Inget kok ar det andra likt

| det hdar numret av Arlakoket har vi gjort en kdksspecial. For oss betyder det att
vi kikat in i tre helt olika kdk och lagat mat efter vilka 6nskemal, behov och f6rut-
sattningar som finns. En sak har dock alla haft gemensamt, de gillar god mat.
Precis som vi pa Arla.

For Jeppe som pluggar och &r singel ar koket till exempel en fast food-
restaurang i miniatyr. F6r honom handlar det mest om spontanmatlagning
med fa ingredienser och redskap. Men ibland finns det ocksa tid for lite
kulinarisk upptdckarlusta.

Hos familjen Granberg &dr koket motesplatsen. Pa vardagskvallarna ses
man har en kort stund innan alla far vidare till hockeytrdaningen, stallet
eller sprakkursen. Har &r det enkla, snabba vardagsratter som passar
bade sma och stora smaklokar som galler.

Hemma hos det matroade paret, Nina och Christian, ar tiden i koket
trevlig och avkopplande underhéllning. Framfor allt pa fredagkvallar och
l6rdagar da det bars hem delikatesser, slas i kokbdcker och gasterna

ringer pa dérren klockan atta.

Pa sidorna 3 — 13 har vi varit deras personliga matradgivare. Nu dr det bara att
vdlja vem du helst vill lata dig inspireras av!

1 ETT RUM Tacofisk Fetaspenat
OCH KOK /sid 3-5 Kokoskotlett med limesas Citrussallad
Jeppes BLT-sandwich Spenat- och svampfyllda Limebakelser
Korvpanna pastarullar
Texmexomelett Korveouscous KOKSFLAKTAR /sid 14-15
Thaisoppa med kyckling Hamburgare for alla Tips, nyheter och roligheter
Snabb kottfarssas i vinterkoket
PA HOGSTA
MANGA RUNT VANINGEN /sid 10-13
BORDET /sid 69 Kumminhjértan
Tortillapizza Palsternackscappuccino

Kycklingpasta med feta Rosmarinkyckling med bacon

JEPPES BLT-SANDWICH / 1 st

”Bacon, lettuce and tomato” ar
kompis med clubsandwichen. Jeppe
dter den garna nersjunken i tv-soffan.

2 skivor vitt brod

3 skivor bacon

1/2 tomat

4 msk créme fraiche tomat & basilika
sallad

Stek baconet knaprigt i en stekpanna.
Lat det rinna av pa hushallspapper.
Skar tomaten i skivor och rosta
brodet. Bred créme fraiche pa bada
brodskivorna. Lagg sallad, bacon
och tomat pa det ena brodet och
lagg pa det andra som lock. Skar
diagonalt till tva sandwichar.




| ett rum och kok

Jeppes kok dr egentligen en kokvra. Har finns ett litet kylskap, tva kokplattor och i koksladorna finns

varken elvisp eller halslev. Men han tycker om att laga mat och gér det nastan varje dag. Daremot har
T

i sig an en stoérre middag, forutom de ganger ndr kompisarna kommer over. Jeppe vill

inte tar alltfor mycket pa den magra planboken. Garna kryddstarka, snabblagade ratter
a mordétter till, for vitaminernas (mammas) skull. 2 portioner? Javisst, det Jeppe inte
n gdrna till nasta dag. Nar kompisarna kommer fyrdubblar han — minst!

¥

. -_-.'.'E_- -—
— -
NP
-\-_\_‘_ = .ﬂ1
tny

| -
= N T

KORVPANNA / 2 port

Jeppes nya favorit blev den héar heta korvpannan,
som han lagar pa 10 minuter blankt!

2 starka korvar, 1/2 dl mild ajvar relish
t ex chorizo 2 dl minifraiche

1/2 gul 16k 1/2 tsk salt

smor 2 dl kokta kidneybdnor

Skala loken. Skar korv och 16k i bitar och fras
i smor i en stekpanna. Tillsatt ajvar relish,
minifraiche och salt. Lat koka ndgon minut och
ror i bonorna. Servera kokt ris till.

TEXMEXOMELETT / 2 port

En matig omelett som du lagar direkt i stek-
pannan dr den perfekta maten for en singelkvall.
Toppa med Keso chili!

1/2 zucchini,ca150g 1 tsk salt

1 liten rodlok 1 krm svartpeppar
smor 1 tomat

4 agg 2 dl Gratella texmexost
1/2 dl vatten 1 dl Keso chili

Skar zucchinin i skivor, skala och strimla l6ken.
Fras zucchini och [6k i smor i en stekpanna.
Vispa ihop dgg, vatten, salt och peppar. Hall
dggsmeten dver gronsakerna och stek pa lag
varme tills omeletten borjar stelna. Skar tomaten
i skivor. Ldgg pa ost, tomat och Keso. Lat det
bli varmt. Servera med bréd.

THAISOPPA MED KYCKLING / 2 port

Du skamtar! Ar det sd enkelt att laga ndgot
sa gott? Den impar jag med pa fredag nar
hon kommer.

5 dl Kelda thaisoppa
1/4 grillad kyckling
1/2 purjolok

farsk koriander

Ta bort skinn och ben pa kycklingen och skar i
bitar. Strimla purjoloken. Koka upp soppan i en
kastrull. Légg ner kyckling och purjoldk i soppan.
Hall upp i skdlar och strd 6ver koriander.

SNABB KOTTFARSSAS / 2 port

Genialt enkel och god kottfarssas. Det &r bara
att frasa kottfarsen och blanda den med kramig,
fardigkryddad créme fraiche.

200 g kottfars

smor

1 tsk soja

2 dl créme fraiche paprika & chili

Stek kottfarsen i smor i en stekpanna. Ror i
soja och créme fraiche. Lat sasen koka nagon
minut. Servera med kokt pasta och sallad.

TIPS Ror ner 2 dl majskorn i sdsen.



TORTILLAPIZZA / 4 port
Fardiga tortillabrod &r suverana pizzabottnar.

4 stora tortillas 1 msk oregano
4 tomater 1 pase Gratella
150 g salami pizzaost, 200 g

2 dl italiensk tomatsas

Séatt ugnen pa 250°. Skdr tomaterna i skivor
och salamin i tunna strimlor. Bred tomatsas
pa bréden. Lagg pa tomatskivor och stro dver
salami, oregano och ost. Ldgg pizzorna pa

platar. Gradda i 6vre delen av ugnen 5—7 min.

Servera med sallad.

TIPS Servera den
lovtunna pizzan
med en kopp Kelda
tomatsoppa.

Manga runt bordet

| familjen Granbergs kok dominerar ett stort,
runt matbord. Har ldser barnen laxor. Hdr ligger
charterkatalogerna framme tillsammans med
rakningar och dagstidningar. | Granbergs kok
finns ndstan alltid matgladje och gemenskap,
men de vill hellre lagga tid pa att umgas kring
bordet &n att sta vid spisen. Pa 6nskelistan star
darfor nagra nya, snabblagade middagsratter
med populdra smaker fér bade sma och stora.

KYCKLINGPASTA MED FETA /4 port
En favorit efter semestern i Grekland!

300g pasta 1 tsk salt

3 kycklingfiléer, 1 krm svartpeppar
ca400g 1 tsk oregano

2 vitloksklyftor 2 1/2 dl Kelda

2 tomater mellangradde

smor 150 g Apetina feta

Koka pastan. Skar kycklingen i bitar. Skala
och hacka vitloken. Skdr tomaterna i bitar.
Bryn kycklingen i smor i en stekpanna. Lagg
i vitloken och lat den frasa med. Krydda med
salt, peppar och oregano. Hall pa gradden och
lat allt koka ihop nagra minuter. Smula ner
osten i bitar, ldgg i tomat och garnera ev med
farsk oregano. Servera sasen till pastan.

TIPS Servera med svarta oliver i en skal.

TACOFISK [ 4 port

Ungarna blir pa toppenhumér nar du toppar
fisken med ett tacke av tortillachips.

600 g fiskfilé, t ex torsk 1/2 dl tacosas,

1 tsk salt medium eller hot
2 1/2 dl Kelda 2 dl Gratella texmexost
mellangrddde 15 - 20 tortillachips

Satt ugnen pa 225°. Tina fisken om den &r fryst.
Salta och vik ihop filéerna om de &r tunna. Lagg
dem i en smord ugnssdker form. Blanda gradde,
tacosas och ost. Hall Gver fisken. Krossa chipsen
och stro over. Stek fisken i mitten av ugnen
ca 25 min. Servera med kokt potatis eller ris.

TIPS Servera med en extra klick hot tacosas.




KOKOSKOTLETT MED LIMESAS / 4 port

Nar pappa dr inspirerad kryddar han flaskkot-
letterna med lite av koksflingorna i skafferiet

KORVCOUSCOUS /4 port

Hos familjen Granberg har couscousen snart
gatt forbi pastan i popularitet.

SPENAT- OCH SVAMPFYLLDA
PASTARULLAR / 4 port

Med farska lasagneplattor &r din goda, hem-
lagade cannelloni snart klar.

250g fryst bladspenat 1 krm svartpeppar

200 g farska 5 dl Kelda tomat &
champinjoner paprikasas

2 vitloksklyftor 8 fdrska lasagneplattor

smor 2 dl Gratella pastaost

1 tsk salt 2 tomater

Sé&tt ugnen pa 225°. Tina spenaten, pressa ur
vattnet. Skiva svampen. Skala och hacka
vitloken. Fras svamp, vitlok och spenat i smor
i en stekpanna. Salta och peppra. Ror ner 1 dl
sas, lagg spenatréran pa lasagneplattorna. Rulla
ihop plattorna fran kortsidan. Skar varje rulle

i 3 bitar. Stall dem i en smord ugnssdker form.
Hall 6ver sasen som &r kvar och stré dver osten.
Dela tomaterna i bitar och ldgg dem bredvid
rullarna. Gratinera i mitten av ugnen ca 20 min.

TIPS Tillsatt 200 g strimlad, rokt skinka i
fyllningen.

och far manga tack-fér-maten-pussar! .
4 dl couscous Sas:

4 dl vatten 2 dl latt créme fraiche
1 honsbuljongtdrning 1 pressad vitloksklyfta
3 frukost- eller 1 tsk fransk senap

4 flaskkotletter, ca 600 g
1 tsk salt
1 krm svartpeppar

1 msk vetemjol
1/2 kéttbuljongtdrning
1 msk honung

1/2 dl kokosflingor rivet skal och pressad chorizokorvar 1/2 -1 tsk sambal oelek
smor saft av 1 lime 1 gul 6k
2 paprikor
Sas: smor
2 1/2 dl Kelda
matlagningsgradde Koka upp buljongen och rér i couscous. Lagg

pa locket och stall grytan at sidan ca 6 min.
Skar korven i skivor. Skala och hacka loken.
Kdrna ur och skédr paprikorna i bitar. Stek korv,
6k och paprika i smor i en stor stekpanna.
Blanda med couscousen. Ror ihop ingredien-
serna till sdsen och servera den till.

Hall gradden i en kastrull. Tillsatt mjél, smulad
buljongtérning, honung och lime. Lat koka upp
under vispning och koka 3 min. Krydda kottet
med salt, peppar och kokos. Stek kotletterna

i smor i en stekpanna pa svag vdarme ca 3 min
pa varje sida. Servera med sasen, kokt ris,

grénsaker och mango chutney,. TIPS Servera fardig sas till korvcouscousen

istéllet, t ex en kall sas, sweet chili.
VARIATION Byt kotlett mot kycklingfilé och
oka stektiden.

HAMBURGARE FOR ALLA /4 port
Mamma vill ha mérkt bréd och gurkréra.
Jenny vill ha ljust bréd och kall sds. Nar alla
far plocka bland tillbehdren &r det fest.

400 g notfars Gurkrora:

1 tsk salt 1 1/2 dl Keso
1 krm svartpeppar 1/2 dl bostongurka
smor 1 msk senap

4 portionsbrod,
vitt eller morkt
skivade gronsaker

sallad
2 1/2 dl kall sés,
ost & tomat

Ror ihop ingredienserna till gurkroéran. Blanda
kottfarsen med salt och peppar. Forma farsen
till 4 tunna hamburgare. Stek i smor i en
stekpanna ca 1 min pa varje sida. Duka fram
hamburgare och alla tillbeh6r pa bordet. Nu ar
det bara att montera sin egen hamburgare.




Pa hogsta vaningen

Nin;ma hos Nina och Christian dr matlagningen

ett'gemensamt intresse. Sarskilt pa fredag-
kvéllar och |6rdageftermiddagar nar de slar
i kokbdcker och experimenterar med nya,
spénnande ratter. De b‘ppnar_ga_rna en flaska

FFFM" Tl'se_an hangivet rosta.valnotter,
pensla smo degshjartan och smorslunga

T —.sp'enﬁt'FIar saknas ingenting i koksvag, har

finns till exempel sex olika koksknivar och en

ny italiensk espressomaskin. Middagsgaster?
Sjélvklart. Redan pa lordag!

KUMMINHJARTAN /105t

Servera nygraddade, till drinken eller till soppan.
De gar bra att forbereda ett par timmar i forvag
och sedan gradda.

1 rulle fardigkavlad, kyld smordeg, 275g
1 dl Kesella

1 tsk hel kummin

2 krm salt

1 4agg
olika frén, t ex bla vallmo- och sesamfron

Lat Kesella rinna av i kaffefilter ca 1tim. Ror

i kummin och salt. S&tt ugnen pa 200°. Stansa
ut 20 hjdrtan ur smérdegen med en pepparkaks-
form. Pensla kanterna med uppvispat agg.
Lagg en klick fyllning pa halften av smoérdegs-
hjdrtana. Lagg pa de resterande med den
penslade kanten nedat. Nyp ihop ordentligt

i kanterna och ldgg dem pa en plat med bak-
platspapper. Pensla med &dgg och str6 pa fron.
Gradda i mitten av ugnen ca 7 min. Serveras
nygraddade.

PALSTERNACKSCAPPUCCINO MED
PARON- OCH VALNOTSHACK / 4 - 6 port
Christian har en forkarlek for soppa och vill
gdrna ha det som forratt. Den har dr ljuvligt
god med skummande yta och en topping av
paron och valnétter.

500 g palsternacka 2 1/2 dl Kelda

1 gul 16k matlagningsgrdadde
smor 1 krm vitpeppar

1 1/2 dl torrt vitt vin 50 g valnotskdrnor

6 dl vatten 1 fast pdron

2 gronsaks- 2 msk hackad graslok

buljongtadrningar 1 dl mjolk

Skala och skér palsternackorna i mindre bitar.
Skala och hacka loken. Frds l6ken i smor i en
kastrull. Tillsatt palsternacka, vin, vatten och
buljongtédrningar. Lat koka under lock tills
bitarna ar mjuka, 10 — 12 min. Mixa soppan slat.
Tillsatt gradde och peppar. Hacka valnétterna
grovt och rosta dem i en torr stekpanna. Karna
ur och tarna pdronet. Frds det hastigt i smor

i en stekpanna och blanda med valnétter och
graslok. Varm mjolken och vispa till ett skum.
Servera soppan i portionsskalar. Ldgg skummet
pa soppan och stré 6ver hacket.
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ROSMARINKYCKLING MED BACON /4p0rt
Kycklingen blir en kulinarisk fulltraff nar den
fylls med vitlok, rosmarin och citron och omsluts
av rokt sélta fran bacon.

8 kycklinglarfiléer, 1 tsk salt

ca6oog 8 skivor bacon,
1 vitloksklyfta cai40g
1 msk finhackad smor

farsk rosmarin 1 purjolok

rivet skal av 1 citron 2 dl vispgradde
1/2 tsk svartpeppar nagra kvistar rosmarin

Satt ugnen pa 200°. Skala och finhacka vitloken.
Blanda vitlok, rosmarin, citronskal, peppar och
hélften av saltet. Fyll kycklinglarfiléerna och vik
ihop dem. Rulla en baconskiva runt varje. Bryn
kycklingen runt om i smér i en stekpanna, borja
med skarven nedat. Skar purjoldken i skivor
och fras i smor i en kastrull. Tillsatt gradde och
resten av saltet. Lat koka ihop ca 5 min. Hall i en
smord ugnssaker form och lagg pa kycklingen.
Stek i mitten av ugnen ca 15 min. Garnera med
rosmarinkvistar.

FETASPENAT / 4 port

Servera farsk spenat med fetaost och rostad
mandel till kycklingen.

300 g farsk spenat

25 g flagad mandel

1 vitloksklyfta

2 msk smor

1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar

150 g Apetina feta

1 tsk pressad citronsaft

Rosta mandeln i en torr stekpanna tills den

far farg. Ta upp den. Skala och hacka vitloken.

Frds spenaten hastigt pa hog varme i smor
i en rymlig stekpanna. Tillsatt vitlok, salt och

peppar. Blanda spenaten med smulad fetaost.

Droppa 6ver citronsaften och stro dver den
rostade mandeln.

CITRUSSALLAD MED FANKAL

OCH ADELOSTMOUSSE /4— 6 port

N&r Nina lagar mat blir det alltid nagot fréscht.
Den har friska vintersalladen med dgg av
ddelostmousse kan serveras som forratt eller
som en mellanratt innan desserten. Den ar
godast rumstempererad.

140 g Kvibille ddel 2 msk olivolja

2 msk créme fraiche 2 msk balsamvindger
2 apelsiner 1 krm salt

1 blodgrape 1 krm svartpeppar

1 fankal,ca 200g farsk timjan

Mosa ddelost och créme fraiche i en skal med
en gaffel. Skar bort skalet pa apelsiner och
grapefrukt med en kniv. Skar frukten i skivor.
Skér fankalen i tunna skivor pa langden och
pensla med lite av oljan. Stek fankalen i en
stekpanna tills den fatt fin farg. R6r ihop den
resterande oljan med vindger, salt och peppar.
Fordela frukten och fankalen pa tallrikar. Forma
”dagg” av ddelostmoussen med hjalp av en sked
doppad i kallt vatten och lagg pa salladen.
Droppa 6ver dressingen och stro dver timjan.

LIMEBAKELSER / 12 st enkla eller 6 st dubbla

Som avslutning pa middagen blir det ”proffsiga”
limebakelser fyllda med kramig Kesella vanilj
och farsk passionsfrukt. Dryck? En rak uppiggande
espresso!

508 smor

1 1/2 dl vetemjol

2 msk honung

3 msk strosocker
rivet skal av 1 lime
1 dggvita

2 passionsfrukter
250 g Kesella vanilj
florsocker

Sé&tt ugnen pa 175°. Smalt smoret. Lagg mjol,
honung, socker, limeskal och dggvita i en
bunke. Tillsdtt det smalta smoret och blanda
till en jamn smet. Klicka ut 12 kakor pa en plat
med bakplatspapper. Gradda i mitten av ugnen
8—10 min. Lat svalna pa platen. Dela och grép
ur passionsfrukterna. Klicka Kesella och passions-
frukt pa kakorna. Servera dem enkla eller dubbla.
Sikta over florsocker.
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KOKSFLAKTAR

Tips, nyheter och roligheter i vinterkoket

Varm grapefrukt-kick!

Dela en grapefrukt och skar runt kanten och
mellan klyftorna sa att de sitter 6st. Ringla dver
honung och gratinera i 250° i 6vre delen av ugnen

ca 5 minuter tills det bérjar bubbla i honungen.

Servera varm med en klick Kesella vanilj.

HAPPY TOAST MED KESO APELSIN!
Keso &r snal pa fett men rik pa nyttigheter,
som t ex protein. Finns naturell och i manga
goda smaker! Mitt i citrussdsongen foreslar vi
en uppiggande toast. Stek en skiva vitt brod

i smor pa bada sidor. Stré 6ver socker och
kanel. Lagg pa Keso apelsin. Stro dver russin
och rostade solrosfron.

VARM DIG MED EN STEAMER!

Steamer &r en varm drink med mjélk som bas.

Den ses allt oftare pa stans coffeeshops. Men du
kan lika gdrna gora den hemma. Varm mjolk har
en varmande och rogivande effekt. Darfor

rekommenderas steamers ofta som sangfosare.

Bananasteamer / 1 glas

1/2 mogen banan, 1 tsk kanel, 1 tsk honung,
2 1/2 dl mjolk

Mixa banan, kanel och honung. Varm mjolken
och blanda den med bananmoset. Mixa till en

skummig dryck. Hall upp i glas.

Coffeesteamer / 1 glas

3 dl mjélk, 3- 4 tsk snabbkaffe, 1 krm stott
kardemumma, 1 tsk strésocker

Hetta upp mjolken och smaksatt med kaffe,
kardemumma och socker. Mixa eller vispa
mjolken skummig. Hall upp i glas.

Gingersteamer / 1 glas

3 dl mjolk, 2 msk honung, 1/2 tsk mald ingefira
Hetta upp mjolken och smaksdtt med honung
och ingefdra. Mixa eller vispa mjolken skummig.

Hall upp i glas.

SNABBKURS | PASTAKOKNING
e Pasta kréaver kokande vatten. Mycket
och livligt kokande. Farsk pasta behdver
visserligen mindre vatten dn torkad,
men om du alltid tar fram den stora
kastrullen sa slipper du fundera. Tillsatt
salt och lite olja innan du lagger pastan
i det kokande vattnet — gjuter du olja
pa vagorna i kastrullen sa kokar pastan
inte dver lika latt. R6r om sa att pastan
inte klibbar ihop.

e Ska du servera pastan varm later du
den rinna av i ett durkslag och serverar
den genast. Ska pastan serveras kall
skoljer du den forst i varmt, sedan kallt

vatten. Da klibbar den inte ihop.

Gor din egen chocolate bar!
Nu kan du vara glad att du inte at upp alla
notter och den torkade frukten i julas.

Chocolate bar / 12 st

Smalt 200 g ljus eller mork choklad i mikron
eller 6ver vattenbad. Ror i 2 dl grovhackade
notter och hackad torkad frukt som t ex fikon
och aprikoser. Klicka ut till avlanga kakor pa
ett bakplatspapper i en form eller pa en liten
skarbrada. Lat stelna i kylen.

Smaltips

Gron pasta /1 port

Fras 1 hackad vitloksklyfta, 1 tarnad morot och
1/2 dl térnad rotselleri i 1 tsk smér i en panna.
Tillsatt 1/2 msk tomatpuré och 1 dl gronsaks-
buljong. Lat allt koka under lock 10 —12 min.
Ror i 1/2 dl minifraiche, 2 msk hackad farsk
basilika och 1/2 dl Gratella mager ost. Lat det
bli varmt. Servera sasen till kokt pasta.

www.arla.se

Har du ocksa lovat dig att bli en fena pa mat-
planering? Pa var hemsida finns den perfekta
hembhjalpen. Véalj mellan tre olika veckomat-
sedlar. Klicka sedan pa ink6pslistan och

veckans matplanering &r klar.

Tdvla med Kelda och vinn kéksinredning!
Just nu &r det koksspecial dven pa var hemsida.

Dar kan du tavla H E
med Kelda om fina | B

kokspriser fran e

Ballingslov. Anlita
ditt smaksinne
och foresla néasta
goda smak i serien
Kelda soppor

eller saser.
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Ny varprimor

Det forsta vartecknet dr redan héar. Det ar Kelda
soppa som kommit med en ny smak — gron
sparris. Som alla Kelda soppor ar den farsk,
smakfylld, mattande och helt fardig. Bara att
varma i en kastrull eller i en skal i mikron. At den
som lunch eller middag med en smorgas. Eller
bjud den som forrétt pa forsta varmiddagen. Da

kan du t ex lagga i skalade rakor, toppa med en
klick graddfil och lite stenbitsrom. Stré Gver
finhackad graslok.

| ett rum och kok
Manga runt bordet
Pa hogsta vaningen
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