/4 tsk salt, gdrna gourmetsalt

rivet skal och pressad saft av
1/4 citron

1/2 d1 svarta oliver

1/2 d1 grovhackad persilja

l. Tvatta och koka potatisen
knappt mjuk. Skiva loken.
Dela osten i bitar.

2. Lat potatisen anga av och
dela den. Blanda potatisen
med smor-&rapsolja, salt,
skal och saft av citron.

3. Blanda i 10k, ost, oliver
och persilja. Servera
potatissalladen ljummen.
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Valnétsmarang / 8-1o bitar
Notigt och frasigt for gottegrisar.

3 dggvitor

1/2 tsk pressad citronsaft

1 1/2 dl stréosocker

1 dl grovhackade valnétter

2 dl Arla Koket vispgradde

1 dl Arla Koket medelhavsinspirerad matyoghurt
2 msk florsocker

1 liter farska jordgubbar

1. S&tt ugnen pa 150°. Vispa dggvitor och
citronsaft till ett hart skum. Vispa ner sockret,
lite i taget.

2. Bred ut smeten till ca 30 cm i diameter, pa en
plat med bakplatspapper. Stré 6ver nétterna.

3.Grddda i mitten av ugnen ca 1 tim. Stang av
ugnen, lat mardangen sta kvar nagra timmar.

4. Vispa gradden. Ror i yoghurt och florsocker.

5. Klicka gradden pd marangen och strd 6ver
baren delade i halvor.

Tips! Du kan byta ut valndtterna mot solroskarnor.

Yoghurtkaka /4-5 st

Lika frdscht som det later.
Mormors honungstsatsiki / 4 port

2 Hgg . o . .
Ténk att tsatsiki kan vara sot ocksa!

1/2 dl flytande honung

250 g Arla Koket Kesella kvarg 1 nektarin
1/2 krm salt 2 dl Arla Koket medelhavsinspirerad
matyoghurt

2 msk vetemjol

1 dl Arla Koket medelhavs-—
inspirerad matyoghurt

2 dl fdrska bar

2 msk flytande honung
1 liter farska jordgubbar

1. Dela och kdrna ur nektarinen. Skar den
i sma tdrningar.

2. Blanda yoghurt och honung. Rér i frukt-
tdrningarna.

3. Rensa jordgubbarna och dela dem i halvor.

1. Satt ugnen pa 200° Vispa ihop
dgg och honung.
2. Ror i kvarg, salt, mjol och

yoghurt. Servera tsatsikin till jordgubbarna.
3. Hdll smeten i smorda ugnssékra
portionsformar. Tips! Smakstt tsatsikin med 1 msk hackad

4. Grddda i mitten av ugnen farsk mynta.

20-25 min. Lat kakorna svalna.
Toppa med b&Er.
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VARDAGSTOPPEN Middag pa mamangen.!

Kanns det som att di
alleid lagar samma
gamla vardagsréitter®
Hér far du fem nya,
gvda réitter som gar
snabbe wh ldee ate
[ﬂjﬂ WUEE U veckan.

Tis! Vuste du att dun
kﬂn fremmgrgm /MO
vara smarta matsediar
pa www.arla.se. V4l
mellan, grina, smala eller
snabba. Alla 4r lika
enbla aet lyckas med.

. Snabba rétter som car
max 30 mumater att laga.

Smala rétter med max
cco kalorier och 17,9 fect

per /;mm

Grina rétter med
mejeriprodukser wh 4gg.

T

D &
Fetapasta
/ 4 port

300 g pasta

1/2 gurka

200 g Apetina grekisk feta

1 burk krossade tomater

2 dl Arla Koket latt creme
fraiche paprika&chili

1 dl svarta oliver

1. Koka pastan. Skar gurka
och ost i bitar.

2. Blanda krossade tomater,
gurka, créme fraiche och
oliver i en kastrull.

3. Lat koka ca 2 min. Ror i
osten. Servera sdsen till
pastan.

Tips! Valj fullkornspasta
sa blir det extra nyttigt.

Citron- och basilikafisk
/ 4 port

600 g vit fiskfilé

1 tsk salt

2-3 vitloksklyftor

1/2 dl hackad basilika

2 1/2 dl Kelda mild citronsas

1 dl Arla Koket riven ost, mager

1. Satt ugnen pa 225°. Salta
fisken och lagg den i en
ugnssaker form.

2. Skala och skiva vitloken.
Stro vitlok och basilika
over fisken.

3. Héll sasen pa fisken och
stro over osten.

4. Stek i mitten av ugnen ca
20 min. Servera med kokt
farskpotatis och tomater.

Tips! Ugnsstek tomaterna i en
form bredvid fisken i ugnen.

Kycklingcouscous
/ 4 port

1 grillad kyckling

3 dl couscous

3 dl honsbuljong

2 msk smor-&rapsolja oliv

500 g melon, tex vattenmelon

2 1/2 dl Arla Koket kall sas,
spicy rhode island

1. Tillaga couscousen i
buljongen. Rér ner smor-
&rapsolja.

2. Ta bort skinn och ben pa
kycklingen. Skar bort
skalet pa melonen och
kdrna ur den. Skar kyckling
och melon i bitar.

3. Blanda ner bitarna i cous-
cousen. Servera couscousen
med sadsen och sallad.

Tips! Perfekt picknickmat.

Pizzakassler
/ 4 port

500 g benfri kassler

1—

2 farska lokar

2 1/2 dl Kelda italiensk

tomatsas

2 tsk oregano
2 dl Arla Koket riven ost, mager

1.

Satt ugnen pa 225°. Skar
kasslern i skivor. Lagg dem
pa ett ugnssakert fat.

. Skar loken i tunna skivor

och lagg ovanpa kasslern.

. Ringla 6ver sasen. Stro 6ver

oregano och ost.

. Stek i mitten av ugnen ca

15 min. Servera med kokt
farskpotatis.

Tips! Variera med rokt skinka
eller kalkon.

Tacoburgare med
avokadorora / 4 port

1 avokado

2 1/2 dl Arla Koket kall sas,
vitlok & graslok

400 g notfdrs

1/2 tsk salt

1 msk tacokrydda

smor

1. Dela, kdrna ur och skala
avokadon. Mosa den och
blanda med sasen.

2. Blanda farsen med salt och
tacokrydda.

3. Forma férsen till 4 tunna
hamburgare.

4. Stek dem i smor i en stek-
panna ca 1 min pa varje
sida. Servera tacoburgarna
pa rostat bréd med avokado-
rora, sallad, tacosas och
tacochips.

Tips! Ocksa gott pa grillen.
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Chokladrulltarta / 15- 20 bitar

Snabb-bakat till sommarfikat, med fyllning
som redan ar klar!

4 agg

2 dl strosocker

1 dl potatismjol

3 msk kakao

2 tsk bakpulver

500 g Arla Koket Kesella kvarg jordgubb & lime

a:rull

k, smart middag
ank sa mycket

1. Sdtt ugnen pa 225°. Lagg bakplatspapper
i en ldngpanna, 30x40 cm.

2. Vispa dgg och socker porost. Blanda pota-
tismjol, kakao och bakpulver. Ror ner det
i smeten.

3. Bred ut smeten i ldngpannan och gradda
genast i mitten av ugnen 5-7 min.

4. Stjalp upp kakan pa ett sockrat bakplats-
papper. Ta bort pappret som kakan graddats
pa. Lat kallna.

5. Bred kvarg dver kakan och rulla ihop.
Forvara i kylen.

6. Skar i bitar och servera med jordgubbar.

Tips! Kan dven frysas in och skivas halvtinad.

Picknickrullar / 4 st
Med supergod rostbiffsfyllning!

250 g Keso cottage cheese naturell

2 tsk fransk senap

1/2 dl bostongurka

1/2 dl hackad gréslok

4 mjuka tunnbréd

8 tunna skivor stekt rostbiff, ca 200 g
4 dl strimlad sallad

2 krm salt

1. Blanda cottage cheese med senap, boston-
gurka och graslok.
2. Bred ut réran pa tunnbrdden.

Snabba skinkrullar . 3. Lagg pa rostbiff och sallad. Krydda med salt

. x och rulla ihop.
Smaksatt 250 g Keso cottage cheese naturell med 75 g grovriven

Kvibille ddel och 1 fint tdrnad nektarin. fordela blandningen pa Tips! Istallet for rostbiff kan du ta grillad
8 stora skivor rékt skinka och rulla ihop. kyckling, pastrami, rokt skinka eller rokt fisk.

Tips! Ta Keso cottage cheese feta oliv.istéllet for naturell cottage cheese och ddelost.
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Laxrullar / 25-30 st

Sa snygga, sa goda, sa smarta.
Som forratt eller till drinken.

300 g gravad lax i tunna stora skivor
1 dl Arla Koket Kesella kvarg

1 msk senap

2 msk hackad dill

2 msk hackad gréslok

1. Lagg ut laxskivorna lite omlott pa
plastfolie till en fyrkant, ca 25x25 cm.

2. Blanda kvarg, senap, dill och graslok.
Bred det 6ver laxen.

3. Rulla ihop laxen och linda om plasten.

4. Lat laxrullen ligga i frysen minst 4 tim.

5. Ta fram den ca 1/2 tim fére servering.
Skar laxrullen i tunna skivor med en
vass kniv.

6. Lagg dem pa skivor av rostad baguette
eller lagg skivorna pa assietter och
servera med brod till.

Rullstromming / 4 port
En riktig sommarklassiker, dven god kall!

500 g strommingsfilé

1 tsk salt

2 1/2 dl Kelda mellangrddde

1/2 dl kaviar fran tub, tex Kalles
2 msk hackad rodlok

2 msk hackad dill

1 msk strobrod

1. Satt ugnen pa 225°. Salta strommings-
filéerna.

2. Rulla ihop dem och lagg i en ugnssaker
form.

3. Ror ihop grddde, kaviar, 6k och dill.

4. Hall blandningen i formen och stro
over strobrod.

5. Gradda i mitten av ugnen ca 25 min.

6. Servera med kokt farskpotatis och
knéackebrod.

Tips! Smart sommarmat som kan sparas
i kylen och &tas pa en skiva grovt brod.

Smor-&rapsolja OLIV!
Nu har vi blandat lite olivolja i var flytande
smor-&rapsolja. Perfekt for dig som gillar
medelhavskdket. Prova den ndr du ska rosta
gronsaker och rotfrukter

i ugn. Du kan
pensla foccacia
och vitloksbrod.
Du kan steka

i den och du kan
blanda ner den i
nykokt pasta.
Smor-&rapsolja oliv

har en val balanserad
smak av oliv och smor
och dr latt att anvanda
eftersom den &r flytande.

Grekisk sallad

pa en pinne

Tank att nastan all mat ar roligare pa spett.
Vi testade med grekisk sallad och uppfann

det perfekta tilltugget, eller en kul forratt i

véantan pa grillen!

Gor sa hdr: Dela hel Apetina grekisk feta i bitar,

A

eter for

Iskaffe i

sommar- ¥ .i B o)
varmen . -
——

Den dar skvatten
kaffe som blir kvar
pa morgonen. Sla
inte ut den. Blanda

den istallet med mjolk
och eventuellt lite farinsocker och stall i
kylen. D& har du en harlig iskaffe att sippa
pa under varma dagar. Vill du géra den lite
extra cool lagger du i nagra isbitar fore
servering. Och vips har du en café frappé.

Smak for midsommar
pa www.arla.se

Har du tankt pa att midsommar &ar var mest
traditionella mathelg, fére bade jul och pask?
Ingen far réra vara svenska smaker med smor,
ost och sill, jordgubbar och gradde.

Pa www.arla.se dukar vi upp med véra mest
populdra midsommarrecept. Lax- och l6jroms-
tarta, gott grillat och frestande jordgubbs-
desserter. Valkommen in pa midsommarfest!

varva med halva korsbarstomater, gurkbitar och svarta oliver. Str6 gérna lite farsk oregano Gver.
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