Kan aret fa en godare avslutning?
En glasstarta med smak av den
italienska desserten tiramisu.
Vilken drom! Recept pa sidan 14.
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Annu mer jul

Nésta nummer av Arlakd g dig en frésch start pa det nya aret. 9
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Nu ar det jul igen

Forra aret var vi manga som nastan glomde bort julen. Millenniefirandet stal hela upp-
marksamheten. | ar staller vi darfor till med ett redigt julkalas. Nu ska det varken sparas
pa julmat, julgotter eller julstamning.

Redan i slutet av november kan vi borja smygfira och lata den kryddiga doften av
nybakta pepparkakor och varm glégg sprida sig. Bjud hem dina vanner pa ett tindrande
gloggparty. Vi hjdlper dig med goda tips och recept.

Sedan foljer goda nyheter till julbordet, till skinkan och revbensspjallen. Du som vill
samla slakt eller vanner runt en klassisk julmiddag blir inte besviken. Pa sidan 12 finns
recept pa en treratters kalkonmiddag.

Till arets sista kvall har vi gjort det latt och lyxigt — k6p hem massor av skaldjur och

njut hela kvillen tills nyarsklockorna ringer.

ANNU MER JUL PA WWW.ARLA.SE
Lagom till jul har vi fyllt var kokbok péd natet med dannu mer bekvamlighet och inspiration.
Dar finns alla tips och rad du kan behdva i julstéket. Vi hjalper dig med hela julplaneringen

och med hur skinkan ska lagas, kéttbullarna stekas och risgrynsgroten kokas. Grundrecepten

for knack och kola hittar du ockséd dér plus massor av goda Gverraskningar.

Valkommen in!

Innehall

SAMLING RUNT GLOGGEN / sid 4-7

Ostnotter

Clubwraps med dpple
Het fetaostdipp

Goda réror

Julens chokladkaka
Saffransbrod
Limekola

Polkaknack

JULBORDETS NYA VANNER / sid 8-11

Rodbetsallad med apelsin
Julcaesarsallad

Chilisill

Ortkryddad snabbpastej
Coleslaw med lingon
R6dkal och dppelchutney
Saffransmordtter
Brysselkal i senapsgradde
Gron frittata med ddelost

KALKONMIDDAG / sid 12-13

Laxtartar med ingefarstsatsiki

Kalkon med julens frukter

Saffransgul chokladmousse
med apelsinsallad

NYARSFROSSA / sid 14-16
Mangosas

Ortsas

Gratinerade musslor

Lax i noriblad
Tiramisuglasstarta

Julens snabbaste ror-ihop-chokladkaka,
vackert julpyntad med lingon och blad.
Recept pa sidan 6.




Samling runt gloggen

Smygstarta julfirandet med lite mingel runt gloggrytan. Det &r en bra anledning att traffa vannerna.

Men ibland kan de klassiska tillbehéren kdnnas for s6ta. Bjud pa nagot salt som kontrast, till exempel

fetaostdipp, clubwraps och ostnétter. Ol eller vintoddy passar fint till det salta.

OSTNOTTER / cagost

Som mora kakor dr de har salta sma ostnétterna
som smadlter i munnen. Utmarkta att forbereda
och frysa in. Passar ocksa bra som drinksnacks.

150 g lagrad ost, t ex prastost

100 g sSmor

1/2 dl hasselnétter, ca 25 g

3 dl vetemjol

1/2 tsk bakpulver

1 msk vatten

2 msk hackade hasselnétter till garnering

Skar ost och smor i bitar. Mixa notterna grovt

i en matberedare. Lagg ner 6vriga ingredienser
och mixa snabbt ihop till en deg. Rulla ut degen
till tva langder, ca 30 cm ldnga. Lat dem ligga

i kylen att stelna 1 timme. Satt ugnen pa 200°.

Skar rullen i bitar och doppa snittytan i néthack.
Ldgg dem pa bakplatspapper pa en plat. Gradda
i mitten av ugnen ca 12 min.

CLUBWRAPS MED APPLE / 8 st

Matiga mini-wraps med klassiska smaker av
kyckling och bacon. Imponerande fina att se
pa dessutom. Ha fyllningen redo och fyll pa
efter hand.

1/2 paket bacon,caz7og

1/2 stekt eller grillad kyckling
1 dpple

250 g Kesella

1 tsk curry

sallad

8 sma tortillabrod

Strimla baconet och stek det knaprigt i en
stekpanna. Lat det rinna av pa hushallspapper.
Skar kycklingen i sma bitar. Karna ur dpplet
och skar i sma bitar. Blanda kyckling, Kesella,
apple och curry. Férdela roran pa bréden, stro
dver bacon och lagg pa sallad. Rulla ihop till
sma strutar och fast med band eller servetter.

HET FETAOSTDIPP

Varm dipp dr inne i USA. For att den ska hallas
varm, stdll den pa en vdrmeplatta eller Gver ett
varmeljus.

1 burk Desirée fetaost i bit,ca280 g
1 dl vispgradde

1 krm rosmarin

vitt brod

Mosa osten. Hetta upp gradden i en liten gryta.
Légg i osten och lat den smélta. Smaksatt med
rosmarin. Rosta ev brodet och skdr det i tar-
ningar. L&t var och en doppa brédet med hjalp
av en liten gaffel. Om dippen star och tjocknar
kan den spadas med lite mjolk eller gradde.

GODA ROROR

Lat gésterna hjélpa sig sjdlva med syrliga och
salta roror att breda pa sma toasts. Adelostréran
dr ocksa god pa pepparkakor.

Lingon- och pepparrotsréra:
250 g Kesella

2 msk rarorda lingon

1-2 msk riven pepparrot

1 krm salt

1 krm svartpeppar

Adelostrora:
250 g Kesella
1 mosad Kvibille ddelost, ca 125 g

Apelsin och saffransrora:
250 g Kesella

rivet skal av 1/2 apelsin
1/2 krm saffran, ca 1/2 pase
2 krm salt

1 krm svartpeppar

Blanda Kesella med 6nskad smaksattning.
Hall upp i en skal och servera pa toast.



JULENS CHOKLADKAKA /10-12 bitar

En julig kladdkaka med choklad, russin och
notter. Vackert pyntad med lingon och florsocker.

200 g smor 2 dl russin, helst ljusa

3 dl strésocker 100 g hasselnoétskdrnor
1 dl kakao eller skallad mandel,
2 tsk vaniljsocker ca11/2dl

3 dgg 2 msk florsocker

3 dl vetemjol 1/2 dl frysta lingon

Satt ugnen pa 175°. Smalt smoret i en kastrull.
Ta den fran spisen och ror ner strésocker, kakao
och vaniljsocker. Ror ner ett dgg i taget och
sist mjolet blandat med russin och nétter eller
mandel. Hall smeten i en smord, bréad form,
ca 24 cm@. Gradda i nedre delen av ugnen

ca 30 min. Lat kakan kallna. Sikta 6ver florsocker,
garnera med lingon och ev blad.

SAFFRANSBROD / grundrecept

Anvand dina pepparkaksformar och baka ut
degen till julens charmigaste saffransbullar.
Sjalvklart kan du ocksé forma lussekatter.
Garnera med russin eller blanda dem i degen.

50 g jist 1 1/2 dl socker
100 g SMor 1/2 tsk salt
5 dl mjolk ca 17 dl vetemjol

250 g Kesella latt 1dgg
2 pasar saffran, 1/2 dl russin
caig

Smula jasten i en degbunke. Smalt smoret i en
kastrull. Tillsatt mjolken och vdrm till fingervarme,
ca 37°. Hall degspadet Gver jdsten. R6r om sa
att den l6ser sig. Tillsatt Kesella, saffran, socker,
salt och det mesta av mjolet. Arbeta degen tills
den blir blank och smidig. Lat jdsa dvertackt

ca 30 min. Baka ut nagot av forslagen.

Saffranshjartan och stjdrnor / ca 60 st

Dela degen i tva delar och kavla ut dem till
stora plattor, 1/2-1 cm tjocka. Ta ut hjartan eller
stjarnor med pepparkaksformar. Lagg dem pa
bakplatspapper pa platar. Garnera med russin.
Lat jasa 20-30 min. Satt ugnen pa 225°. Pensla
med uppvispat dgg. Gradda i mitten av ugnen
5-7 min. Lat dem kallna pd galler. Sikta ev dver
lite florsocker.

Lussekatter / ca 35 st

Arbeta degen pa mj6lat bakbord och forma
till 35 lussekatter. Jas och gradda som i fore-
gaende recept.

LIMEKOLA / ca 60 st

Séta, smoriga och syrliga kolor. Skal fran en
citron istéllet for tva lime ar ocksa gott.

100 g smor

2 dl vispgradde

3 dl socker

1 dl ljus sirap

1 tsk vaniljsocker
rivet skal av 2 lime

Smalt smoret i en tjockbottnad, vid kastrull.
Tillsatt gradde, socker, sirap och vaniljsocker.
Koka utan lock, rér om da och da tills smeten
haller ett kulprov: hall ndgra droppar av smeten
i iskallt vatten och rulla till en seg och ganska
fast kula. Koktid ca 15 min i en vid kastrull
eller ca 30 min i en kastrull med mindre botten.
Smakséatt med lime. H&ll upp smeten pd en
oljad plat. L&t svalna och skar eller klipp i bitar.
Sl in i papper och forvara kallt.

POLKAKNACK [ ca 75 st

Klassisk knack i ny tappning! Byt ut polkagrisarna
och oljan mot 1dl skallad och grovhackad sot-
mandel om du vill gora vanlig knack.

2 dl vispgrddde

2 dl ljus sirap

2 dl socker

1 dl polkagrisar

4-5 droppar pepparmyntsolja
2 msk smor

Blanda gradde, sirap och socker i en tjockbott-
nad kastrull. Koka utan lock, rér om da och da
tills smeten haller kulprovet: hall nagra droppar
av smeten i iskallt vatten och rulla till en kula
som ska vara fast till hard. Koktid ca 15 min i en
vid kastrull eller ca 30 min i en kastrull med
mindre botten. Krossa polkagrisarna, halften

i taget, i en mortel. R6r ner pepparmyntsolja,
polkagrisar och smor i smeten. Férdela smeten
i knackformar. Lat stelna. Forvara i kyl.




Julbordets nya vanner

Overraska med nya, roliga och frischa smaker. Vi har slésat med gront i de snabblagade ritterna som

trivs bra ihop med julskinkan, revbensspjallen och kéttbullarna. P& den hér sidan hittar du de kalla

tillbehdren och pa nasta sida de varma.

RODBETSALLAD MED APELSIN / 4 port

Mmm... farska och sota rodbetor méter syrliga
apelsiner. En sallad att bli glad av! Ingefdrssasen
passar finfint till.

3/4 kg farska rodbetor Sas:

2 apelsiner 2 dl graddfil
1/2 dlvalnétter 1 tsk mald ingefdra
1/2 tsk salt 1 krm salt

1 krm svartpeppar
ev farsk mynta

Koka rodbetorna med skalet pa i vatten tills de
ar mjuka, 20-40 min. Spola i kallt vatten och gnid
av skalen. Skar rodbetorna i klyftor och lat dem
svalna. Skala apelsinerna och skdr dem i hinnfria
klyftor eller i bitar. Blanda rédbetor, apelsin
och valndtter. Smaksatt med salt, peppar och
ev mynta. Smaksatt graddfilen med ingefdra
och salt. Ringla en del av sasen Gver salladen
och servera resten till.

JULCAESARSALLAD /4 port
Julingredienser som vortbrod och gronkal blir
nya vanner i den klassiska Caesarsalladen.
Far du dressing dver haller den sig i kylen
flera dagar.

5 skivor vortbrod 1/2 burk ansjovisfiléer,
3 msk smor asog
2 romansalladshuvuden 1 pressad vitloksklyfta
1-2 gronkalskvistar 2dl riven lagrad ost

1 tsk fransk senap

Dressing: 1 msk pressad citron
21/2 dlKelda 1 tsk worchestersas
matlagningsgrdadde

Mixa ihop dressingen. Skér brodet i tarningar
och stek det i smor i en stekpanna. Dela
salladen i stora bitar och lagg den pa ett fat.
Repa gronkalen och dela den i bitar. Ldgg pa
kal och brodkrutonger. Hall ver en del av
dressingen och servera resten till.

CHILISILL / 4 port

Med férdig matjessill och smaksatt créme fraiche
dr din hemlagade sill klar pa minuten.

2 burkar matjessill, a200 g
2 dl créme fraiche paprika&chili
ev 1 pressad vitloksklyfta

Lat sillen rinna av. Ror forsiktigt ner sillen
i créme fraiche. Smaksatt ev med vitlok.

ORTKRYDDAD SNABBPASTE) /6 port

Piffa till pastejen med créme fraiche franska orter.
Grov pastej ger en mer hemlagad konsistens.
En skvdtt konjak spetsar smaken.

200 g bakad pastej av grovre sort
1 dl créme fraiche franska orter
1 msk konjak

Mosa pastejen och ror ner créme fraiche och
konjak. Packa pastejen i en liten skal och lat
den std i kylen, gdrna Gver natten.

COLESLAW MED LINGON / 4 port

Den hérliga salladen pa vitkal och dpplen far
en vackert rosa farg av lingon.

300 g vitkal

2 dpplen

2 dl graddfil

1 tsk fransk senap
1/2 tsk salt

2 msk rarérda lingon
ev frysta lingon

Finstrimla kdlen. Karna ur och grovriv dpplena.
Blanda dem med graddfil, senap, salt och
lingon. Lat salladen sta i kylen nagon timme.
Stro ev over hela lingon.
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RODKAL OCH APPELCHUTNEY / 4 port
Haller sig i kylen hela julen, sa g6r gdrna en
dubbel sats.

2 dpplen

1 rodlok

1 klyfta rodkal, ca 200 g
50 g Smor

1 1/2 dl hénsbuljong

1 dl russin

1 tsk sambal oelek
rivet skal och pressad saft av 1/2 citron
1 msk farinsocker

1/2 tsk salt

1/2 tsk kanel

Karna ur dpplena och skar dem i klyftor. Skala
och strimla l6ken tunt. Strimla kalen och skéar
den i bitar. Frés allt i smor i en stekpanna pa
svag vdrme ca 5 min. Tillsatt buljong, russin,
sambal oelek, citronskal och saft, farinsocker,
salt och kanel. Lat allt koka ca 10 min. Servera
chutneyn varm eller ljummen till skinka, pastej
och kéttbullar.

SAFFRANSMOROTTER / 4 port

Guldgula och mustiga i smaken ar morétterna
som fatt puttra i latt créme fraiche, saffran
och apelsin.

600 g mordtter

1 gul 6k

smor

2 dl latt créme fraiche

1/2 krm saffran, ca 1/2 pase

1 tsk citronsaft

rivet skal och pressad saft av 1/2 apelsin
1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar

persilja

Skala och skiva morotterna. Skala och hacka
loken och fras den i smor i en gryta. Lagg i
morotterna och héll pa vatten sa att det knappt

tacker. Lat koka tills de dr knappt mjuka ca 5 min.

Hall av vattnet och ror i créme fraiche. Smaksatt
med saffran, citron, apelsin, salt och peppar.
Lat koka nagra minuter. Stré 6ver persilja.
Servera till skinka, revbensspjall och kottbullar.

BRYSSELKAL | SENAPSGRADDE / 4 port

Ingen jul utan brysselkal. Har har vart minsta
kalhuvud fatt piff av len senapsgrddde och
svarta oliver.

300 g farsk eller fryst brysselkal
1 rodlok

smor

2 dl vispgradde

2 tsk fransk senap

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

1/2 dl svarta oliver

Skala och hacka l6ken. Frds den i smor i en
gryta. Lagg i brysselkalen och hill pa gradden.
Smaksatt med senap, salt och peppar. Lat kalen
koka pa svag vdarme utan lock tills den dr mjuk,
ca 5 min for fryst och ca 10 min for farsk. Ror ner
oliverna i grytan. Gott till skinka, revbensspjall
och kottbullar.

GRON FRITTATA MED ADELOST / 4 port

Gronkal och ddelost séllskapar gérna i en
modern julomelett.

250 g farsk eller fryst gronkal

1 gul 16k

1 msk smor

1 1/2 dl vispgrddde

1 pase Kvibille riven ddelost, ca125g
1 krm svartpeppar

6 dgg
2 krm salt

Finhacka den farska grénkalen. Skala och hacka
l6ken. Fréds kal och lok i smor i en stekpanna.
Hall pa gradden och at det koka ihop utan
lock ca 5 min. Héll upp det i en bunke och rér
ner ost och peppar. Lat det svalna. Vispa ner
dgg och salt i gronkalssmeten. Stek halften av
smeten i smor i stekpannan tills det stelnar.
Vand med hjélp av ett lock och stek pa andra
sidan. Stek den andra omeletten likadant. Skdr
omeletterna i bitar och servera dem ljumma till
kottbullar och korv.




12

Kalkonmiddag

Ta fram finaste duken och porslinet. Nar julbordets fréjder &r slut uppskattar alla att bli bjudna pa en

klassisk trerdtters julmiddag. Kalkon ar den sjalvklara varmrdtten. Nu finns det farska kalkonfiléer som

dr bade goda och enkla att tillaga. Forratten och desserten gar att férbereda i god tid.

KALKON MED JULENS FRUKTER /6 port
Har far julens frukter koka i god sas.

800 g-1 kg kalkonfilé eller urbenat kalkonlar
1 tsk salt

1 krm svartpeppar

smor

250 g smalokar

3 dpplen

1/2 pase katrinplommon, ca 100 g

3 dl vispgrdadde

3 msk konc kycklingfond pa flaska

1 tsk japansk soja

1 dl vitt vin

ev 2 msk calvados eller konjak

1/2 dl hackad farsk timjan eller 1 tsk torkad

1 krm svartpeppar
1/2 dl valnétskérnor

Satt ugnen pa 225°. Bryn kalkonen i smor i en
stekpanna. Salta och peppra. Lagg kottet pa ett
ugnsdkert fat och stek i mitten av ugnen tills
innertemperaturen ar 70° for filé och 80° for lar.
Skala och dela l6ken. Kdrna ur dpplena och skar
i bitar. Frds l6ken i smor i en stekpanna. Lagg
over i en gryta. Fras dpplena och ldagg i grytan.
Lagg i katrinplommonen och héll pa gradde,
kycklingfond, soja, vin och calvados. Krydda med
timjan och peppar. Lat koka ca 5 min. Lagg i
valnodtterna. Ta ut kalkonen och skar i skivor.
Ldgg pa kvistar av farsk timjan. Servera med
fruktréran/sasen och ugnstekta potatisklyftor.

LAXTARTAR MED

INGEFARSTSATSIKI / 6 port

Forratten dr enkel och frisch. Rabiffen (tartar)
av lax trivs bra med tsatsikin som fatt julsmak
av ingefdra.

300 g skinn- och Ingefarstsatsiki:
benfri laxfilé 1 gurka

3/4 tsk salt 1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar 2 dl matlagnings-

rivet skal av 1/2 citron  yoghurt

1 tsk citronsaft 1 msk riven farsk

1/2 dl hackad gréslok ingefdra

Frys laxen minst 2 dygn och tina den. Grov-
hacka laxen och blanda den med salt, peppar,
citronskal och saft. Skar gurkan i tarningar och
stro dver salt. Lat dem ligga pa hushallspapper
ca 15 min. Pressa ur saften. Blanda hélften av
gurkan med yoghurt och ingefdra. Forma sex
runda laxtartarer pa tallrikar. Klicka pa ingefars-
tsatsikin och stro over resterande gurktdrningar
och graslok.

SAFFRANSGUL CHOKLADMOUSSE MED
APELSINSALLAD /6 port

Den vita chokladmoussen har fatt en hirlig smak
och farg av saffran. Gott med apelsinsallad till.

2 dl vispgrdadde

1/2 krm saffran,
ca 1/2 pase

150 g vit choklad

13gg
1 dl Kesella

Apelsinsallad:

4 apelsiner

1 dl strésocker
1 dl apelsinjuice

Vispa gradden med saffran. Smalt chokladen

i bitar pa svag varme i vattenbad sd att den
precis bara smalter. Vispa upp dgget och tillsatt
chokladen under kraftig omrérning. Ror ner
Kesella och sist gradden. Hall upp moussen

i glas. Lat glasen sta i kylen ca 1 timme. Skala det
yttersta skalet av en apelsin med potatisskalare.
Strimla skalet. Skala och skiva apelsinerna. Smalt
sockret i en stekpanna tills det blir ljusbrunt.
Ror forsiktigt i juicen och apelsinskal och ror
tills sockret smélt. Hall sdsen Gver apelsinerna.
Servera apelsinsalladen till moussen.
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Nyarsfrossa

GOr det latt och lyxigt och frossa i en skaldjursbuffé dar det mesta kan férberedas. Fér vem vill sta i

koket en kvéll som denna? Hummer, havskraftor och rakor kops fardigkokta sa det &r bara att lagga

upp. Saserna rérs ihop en stund innan servering. Musslorna och laxrullarna kan du forbereda tidigare

samma dag. Den underbara tiramisuglasstartan kan du gora flera dagar i férvag.

Vi lovar att bade stjarnor och applader duggar tatt under kvallen.

MANGOSAS /ca3dl

1 mogen mango

2 dl matlagningsyoghurt

1/2-1 tsk sambal oelek

1/2 tsk salt

2 msk hackad koriander eller persilja

Skala mangon och skér loss kottet fran karnan.
Hacka det och ror i yoghurt, sambal oelek och
salt. Stro 6ver koriander eller persilja.

ORTSAS /ca3dl
1 avokado

2 dl créme fraiche franska orter
1 pressad vitloksklyfta

Dela, kdrna ur och ta ur fruktkottet. Mosa det
och blanda med créme fraiche och vitlok.

GRATINERADE MUSSLOR [ 25-30 st

Allt gar att forbereda férutom gratineringen,
som du gor strax innan servering.

3/4-1 kg musslor med skal

1 dl vatten

75 g rumsvarmt smor

1 vitloksklyfta

1 tsk sambal oelek

rivet skal av 1 lime

2 msk hackad farsk timjan eller persilja

Satt ugnen pa 275°. Borsta och skolj musslorna.
Kasta trasiga musslor och de som inte stanger
sig nar man knackar pa skalet. Lagg musslorna
i en stor kastrull med vatten i botten. Lat koka
under lock ca 5 min. Ta loss musslorna och lagg
dem i ena skalhalvan pa ett ugnsakert fat. Blanda
ihop kryddsmoret. Klicka det pa musslorna.

Hit kan du forbereda. Gratinera i 6vre delen av
ugnen i 3-5 min.

LAX | NORIBLAD / ca 16 st

En forsvenskad variant av sushi. Gar bra att
forbereda, men rullas ihop strax fore servering.

1 dl Kesella
1/2-1 tsk wasabipasta eller
1-2 msk riven pepparrot
1 krm salt
1/4 gurka
300 g gravad lax i tunna skivor
2 noriblad

Blanda Kesella, wasabi och salt. Skala och dela
gurkan pa langden. Ta bort kdrnorna och skar
gurkan i langa stavar. Lagg laxskivorna pa nori-
bladen. Bred over Kesella. Lagg gurkstavarna
pé ena halvan. Bérja rulla ihop fran "gurksidan”
till en hard rulle. Skér varje rulle i ca 8 skivor.

TIRAMISUGLASSTARTA / 8-10 bitar
Den ldckra glasstartan ser du pa sista sidan.

2 dggulor 2 msk kakaolikor,
1 dl strésocker kaffelikor eller konjak
3 dl vispgrdadde 100 g avlanga italienska

kex, t ex savoiardi
1 msk kakao
silverkulor

1 1/2 dl Kesella
skal av 1 citron
skal 1 apelsin

1 dl starkt kaffe

Vispa dggulor och socker pdsigt. Vispa gradden
hart och ror ner Kesella, dggsmet, citronskal
och apelsinskal. Hall halften av smeten i en rund
form med l6stagbar kant, ca 24 cm @. Blanda
kaffe och likér. Doppa kexen pa bédda sidor i
kaffeblandningen och lagg dem tatt i smeten.
Hall pa resten av smeten, at std i frysen minst
4 timmar. Ta fram den 30 min fore servering
och lagg upp pa ett fat. Sikta 6ver kakao och
stré over silverkulor. Servera med farsk frukt,
t ex fikon.




