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TILLSAMMAN

Fram med kastruller, kryddor och en
gnutta tdlamod. Lat alla vilja sina egna
favoritrecept och hjilpa till med julstdket.
Provsmaka kottbullarna, nalla lite
godis och mys med julens
godaste pizza.

Julpizza | 4 port
Lattlagad pizza som barnen kan fixa sjélva ar perfekt i pysseltider.

1firdig pizzadeg, 200 g Kvibille® Satt ugnen pé 250° Rulla ut degen pa bakplétspapper
ca400g cheddar riven pa en plat. Grovhacka valnétterna. Bred kvarg pa
2 dl valnstter % msk rosmarin degen och strd éver ost, nétter, rosmarin och flingsalt.

250 g Arla Kéket % msk flingsalt Grédda i mitten av ugnen 8-10 min. Skér fikonen i tunna
Kesella® kvarg 4 farska fikon klyftor och lagg pa pizzan vid servering.




Honungsstekta revbensspjall

med rostad brysselkal | 6 port
Spjallen blir saftiga nar de far vara lange
iugnen. Brysselkal steker med pa slutet.

1% kg revbensspjall 1 tsk sambal oelek
Kryddblandning: 2 msk flytande honung
50 g Arla® 1 tsk flingsalt

Svenskt Smér 500 g brysselkal
3 msk konc JO® 1 dl Kvibille®

apelsin cheddar riven

1% msk japansk soja

S&tt ugnen pa 125° Smalt sméret, blanda med
évriga ingredienser i kryddblandningen och
pensla pa kéttet. Ligg kéttet med bensidan
upp i en ugnssiker form och stek i mitten av
ugnen ca 2 tim. Vind kéttet, pensla med skyn
och stek ytterligare ca 2 tim. Dela brysselkélen

i halvor. Ta kéttet ur ugnen och skar det i bitar.

Haj ugnstemperaturen till 225°. Lagg tillbaka
kéttet och pensla med skyn. Ligg brysselk&len
i formen och stek i ytterligare ca 15 min. Stré
over osten innan servering.

Morots- och vallmobullar | 30 st
Overraska med matbrdd i form av lussekatter.

50 g jést 4 dl dinkelmjsl,
4 dlvatten fullkorn
4 dl finrivna morétter 8 dl vetemjol
250 g Arla Kéket special
Kesella® kvarg 2 msk bla
2 tsk salt vallmofrén
50 g Arla® Svenskt Smér,
rumsvarmt

Smula jasten i en bunke. Varm vattnet till max
37° och hall &ver jasten. Tillsatt morot, kvarg,
salt, smor och det mesta av mjolet. Arbeta
degen ca 10 min. Lat jasa dvertdckt ca 30 min.
S&tt ugnen pa 225°. Ta upp och knada degen
pa latt mjdlad bank. Dela degen i 30 bitar och
forma till lussekatter. Ligg dem pa en plat
med bakplatspapper och 14t jisa ca 20 min.
Pensla med vatten och strd &ver vallmofrén.
Gréadda i mitten av ugnen 12-15 min. Lat
bréden svalna pa galler.



Julksttbullar | 40t

Kryddpeppar och honung eller senap ger julig
smak till kéttbullarna. Valj en sort eller gér bada.

500 g blandfirs Smak 1:
1 kokt potatis, ca75 g % tsk malen kryddpeppar
1% dl Arla Kéket® % msk flytande honung

vispgrédde Smak 2:

Y2 rodlsk 1% msk skénsk senap

18gg 1 krm svartpeppar
1 tsk salt

50 g Arla® Svenskt Smér
till stekning

Riv potatisen och blanda med gradde. Skala och
finhacka léken. Blanda farsen med 18k, 4gg, salt
och nédgon av smakséattningarna. Tillsatt gradd-
blandningen och rér tills farsen ar smidig. Fukta
hénderna med kallt vatten och forma till jasmna
kéttbullar. Bryn ndgra i taget runt om i smér i en
stekpanna. Sank virmen och stek ytterligare

ca 5 min.

Tl
Rulla kéttbullarna,

frys in och stek dem
innan servering.



Prinskorv med ingefirspiron
och graddfilsdipp | 4 port

Fina korvar och kryddiga paron &r gott pa
julbordet eller som lunch med kokt potatis.

16 prinskorvar Graddfilsdipp:

2 péron 2 dl Arla® graddfil

2 msk Arla® 1 msk sétstark
Smér-&rapsolja senap

1tsk malen ingeféra
1 msk klippt gréslok

Rér ihop dippen och stall kallt. Skir kryss

i 4ndarna p4 korvarna. Klyfta och kirna ur
paronen. Stek korvarna i 1 msk smér-&rapsolja
i en stekpanna och lagg dem &t sidan. Stek
paronen pa ldg varme i resterande smér-&raps-
olja ca 5 min. Tillsétt ingefara och grasldk.
Servera korven och piaronen med dippen.

Saffranssmérbullar | 36 st
Underbara saffransbullar extra allt!

50 g jast Fyllning:

5 dl Arla® mjslk 200 g Arla®

100 g Arla® Svenskt Smér,
Svenskt Smér, rumsvarmt

rumsvarmt % dl strésocker
250 g Arla Kéket 1dl russin
Kesella® kvarg 1 msk grovstdtt
2 kuvert saffran kardemumma
ao5g 1 4gg till pensling
2 dl strésocker Frosti
Y tsk salt rosting:
125 g Arla Koket

1,7 liter vetemjol
) Kesella® kvarg

1dl florsocker

Smula jésten i en bunke. Varm mjélken till
max 37° och hall &ver jasten. Tillsatt 6vriga
ingredienser och arbeta degen smidig. Lat jasa
Svertéckt ca 30 min. Satt ugnen pa 225°. Ta upp
degen pa mjdlad bank. Dela den i 36 bitar och
forma till runda bullar. Ligg pa pldtar med
bakplétspapper och lat jasa ca 20 min. Rér ihop
smor, socker, russin och kardemumma. Gér
en grop i varje bulle och tryck ner fyllningen.
Pensla med uppvispat 4gg. Gradda i mitten av
ugnen 5-8 min. L&t svalna pé galler. Vispa ihop
kvarg och florsocker. Ringla frostingen &ver
bullarna néar de har svalnat.




Non stop-muffins | 20 st
Sm4, séta godismuffins med kréamig frosting.
Rétt och grént godis ger extra julkénsla.

75 g Arla® Frosting:
Svenskt Smér 50 g Arla®

% dl Arla® mjolk Svenskt Smér,

2 dgg rumsvarmt

1% dl strésocker
2 krm vaniljpulver
% tsk bakpulver

2 dl vetemjsl

100 g Arla Kéket®
farskost naturell
1dl florsocker

100 g non stop

Sétt ugnen pa 175°. Smaélt sméret i en kastrull,
hall i mjélken och 1&t svalna. Vispa dgg, socker
och vaniljpulver pésigt. Sikta ner bakpulver
och mjol. Tillsatt mjslkblandningen. Hall
smeten i sma muffinsformar. Hacka %: av

non stop-godiset och stré éver smeten. Spar
resten till garnering. Grddda i mitten av
ugnen ca 10 min. Lat kallna. Mixa ingredien-
serna till frostingen sléta. Bred eller spritsa

pa muffinsen. Garnera med non stop-godis.

Rocky road-godis | 40st

Sott, salt, hart och mjukt p& samma géng!
Anvand din favoritchoklad eller blanda
ljus och mork.

1dl Arla Kéket® 2 dl salta jordnétter
vispgrddde 2 dl mini-
300 g choklad, ljus marshmallows

och/eller mérk 2 dl cornflakes

Koka upp gréadden i en kastrull. Bryt chok-
laden i bitar och 1at den smaélta i gradden.
Rér ihop till en slat smet och 13t svalna
nagot. Grovhacka nétterna. Ror ner notter,
marshmallows och cornflakes i choklad-
blandningen. Hill i en form med bakpléts-
papper, ca 20x20 cm. Lat stelna i kyl.

Skar i bitar.



Vita daimbollar | z0st
Séta bollar med krispig daim. Férvara
i kylen och stéll fram vid servering.

200 g mandelmassa

1 dl Arla Koket® farskost naturell
1 dl daimkulor

200 g vit choklad

1 msk florsocker

Riv mandelmassan grovt och blanda med
farskosten till en jAmn smet. Rér ner daim-
kulorna. Klicka ut smé& bollar p& en bricka.
LAt st i frys ca 3 tim. Smaélt chokladen

i mikro eller éver vattenbad. Doppa
bollarna i chokladen och lagg tillbaka
dem pé brickan. L&t stelna i kyl. Sikta
sver florsocker.




BAXA MORMORS o

Som sma konstverk bakade med kirlek. Ténk att en och
samma deg ger s& manga spannande smaker och former.
Dags for kafferep?

200 g Arla® Svenskt Smér, kallt
1 krm vaniljpulver « 1 dl strésocker
4 % dl vetemjol

‘eller pa en bank. Platta ut degen, ligg den i en
plastpase och 1at vila i kyl minst 30 min.

Satt ugnen pa 175°. Smaksitt och baka ut degen
igt valt recept. Grddda i mitten av ugnen ca 10 min.

it ut vetemjolet mot 4 msk psylliumfréskal
L och 7 dl potatismjél.
\" OBS! Den glutenfria degen
gér inte att kavla.

Degen gdr
utmdirkt att frysa.

.i‘...............................
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1 grunddeg mérdeg « 3 msk kakao « 1 igg
2 msk s6tmandlar 2 msk pérlsocker

Smaksatt grunddegen med kakaon.

Rulla ut degen till fingertjocka langder.
Lagg dem tétt ihop. Pensla med uppvispat 4gg
och strd 6ver finhackad mandel och pérlsocker.

Skar langderna i 4 cm l&nga bitar och lagg
pé platar med bakplatspapper.

Konirithalon
1 grunddeg mérdeg « 1 dl korinter eller russin

Blanda korinter eller russin i degen.
Rulla sma bollar av degen
och lagg pa plétar med bakplétspapper.
Tryck till ltt med en gaffel.

Klassiska schackmitor

1 grunddeg mérdeg ¢ 1 % msk kakao

Smaksitt hilften av grunddegen med kakaon. Rulla
ut degen till fingertjocka langder. Ligg en ljus
bredvid en mérk och byt plats pa fargerna
i nésta lager. Tryck samman langderna s&
att de bildar en fyrkant. Skar i skivor och lagg
péa platar med bakpl&tspapper.

K l l...;h

1 grunddeg mérdeg
1 msk sttt kardemumma ¢ 1 msk strésocker

Kavla ut degen till en 2-3 mm tjock platta.

Ta ut hjartan med pepparkaksform och lagg
pa platar med bakplatspapper. Stré kardemumma
och socker 6ver kakorna nar de tagits ut
ur ugnen. Passar inte till glutenfri deg.

1
1 grunddeg mérdeg ¢ 2 dl lingonsylt

Rulla sma bollar av degen och lagg pé platar
med bakpl&tspapper. Gér en grop i varje
kaka och lagg i en tesked sylt.



;_ ENKEL & SMART

-V

Laga smart vintermat med liten insats och mycket smak.
~ Satsaklokt pa rustika, enkla ritter med fa ingredienser,
mycket gront och kryddor du har hemma i december.

Pasta med grénkalspesto | 4 port
Frossa i farsk grénkal! Prova denna snabblagade pasta med knaprigt flask.

300 g pasta, t ex penne  Gronkalspesto: Mixa grénkal, nétter och ost. Tillsatt
200 g rokt flask 100 g rensad gronkal vitlék och smér-&rapsolja. Koka pastan
1 msk Arla® 1 dl hasselnétter enligt anvisning pa férpackningen. Skar
Smér-&rapsolja 2 dl Kvibille® cheddar riven  flasket i bitar. Stek det i smér-&rapsolja
2 pressade vitloksklyftor i en stekpanna. Blanda den nykokta

1 dl Arla® Smér-&rapsolja pastan med grénkalspeston. Stré éver
flasket och ev mer ost.

.\

.
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Tomatsoppa med apelsin
och kokos | 4 port

Lattlagad soppa med mycket smak virmer gott
ivintermorkret.

1 liter Kelda® Toscansk tomatsoppa
1 f8rp frysta sojabénor 4 250 g

70 g babyspenat

1% dl rostade kokoschips

Roéra med cottage cheese:
2 dl KESO® cottage cheese
rivet skal av 1 apelsin

2 krm salt

Y tsk sambal oelek

Blanda ingredienserna till réran. Virm soppan
i en kastrull. Rér ner sojabénorna och 14t koka
ca 2 min. R&r ner spenaten. Servera soppan
med réran och strd &ver kokos.

Biffkebab | 4 port

Julens kryddor ger smak till den orientaliska
kebaben. Servera med familjens favoritgrénsaker.
400 g lévbiff

2 sma gula lokar

2 msk Arla® Smér-&rapsolja

salt

1 tsk pepparkakskrydda

Y tsk spiskummin

1 kruka koriander

Vitlekssas:
2 dl Arla® graddfil
1 pressad vitlsksklyfta

Ror ihop sdsen och stall kallt. Strimla kéttet.
Skala och skiva léken. Bryn kéttet i smér-
&rapsolja i en stekpanna. Tills4tt 16ken och
18t den frasa med. Salta och krydda med
pepparkakskrydda och spiskummin. Hacka
koriandern och stré dver kéttet. Servera med
s8s, bréd och gréonsaker.

11
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Kyckling med rostad rédkal | 4 port
Kalens lite séta smak férstérks nar den

rostas i ugnen. Gott tillsammans med ris

eller potatismos.

500 g kycklingfilé 2 dl Arla K&ket®
400 g rodkal vispgriddde

2 gula l6kar 2 msk kone

1tsk salt kycklingfond

1 msk Arla® rivet skal av 1 citron

Smér-&rapsolja 2 msk balsamicokrdm

Satt ugnen pa 225° Skér kalen i grova bitar.
Skala och klyfta 16ken. Lagg allt pd en plat
med bakplatspapper. Blanda med hélften av
saltet och hélften av smér-&rapsoljan. Tillaga
i mitten av ugnen 15-20 min. Banka ut filéerna,
salta och stek dem i resterande smér-&raps-
olja i en stekpanna ca 2 min pé varje sida.
Stall kycklingen &t sidan. Hall gradde, fond
och citronskal i pannan. Koka ihop s&sen

ca 3 min. Ringla balsamicokram &ver kal och
16k. Skar kycklingen i bitar. Servera med
sdsen och de rostade grénsakerna.

Pulled salmon med

saffranss8s | 4 port

Ugnsstekt lax i rékig och sétstark marinad.
S&sen f&r smak och blir vackert gul av saffran.

600 g laxfilé

Marinad:

% dl ketchup

2 tsk chipotlepasta

1 msk flytande honung

1 msk spiskummin

rivet skal och saft av % citron

Saffranssas:
2 dl Arla® graddfil
% kuvert saffrana 0,5 g

Satt ugnen pa 200°. Blanda ihop sdsen och
stall kallt. Ligg laxen i en ugnsséaker form.
Blanda ingredienserna till marinaden och
bred pé laxen. Tillaga i mitten av ugnen
ca 25 min. Dra isér laxen med en gaffel.
Servera med sdsen och t ex rostade potatis-
klyftor som blandats med babyspenat och
skivad rédlsk.



Koksfldktar

MATGLADA TIPS OCH GODA NYHETER

LAGA GODASTE JULMATEN

Snart stér julen infér dérren. P4 arla.se/jul
hittar du recepten till julbordets godaste
mat, de sma tilltuggen till gléggminglet

och den gréna julmaten. Vi har ocks& bullat
upp med ljuvliga saffransbréd, pepparkakor
och smarrigt julgodis. P4 hemsidan hittar du
dven vér roliga jultavling.

Viidewsmale tillbalea

Kanel &ren populdr
krydda, inte minst [
till jul. Darfér ar
Kesella® kvarg
apple&kanel pa kart
aterbesdk. Perfekt

till mandelmusslorna,
julpannacottan och
fler av julens desserter.

GOR EGEN SILL
TILL JULBORDET

Inget julbord utan sill!
De godaste inldggningarna gér du
enkelt sjdlv. Lattast dr att blanda de
kryddor och érter du gillar bést med
créme fraiche eller grdddfil. Vind sedan
ner avrunnen 5-minuterssill och ldt std
minst 1 tim i kyl. Sillrecept som récker
hela julen hittar du pd arla.se/julsill.

Kramig dijon- och dppelsill | 4 port
Senapssill ar alltid en storfavorit till jul.
Prova kockparet Marie och Peter Skogstréms
variant med sting av dijon.

210 g 5-minuterssill 2 msk hackad dill

% dl Arla Ksket® 1 grov rivet dpple
créme fraiche 1 msk konc JO® dpple

% dl Arla® graddfil % dl strimlad purjolsk

% dl dijonsenap salt och peppar

LAt sillen rinna av ordentligt, skar den i bitar.
Vispa créme fraichen fast, ca 5 min, blanda
med graddfil, senap, dill, dpple, juice och
purjolék. Smaka av med salt och peppar.
Blanda med sillen. L4t std i kyl minst 1 tim
innan servering.

13



KRYDDA MED

Kanel viacker minnen frdn barndomens
bullar, risgrynsgroten och kakorna till jul.
Med sin fylliga, lite kdrva sétma kénns
kanel sjalvklart i allt frdn bakat och godis
till sondagssteken. Namnet kommer

fran latinets canella som

betyder ”smé rér”.

Frasiga fikon- och kanelringar 18 st
Frasiga kakor med seg fyllning blir vackert pa gottebordet.

1kyld smérdeg, ca 400g % dl Arla Kéket Kesella® kvarg  florsocker

13pple % dl flytande honung malen kanel P
6 torkade fikon 1 tsk malen kanel _‘;\'gl : '._- o
1dl valnétter K L‘;"t' 1

Sétt ugnen pa 225°. Grovriv och krama ur &pplet. Finhacka fikon och nétter. . &
'3 % Blanda allt med kvarg, honung och kanel. Rulla ut smérdegen och btﬁé
£ pa fyllningen. Vik l&ngsidorna mot varandra och skér 18 remsor,/ ‘ /

v ORRY =, Tvinna och forma till ringar. Nyp ihop &ndarna och I?Q,
'\ ' 3 r pa plat med bakplatspapper. Gradda i mitten i.‘
(lb ugnen ca 10 min. L&t svalna pd platen R%l‘
:
f i \‘qu‘udra over florsocker och kanel. , 5. >
it : o, > W/
14 . Sy ‘-' y.- e s
: d y



Langstekt fliskkarré med &pple
och kanel | 6 port

Ljuvliga dofter sprider sig i koket medan
kottet skdter sig sjalvt i ugnen.

1 kg benfri fliskkarré 12 schalottenlékar
1% msk flingsalt 3 dpplen

1 tsk svartpeppar 1% dlkone JO®

1 msk fankalsfrén dpple

2 krm malen kanel 2 dl vatten

1 msk Arla®
Smor-&rapsolja

2 msk honung
4 kanelstinger

Sétt ugnen pa 125°. Blanda salt, peppar, fan-
kalsfrén och kanel med smér-&rapsolja. Pensla
pa kéttet och lagg i en ugnsséker form. Skala
l6ken. Dela och kdrna ur dpplena. Rér ihop
juice, vatten och honung. Hall det runt kdttet.
Lagg 18k, dpple och kanelstédnger i formen.
Tillaga i mitten av ugnen ca 3 tim. Hj virmen
till 225° och stek ytterligare ca 15 min. Skiva
kottet och servera med &pple, 16k, sky och

t ex kokt eller pressad potatis.

3 4
ﬁn - oy o ~

Kanelkola | sost
Ljus kola med smak av kanel och smér.
Lite salt ger extra skjuts.

¥ vaniljstdng ¥ dlljus sirap
100 g Arla® Svenskt Smér % dl glykossirap
3 kanelstéinger Y, tsk salt

2 dl Arla® vispgriadde 1 tsk malen kanel

3 dl strésocker

Dela vaniljstdngen p& langden. Bryn sméret

i en kastrull och lagg ner vanilj- och kanel-
stanger. Tillsatt resten av ingredienserna
utom malen kanel. Rér om och 14t koka utan
lock till 123° eller tills smeten klarar kulprovet.
Ta upp vanilj- och kanelstdngerna. Rér ner
malen kanel. Hall smeten i en form med
bakplatspapper ca 20x25 cm. Lat kallna. Skar
kolan i bitar och sl& ev in i cellofan.

‘lf)A«’
Glykossirap gér kolan mjuk och len.

15
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MeD MARIE & PETER

Arets sista kvall &r det kul att bjuda p& nagot extra. Kockparet Marie och Peter
Skogstrém, vinnare av Dessertmistarna 2013 respektive Arets Kock® 20086,
visar hur du skapar en proffsig gourmetmeny utan att behéva std i koket hela
kvillen. Tillsammans driver de Mat & Vin Slottsparken i Malmé.



Petits-choux med 16jrom
och hummer | 24 st
Vi startar kvillen med lyxiga, franska sma tilltugg.

75 g Arla® Svenskt Smor 2 krm svartpeppar
1% dl vatten % dl finhackad
1% msk tomatpuré graslsk
2 dl vetemjsl .

.. 50 g léjrom
3agg 50 g grovhackat
Fyllning: hummerkstt

2 dl Arla Kéket® smetana
1 msk riven ingefira

Sétt ugnen p& 200°. Koka upp smér, vatten och
tomatpuré i en kastrull. Tillsatt mjélet under
kraftig vispning. Ta fr&n varmen och tillsatt
&ggen ett i taget under vispning tills degen &r
blank och slapper fr&n kanterna. Klicka ut sm&
toppar pa en plat med bakplatspapper. Gradda
i mitten av ugnen ca 20 min. Lat svalna. Vispa
smetanan och smaksétt med ingeféra, svart-
peppar och gréslék. Hit kan du férbereda. Skar
ett lock pa varje petits-choux, lagg péa fyllningen
och toppa med 16jrom, hummer och ev graslék.

Rimmad torsk med blomkal

och mandel | 8 port
Rimma torsken for att & silta och ett fastare kott.

400 g torskrygg,ibit 2 dl skalade sétmandlar

Rimlag: 50 g Arla® Svenskt Smér
1 liter vatten 2 dl Arla® mjélk
4 msk salt 1 dl Arla® vispgradde
2 tsk strésocker 4 msk vitvinsvindger
2 tsk dillfrd salt och peppar
S cron 1 tunt skivad rédlek
600 g blomkal olivolia
3 finhackade . ka
schalottenldkar 2 ask krasse

Koka ihop lagen och 1at svalna. Lagg fisken
ilagen, 14t rimma ca 6 tim. Ta upp fisken och
frys in. Plocka blomkalen i sm& buketter. Fris
schalottenldk med hélften av blomkéalen och
hilften av mandeln i 25 g smér i en kastrull.
Hall p& mjdlk och gradde, sjud ca 10 min. Mixa
till en slat puré. Smaka av med vinéger, salt och
peppar. Hit kan du férbereda. Stek resten av
blomkalen och mandeln i en stekpanna med
resterande smér. Blanda ner rédléken och
smaka av med salt och peppar. Skar den halv-
frysta fisken i tunna skivor och lagg pa tallrikar.
Ringla &ver olja och toppa med klickar av puré,
blomkalsfréset och klippt krasse.
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och krispiga svartrotter | 8 port
En fantastisk smakkombination som inte kraver
timmar i kéket. Skyn ar litt att lyckas med.

4 ankbrdst, ca 1,2 kg 50 g Arla®

1 tsk svartpeppar Svenskt Smér

1 tsk rosépeppar 1dl tranbar

1 tsk malen kanel salt och peppar

1 tsk malen koriander SaraE

1tsk salt 8 svartrétter, ca 800 g

rivet skal av 50 g Arla® Svenskt Sméor
2 apelsiner 2 hackade vitlsks-

1 kruka timjan Klyftor

Apelsinsky: salt och peppar

3 schalottenltkar 4 msk pumpakérnor

4 dl Rynkeby® 4 msk solroskérnor
apelsinjuice 2 strimlade

4 dl hénsbuljong salladslékar

Putsa ankbrésten och snitta skinnet. Mortla
kryddorna och klappa in i kéttet. Stek pa lag
varme i en stekpanna med skinnsidan ner s att
fettet smalter och skinnet blir krispigt, ca 5 min.
Hall av fettet och spara till skyn. Hoj virmen,

Kryddstekt ankbrést med apelsinsky

vand kéttet och bryn ca 3 min. Ta upp kéttet,
lagg i en ugnssiker form och smaksétt med
apelsinskal och 4 timjankvistar. Skala och hacka
l8ken till skyn och frés i stekpannan med fettet
fr&n ankan. Hall p4 juice och buljong och 14t
koka ihop tills % terstar. Hit kan du férbereda.
Sila ner skyn i en kastrull. Virm den, vispa ner
sméret och tillsatt tranbar. Salta och peppra.
Satt ugnen pa 150°. Stek kéttet i mitten av
ugnen ca 15 min tills innertemperaturen ar

ca 60°. Lat kottet vila nér svartrétterna ar
iugnen. Plocka bladen av 10 kvistar timjan.
Tvitta, skala och skir svartrétterna i 8 cm
jdmntjocka bitar. Frés dem tills de fatt farg

i smoér i en stekpanna tillsammans med vitlék
och timjanblad. Salta och peppra. Ldgg i en
ugnssiker form och stek i mitten av ugnen

ca 10 min. Blanda med pumpa- och solros-
kéarnor samt salladslék. Servera ankan med
svartrétter, sky och t ex potatispuré.



Mjdlkchokladmousse

med citrussallad | 8 port

Choklad i desserter gar alltid hem hos vara
géster. Den har gér att férbereda i god tid.

200 g mjélkchoklad,
35-40 % kakaohalt
1 gelatinblad
3 dl Arla® vispgradde
1dl Arla Kéket® turkisk meze matyoghurt

Citrussallad:

1% dl strésocker

1dl torrt vitt vin

% dl vatten

1 pése gléggkryddaa 37z g
1 grapefrukt

1 apelsin

2 clementiner

Chokladkrisp:

50 g Arla® Svenskt Smér
5 msk vetem;jol

2 %% msk havregryn

1 msk kakao

2 Y% msk strésocker

2 msk strimlad mynta

Hacka chokladen. Blétlagg gelatinbladet 5 min
i kallt vatten. Koka upp gradden och hall
&ver chokladen. Rér tills chokladen har smalt.
R&r ner gelatinbladet. Tillsétt yoghurten nar
det svalnat ndgot. Tack bunken och férvara

i kyl &ver natten.

Koka upp socker, vin, vatten och kryddor, 13t
kallna. Skar bort skalet pa grapefrukt, apelsin
och clementiner. Skir ut skinnfria klyftor och
lagg ner i sockerlagen.

Satt ugnen pa 200°. Blanda ihop ingredienserna
till chokladkrispet till en deg. Lagg smulorna pa
en plat med bakpl&tspapper och griadda i ugnen
ca 8 min. L&t svalna. Hit kan du férbereda.
Blanda chokladkrisp och mynta. Vispa moussen
med elvisp tills den tjocknar. Lagg citrussallad
ibotten av 8 héga glas och spritsa éver choklad-
mousse. Toppa med chokladkrisp. Garnera ev
med myntablad.

N o . 0

fortsitter pa
nista sida med Marie och Peters
harliga ostbricka.
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Kvibille® ddel

Clementinmarmelad med
pistaschnétter | 5dl

Frisk, sét och knaprig marmelad med rostade
nétter. Given till helgernas ostbrickor.

1 krm vaniljpulver
1 dl pistaschnétter

5 clementiner, ca 500 g
2,5 dl syltsocker
% dl vatten

Tvitta clementinerna, skiva och mixa dem

i matberedare tillsammans med sockret.
Koka med vatten och vaniljpulver ca 5 min
under omrérning tills marmeladen tjocknar.
Hacka och rosta nétterna i en torr stekpanna.
Vand ner dem i den varma marmeladen.
Hall upp pa rena syltburkar, sitt pa lock och
14t svalna. Marmeladen héller ca 4 veckor.

FSC*® C013452

Kvibille® Svecia,

l&nglagrad

Salta marsipanchips | 60 st

Sétsalta mandelchips med sting av chili

ar en ny favorit p& ostbrickan och till i
ny&rschampagnen.

1 msk flingsalt

Y% msk chiliflakes

200 g mandelmassa
1 dggvita

Satt ugnen pa 175°. Hyvla mandelmassan
i tunna skivor med en osthyvel. Ligg
skivorna p& en plat med bakplatspapper.
Pensla med &ggvita och strd pa salt och
chiliflakes. Gradda i mitten av ugnen

ca 8 min.
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