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Kalla saser fran Kelda

Gjorda pa farsk kramig graddfil som vi smaksatt pa tre olika satt. Alla tre &r fardiga att
anvanda som sas eller till dipp.

Mot
TOM SJOSTEDT,

Kelda Garlic & Chives
Somrig smak av vitlok och graslok.

Kelda Feta & Olive
Sval sas med grekiska smaker.
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Passar perfekt som en klick till Gott till nykokta primérer, speciellt f-\rﬂ =4 J- 2 LO C K 200 Q!
matjessillen eller som svalka till rodbetor, och helt sjalvklar till
en nybakad potatis. grillat lamm.

RS Kaffekalas!

dip &

Ny och spannande mix av |ngefara "‘:';u-.“""“"

och rosmarin. Passar till fruktig
sallader, nygrillad fisk och ﬂ'ask%hé\‘

I nésta nummer av Arla Koket tréffar vi Arets Kock Tom Sjostedt som bjuder in till héstmiddag H
med vdnnerna. Dessutom tipsar vi om snabba, goda och snygga bakverk till ditt ”afternoon tea”.

www.arla.se Arla Forum 020-99 66 99

arfest al




Infér varens och sommarens fester botani-
serarvi i det provensalska koket och den
franska matkulturen. Vi dukar upp ett
generost buffébord dar gdsterna serverar
sig sjdlva efter smak och hunger. Det har
ger en trevlig mingel-kdnsla. Vill du bjuda
pa ”ala carte-meny”? Servera da Biff béar-
naise eller Fiskpaket a la Provence med
nagra av bufférdtterna som ett spannande
forrattsbord. Ett annat tips dr att ha dem
som plockmat till cocktailpartyt eller som
lackra tillbehdr nar du har grillfest. Runda
sedan av med en ostbricka dar du blandar
kopta ostar med dina egna hemgjorda.
Bon appétit!

Sallad med grillade persikor | 4 port IAnvénd gédma en bUfki : Latta olivbrodet | 1 st
En persikosot sallad med smak fran grillen @iprovensalska kryddORSSS Harligt brattombrod som du snabbt svinger
blandat med ost, knapriga valnotter och oliver. ihop. Behovervarken knadas eller jasa.

4 persikor 1/2 dl sma svarta oliver 5 dlvetemjol, gédrna fullkorn
1 msk Arla smor- pressad saft av 1 tsk bikarbonat
&rapsolja 1/2 citron 3/4 tsk salt
2 avokado salt och svartpeppar 1/2 dlvatten
1 farsk gul 16k 150 g Apetina 3 dl Arla Koket ekologisk graddfil
1 liter blandad 2 1/2 dl Kelda kall s&s 1msk honung
riven sallad Ginger & Rosemary 1 dl svarta urkdrnade oliver

2 tsk hackad farsk rosmarin

1/2 dlvalnétter
1/2 tsk flingsalt

1. Kdrna ur och skdr persikorna i stora klyftor.
Pensla dem med smor-&rapsolja.

2. Grilla 6ver glod eller stek dem nagra minuter
pa varje sida.

3. Kdrna ur och skdr avokado i bitar. Skiva
loken tunt.

4. Lagg salladen pa ett fat. Lagg pa persikor,
avokado, l6k, valnotter och oliver.

5. Pressa Over citronsaft, salta och peppra.
Smula Gver osten och servera med sasen.

1. S&tt ugnen pd 200°. Blanda alla torra ingre-
dienserien bunke.

2. Rorivatten, graddfil och honung.

3. Klicka ner smeten i en smord avlang bak-
form, ca11/2 liter.

4. Tryck ner oliverna i brodet och stré Gver
rosmarin och flingsalt.

5. Grddda i nedre delen av ugnen ca 45 min.
Stjdlp upp limpan och lat den kallna.

Tips! Gradda brodet portionsvis i 12 sma smorda
lerkrukor. Berdkna da tiden till ca 25 min.



Grillade gronsaker och rdkor | 4 port
Sommarlatt skaldjursratt med sval 6rtsas. Valj
stora rakor, de ar lattare att grilla.

Fransk potatissallad med
kronartskockor | 4 port
Aiolidressingen kan du anvénda till allt.
Dippa gronsaker i, ringla dver grillad fisk
eller nykokta primdorer.

750 g stora rdkor, 300 g skalade
3 paprikor
1squash,ca3oog

2 msk Arla smor-&rapsolja 500 g sma farskpotatisar 1/2 dl Arla smér-

1/2 dl hackade firska érter 1 burk krondrtskocks- &rapsolja oliv
. hjartan, ca4o00g 1 vitloksklyfta
Ortsés: " " N . 1 farsk gul 6k 1 tsk citronsaft
2 dl Arla Koket ldtt créeme fraiche > tomater salt och peppar
2 krm salt 1/2 dl grovhackade

Aiolidressing:
1dggula
1/2 tsk fransk senap

2 tsk herbes de Provence
1 pressad vitloksklyfta

farska orter

1. Skala rakorna. Kdrna ur paprikorna och dela i
stora bitar. Skdr squashen i 1 cm tjocka skivor.

2. Smaksatt créme fraiche med salt, herbes de
Provence och vitlok.

3. Vand runt rékor och gronsaker i smor-&rapsolja.

4. Grilla gronsakerna 3 — 4 min per sida och
rakorna 1 min per sida.

5. Ldgg upp pa ett fat och stro 6ver drterna.
Servera sasen till.

1. Tvdtta och koka potatisen knappt mjuk.

2. Lat skockornarinna av och dela dem.
Skiva loken och skdr tomaterna i bitar.

3. Rorihop dggula och senap. Vispa i smor-
&rapsolja forst droppvis och sedan i en fin
strale. Smaksatt med pressad vitlok,
citronsaft, salt och peppar.

4. Lat potatisen svalna och dela den i bitar.

5. Blanda potatis, kronartskockor, lok,
tomater och orter. Ringla dver dressingen.

Bakade tomater i olivsas | 4 port

Doppa brod i den goda olivsasen eller héll den
over grillat kott, kyckling eller fisk.

8 tomater

1 dl Arla Koket vispgradde

1/2 dltapenade, hemgjord eller pa burk
2 krm salt

2 vitloksklyftor

3 msk hackad persilja

2 msk strobrod

3 msk Arla smor-&rapsolja

Tips! Stro gédrna over
kapris vid servering. g

1. Satt ugnen pa 225°. Skér av ett lock pa
tomaterna och grop ur kdrnorna.

2. Blanda gradde och tapenade i en ugnssaker
form. Lagg i tomaterna och salta dem.

3. Skala och finhacka vitloken. Blanda vitlok,
persilja, strobréd och smor-&rapsolja.
Fordela blandningen i tomaterna och lagg
pa locken.

4. Baka i mitten av ugnen 15 — 20 min.
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Smé hemgjorda farskostar | 8 st x 5 Biff béarnaise | 4 port

Med egna farskostar pa brickan ar succén ¥ ‘ L For basta resultat, grilla biffen i tjocka skivor

och skdr sedan upp den vid servering.

given, servera dem med flytande honung.
v 500 g Arla Koket Kesella kvarg 2 tjocka skivor biff, ca 600 g
F 1/2 tsksalt 3 msk Arla smér-&rapsolja
‘ 1 krm svartpeppar 200 g haricots verts
-

1/2 dl hackade farska 6rter 1 pressad vitloksklyfta

1dl hackade valnétter 1 krm svartpeppar
3 dl Kelda sas Bearnaise Delight

Hemglorda sma salt och peppar

ostar blir en succé -
pa din buffé!

1. Hall kvarg i ett kaffefilter och lat rinna av
2-3tim.

2. Smaksatt kvargen med salt, peppar och
orter. Forma dem till sma runda ostar. Lat
sta i kyl minst 1 tim.

3. Vdand dem i nétterna. Servera osten med

lite flytande honung.

1. Pensla kottet med lite smor-&rapsolja.

2. Grilla 6ver glod ca 3 min pa varje sida. Flytta
kottet lite vid sidan av gloden och lat det grilla
fardigt, 5 — 8 min.

3. Koka haricots verts i lattsaltat vatten 3 — 4 min.
Hall av vattnet. Ror i smor-&rapsolja, vitlok
och peppar.

4. Varm sasen under omrorning.

5. Skar kottet i skivor lite pa snedden. Salta och
peppra. Servera med sas, bonor och garna
pommes frites.

Tips! Man kan ocksa vdnda ostarna i hackade
farska ortert ex rosmarin eller timjan.

Lavendelkyckling | 4 port
Doft och smak av Provence. Lavendelblom-
morna kan ha olika styrka, smaka dig fram.

500 g kycklingfilé

smor

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

2 vitloksklyftor

2 dl Arla Koket vispgradde

1/2 honsbuljongtarning

1 — 2 krm lavendelblommor, férska eller torkade
rivet skal och pressad saft av 1/2 citron
1 dlrostade pinjekdrnor

1/2 dlgrovhackad persilja

1. Skérvarje kycklingfilé i 3 bitar pa langden.
Bryn dem i smor, salta och peppra.

2. Skala och hacka vitloken.

3. Blanda gradde, buljongtarning, lavendel,
vitlok och citronsaft i en gryta.

4. Lagg i kycklingen. Lat koka under lock ca 5 min.

Vi har kompletterat ostbrickan med Svart Castello, 5. Strd dver citronskal, pinjekdrnor och persilja.

Kvibille Grevé och Castello ekologisk brie. Servera med kokta linser.




Fisk a la Provence | 4 port

Oppna och &t direkt ur paketen. Njut av dofterna
fran Medelhavet. Blanda gdrna olika fisksorter.

600 g vit fiskfilé, t ex gos, gddda

Arla smor-&rapsolja

1 fankal

2 vitloksklyftor

8 korsbarstomater

1 tsk ortsalt

2 msk hackad farsk timjan

2 dl Arla Koket créeme fraiche gourmet
saffran & tomat

1. Klipp till 4 rejdla ark av aluminiumfolie. Vik

dem dubbla, pensla dem med smor-&rapsolja.

2. Dela fisken i 8 bitar. Skiva fankal, vitlok
och tomat.

3. Lagg gronsaker och fisk pa folien. Krydda
med ortsalt och timjan.

4. Vik ihop paketen ordentligt sa att ingenting
kan rinna ut.

5. Lagg dem pa grillgaller och 13t fisken baka ca
15 min. Oppna paketen och ldgg pé en klick
créme fraiche. Servera med kokt farskpotatis.

Entrecdte pa spett | 4 port
Lyxiga spett med sval sas gjord pa grillad
paprika. Grilla paprikan sjalv eller kop fardig.

500 g entrec6te av not eller lamm
1 msk Arla smor-&rapsolja
1tsksalt

1 krm svartpeppar

1 msk hackad farsk rosmarin

Paprikasas:

1/2 burk grillad paprika a 200 g
2 dl Arla Koket latt créeme fraiche
1 pressad vitloksklyfta

salt och svartpeppar

1. Skar kottet i bitarca3x3 cm.
2. Blanda smor-&rapsolja med salt, peppar och
rosmarin i en bunke.

3. Lagg i kottet, ror om. Trd upp kottet pa 4 spett.

4. Lat paprikan rinna av och hacka den grovt.
Blanda créme fraiche, paprika och vitlok.
Smaksatt med salt och peppar.

5. Grilla spetten 6ver glod 3 — 4 min per sida.

Servera med sdsen och en sallad med kokta,

stora vita bonor.

Tips! Baka paketen i 225° varm ugn ca 15 min. .

Choklad- och citronmousse | 8 st

En len mousse med ljuv smak av vit choklad.
Toppa med mandel och sommarens bar.

2 1/2 dl Arla Koket vispgradde

150 g vit choklad

1dgg

rivet skal och pressad saft av 1/2 citron
1 dl Arla Koket Kesella kvarg

1/2 dl flagad, rostad mandel

2 dl farska hallon

1. Vispa gradden. Smalt chokladen pa svag
varme i vattenbad eller i mikro sd att den
precis bara smalter.

2. Vispa upp dgget och tillsatt choklad, citron-
skal och saft under kraftig omrérning.

3. Rorner kvarg och sist gradde.

4. Hall upp moussen i sma glas. Lat std i kyl
ca 1tim. Toppa med mandel och hallon
vid servering.

Buffé for manga?
P& wwwe.arla.se hittar du alla festtipsen!
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Den blomstertid nu kommer med lust och fagring stor... Samma skdna kansla varje ar.
Naturen stari blom, det doftar av hdagg och syren, bar och blommor frodas. Det har ar kaffe-
kalasens verkliga hogsdsong da vi umgas med vanner och bekanta. Vi har dukat upp med
snabba smorbullar och bariga mardangdrommar.

Snabba smérbullar med vanilj | 20 st
Imponera pa vannerna med ljumma, lyxiga
smorbullar som du latt svdnger ihop.

1 pkt mix for vetebrdd, ca 500 g eller
1/2 sats vetedeg

Fyllning:

100 g smor, kylskapskallt
2 msk strésocker

1 tsk vaniljsocker

rivet skal av 1 citron

1 uppvispat dgg

1. Tillred och jas degen enligt anvisning pa
forpackningen.

2. Rulla ut till runda bullar. Ligg dem pa en
plat med bakplatspapper.

3. Jas under bakduk ca 30 min. S&tt ugnen
pa 225°.

4. Skdr smoret i 20 sma kuber. Blanda stro-
socker, vaniljsocker och citronskal.

5. Gor ett hal med fingret rakt neri bullarna
och tryck ner sméret. Lat jasa 10 min.

6. Pensla med dgg och stro 6ver socker-
blandningen.

7. Grddda i mitten av ugnen 7 — 9 min. Lat
bullarna kallna under bakduk.

Tarta med ett berg av bar | 12 - 14 bitar
Lattbakad tarta pa en botten av mandelmassa
med ljuvlig vaniljkrdm och bar.

300 g mandelmassa
3dgg
1/2 dlvetemjol

Fyllning:

1 dl Kelda sas Wonderful Vanilla

11/2 dl Arla Koket Kesella kvarg vanilj
1 liter farska blandade bar

1. Satt ugnen pa 175°. Riv mandelmassan och
rori dgg och mjol.

2. Hall smeten i en smord och bréad form,
ca 24 cmidiameter.

3. Grddda i mitten av ugnen ca 20 min. Lat
kakan kallna.

4. Vispavaniljsasen och rori kvarg. Bred ut
fyllningen 6ver kakan.

5. Ldgg pd béren och dekorera gdrna med
sma blad.

Tips! Byt ut lavendel mot hackad farsk mynta
eller rosmarin.

Snittar med smak av lavendel | ca 30 st

Rorihop, rulla ut, gradda och skar. Precis sa
enkelt ska sommarkakor bakas.

2 tsk lavendelblommor, farska eller torkade
2 1/2 dlvetemjol

1 tsk bakpulver

1 dl strosocker

1 msk ljus sirap

1 dl Arla smor-&rapsolja

1. Satt ugnen pa 175°. Hacka 1 tsk av blommorna.

2. Blanda mjél, bakpulver, socker och de
hackade blommorna i en bunke.

3. Halli sirap och smor-&rapsolja. Arbeta ihop
tillen deg.

4. Forma degen pa mjolad bank till 3 langder,
20 cm langa.

5. Lagg dem pad plat med bakplatspapper. Platta
till dem nagot, stro Gver resten av blommorna.

6. Gradda i mitten av ugnen 10 — 12 min.

7. Skar de varma langderna i sneda, smala kakor.

11
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Rabarberkaka

med honungsnétter | 12 bitar

Festfin kaka med sotsyrlig smak, kramig mitt
och krispiga nétter pa toppen.

11/2 dl Arla smor-
&rapsolja
2 dl strosocker

Fyllning:
150 g rabarber
1 tsk potatismjol

3dgg 1 dlrostade salta

1 dl Arla Koket cashewnbtter
ekologisk graddfil  vaniljsocker

3 dlvetemjol

1 tsk bakpulver

1. Satt ugnen pa 200°.

2. Roérihop smor-&rapsolja, socker, dgg,
grdddfil och mjol blandat med bakpulver.

3. Hall deti en smord och brdad form ca 24 cm
i diameter.

4. Skiva rabarbern och blanda med potatismjol.
Hacka notterna grovt. Stro forst rabarber och
sedan notter 6ver kakan.

5. Grddda i mitten av ugnen ca 20 min. Sikta
over vaniljsocker vid servering.

Pavlova med bargradde | 8 st

Overraska med sommarens godaste bakelse.
Mardngerna bakar du i forvag.

2 dggvitor

11/2 dlstrésocker
1 krm bakpulver
1/2 krm salt

Fyllning:
2 dl Arla Koket vispgradde
1/2 liter farska bar

1. Satt ugnen pa 225°.

2. Vispa vitorna till hart skum. Vispa i socker,
bakpulver och salt.

3. Klicka ut smeten i bakformar av papper. Gor
en fordjupning i mitten med en sked.

4. Sattin mardngerna i mitten av ugnen, stang
av den och gradda i minst 4 tim utan att
oppna luckan, gérna over natten.

5. Vispa gradden. Mosa hélften av baren och
ror neri gradden.

6. Vid servering, fyll mardngerna med bargrad-
den och garnera med resten av baren.

Koksflaktar

Tips, nyheter och roligheter for ditt kok.

Woka, woka!

Thaimiddag pa ett kick. Skiva farsk lok, vitlok,
rddisor, vitkal och paprika. Stek hastigt i smor-
&rapsolja under omrorning i en stor panna.
Lagg i skalade kraftstjdrtar och kokta nudlar,
hall 6ver Kelda sds Chili Lime. Lat det koka upp

och servera direkt.
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Nu kommer Arla Koket ekologisk graddfil
gjord pa mjolk fran KRAV-maérkta gardar.
Varje gang du viljer ekologiskt &r du med och
bidrar till ett jordbruk i harmoni med naturen.

Arla Kokets
Basta

Har du sett var senaste kokbok? For bara 79
kronor far du vara 60 populdraste recept pa
lattlagade favoriter for bade vardag och fest.
Kop ett extra
exemplar till

sommarstugan.
Bestéll den pa
www.arla.se.
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Tom Sj0s

tedt!

— Arets Kock 2008

Tom Sjostedt dr Arets Kock 2008, det
innebdr att han ar svensk mastare i
professionell matlagning. Det har ar
matlagning pa hogsta niva som fa av
oss far uppleva. Anda tills nu.

Vibad Tom gora om sitt vinnarrecept
sd att det passar oss hemmakockar.
Uppgiften passade honom perfekt.
Tom dlskar ndmligen enkla recept
som ser krangliga ut pa tallriken.

Att fraga en kock om favoritsmak
kan vara lika hoppldst som att fraga
en konstndr om favoritfarg, men vi
fick ett svar.

— Citron dr min favorit som smak-
sdttare. Den tillfér en otroligt fin
fraschor som lyfter de flesta matrdtter.
Har finns den med i krdmen och riven
over kottet. Det brynta smoret dren
viktig smak i den har ratten.

Lycka till!

Tom tipsar! Lagg upp maten snyggt. Det ar bade kul och ser proffsigt ut, det blir mer fest.

Dillstekt oxfilé med somriga

gronsaker i brynt hasselnotssmor | 4 port

Den hér ratten kan du variera efter egen smak.
Byt ut oxfilén mot flaskfilé eller kycklingfilé och
anvand de gronsaker som dri sdsong.

Dillstekt oxfilé:
600 g oxfilé, putsad
salt och peppar

Gronsaker i brynt
hasselndtssmor:
2 gulbetor eller

2 msk hackad dill rodbetor
1 mskolivolja 2 mordtter

1 rodlok
Rotsellericréme: 200 g spetskal
1 bit rotselleri, ca 400 g eller vitkal
1 gul lok 50 g smor

11/2 dl Arla Kéket 3/4 dl hackade
ekologisk creme fraiche hasselnétter

1 tsk citronsaft

salt och peppar

1. Satt ugnen pa 125°. Bryn kottet i oljaien

stekpanna. Krydda med salt, peppar och dill.

2. Lagg kottet i en ugnssaker form och stek i
mitten av ugnen till 55 — 60° innertemperatur
3/4 — 1tim. Latvila ca 10 min.

w

”Brynt smor dr
varldens bésta sas,
jag kan knappt

leva utan det.”

. Skala och skar selleri och 6k i mindre bitar.

Koka dem mjuka i lattsaltat vatten. Sila
bort vdatskan, mixa dem slata tillsammans
med créme fraiche. Smaka av med citron,
salt och peppar.

. Koka gulbetor mjuka i lattsaltat vatten. Skala

och skar dem i klyftor.

. Skala morétter och 16k och skdr morétterna i

bitar och l6ken i klyftor. Strimla kalen. Koka
mordtterna i ldttsaltat vatten ca 5 min, 1at 16k
och kal koka med pa slutet.

. Bryn smoret i en stekpanna och tillsatt

notterna. Blanda forsiktigt med gronsakerna.
Skar kottet i skivor och servera med grénsa-
ker och rotsellericréeme. Garnera med dill och
rivet citronskal.

Laga mat med Arets Kock!

Senaste nytt pa www.arla.se dr webb-TV, dar

Arets Kock delar med sig av sina koksknep.
Férst ut &r Tom Sjostedt, Arets Kock 2008
och Tommy Myllymaki, Arets Kock 2007.
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