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S hovdetraliten

Du har val hittat nya ekologiska

KESOP cottage cheese? Den ar
‘“ \ lika god och nytti ligt
S‘“““—“ 1ka god och nyttig som vanlig

men gjord med en extra tanke
pa djur och natur. Mjdlken till
var ekologiska cottage cheese
kommer alltid fr&n Tidavads
Ekolantbruk, och fran andra
gardar i Skévdetrakten. Receptet
pa Bondens fina skinksmdrgds
hittar du pé sidan 5.

I NASTA NUMMER | ARLA KOKET® vi fargstark vinterfest med indiska sma
Vi firar en riktigt god jul med nyh pa julbordet och godsaker efterat. Och
alskar vi kaffe! Bade i och pa maten. Vintern ar njutningens tid.

www.arla.se Arla Forum 020-996699
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Ngakmdat HOS BONDEN

Valkommen till Tidavads Ekolantbruk!
Har bor Arlabonden Daniel Wilsson el R
med familj. Hemma i kéket lagas :
det ekologiskt. S& har i skérdetid
finns det gott om révaror runt

knuten. Skogens svamp, trddens
frukt och gérdens eget nétkott
blir underbar héstmat.

Ekologisk KESOP® cottage cheese innehéller
alltid mjélk fran Wilssons gard.

Bygardens kottgryta | 6 port
Familjens favoritgryta gar at i ett nafs! Annu
godare blir den om man gér den dagen innan.

Svartrdtter med léjrom | 4 port
Under den jordiga ytan &r svartroten vit.
Underbar som férritt med 1&jrom.

500 g svartrdtter 750 g benfri hégrev 2 gula lékar

pressad saft av % citron 2 msk Arla® 2 stora mordtter

1dl Arla Ksket® ekologisk créme fraiche ekologiskt smér 1 bit kalrot, ca 300 g

% dl finhackad graslsk 1 tsk salt 1 purjoldk

% dl finhackad rodlsk 1-2 krm svartpeppar 2 msk vetem;jol

1dl 15jrom eller réd stenbitsrom 2 lagerblad 2 dl Arla Ko® ekologisk
. . 2 hackade vitlks- vispgradde

1. Skala svartrétterna och dela dem i 8-10 em lyftor 1 tsk kinesisk soja

langa bitar. Ldigg dem efterhand i kallt et N e

. - N 1 kéttbuljongtirning 3 msk hackad timjan
vatten s att de inte mérknar.

2. Koka dem mjuka i lattsaltat vatten 15-20 min.

3. Férdela svartrétterna pé tallrikar. Légg pa
créme fraiche, grésldk och rédldk. Toppa
med rom.

1. Skar kottet i bitar, ca 2x2 cm. Bryn dem
i smoér i en stor gryta. Salta och peppra.

2. Tills4tt vatten s& det néstan ticker kottet,
lagerblad, vitlék och buljongtéarning. Koka
under lock ca 30 min.

3. Skala och skir 16k, morot och kalrot i bitar
och lagg i grytan. Koka ytterligare ca 15 min
tills rotfrukterna kdnns mjuka.

4. Skiva purjoléken och lagg ner i grytan.
ROr ner vetemjél utrort i lite vatten, gradde,
soja och timjan. Lat koka 5 min.

Servera med kokt potatis och bréd.




Isterband med rédbets-

hummus | 4 port
God réd réra blir klicken dver isterbandet.

4 isterband Rédbetshummus:

Arla® ekologiskt smér 1 burk kikérter, ca 400 g
Pytt: % rédlsk

1kg blandade rotfrukter 150 9 inlagda rédbetor
1 rddlsk 1dl Arla Kéket®

1 tsk salt turkisk meze

1 krm svartpeppar matyoghurt

% dl hackad 2 krm salt

graslsk 1 krm svartpeppar

1. Satt ugnen pé 225°.

2. Skala och térna rotfrukter och 16k. Bryn dem
i smoér i en stekpanna. Salta, peppra och
lagg i en l&ngpanna. Stek i mitten av ugnen
15-20 min. Rér ner grasldken.

3. Skolj kikarterna och 18t dem rinna av. Skala
loken. Mixa kikarter, 16k och rédbetor. Blanda
ner yoghurten. Smaka av med salt och peppar.

4. Stek isterbanden i smér i en stekpanna
5-6 min.

Servera med pytt och rédbetshummus.

Ta de rotfrukter du tycker om, t ex kalrot,
palsternacka, rotselleri och morétter.

Strémmingsldda med lax | 4 port
Lada pa nytt satt! Harlig smak och sélta fran
rokt lax.

600 g strommingsfilé

1 tsk salt

100 g rokt lax

1-2 purjoldkar, ca 300 g

3 dl Arla Kéket® ekologisk vispgriadde
1% msk fransk senap

1. S&tt ugnen pa 225°. Skélj strdmmingsfiléerna,
klipp bort ryggfenan och ligg dem med
skinnsidan ner pé en skdrbrada. Salta.

2. Dela laxen i mindre bitar, lagg en bit pé&
varje strémming och vik ihop dem.

3. Ansa och skér purjoléken i bitar. Ligg
dem i en ugnssiker form tillsammans med
strébmmingen.

4. Rér ihop gradde och senap och hall
i formen.

5. Grédda i mitten av ugnen ca 25 min.

Servera med kokt potatis och knéackebrad.

Bondens fina skinksmérgas | 4 st
Hostsmaker i en latt lunch eller som kvallsmal.

1 pidron 1 krm salt

Y fankal % krm svartpeppar

250 g KESO® % dl hackad graslék
cottage cheese 4 skivor grovt ragbréd
ekologisk 8 skivor kallrékt skinka

1 tsk fransk senap

1. Kérna ur och hacka péronet fint. Strimla
fankélen tunt, t ex med en osthyvel.

2. Blanda cottage cheese med senap, salt,
peppar, graslék, paron och fankal.

3.Lagg blandningen pa bréden och toppa
med skinka. Garnera ev med paronklyftor
och graslk.




Kantarellsoppa | 4 port
Massor av svamp i en lyxig soppa att bjuda
vénnerna pa.

1liter firska kantareller, 7 dl vatten

ca500g 1 % msk kantarellfond
1 gul 18k 2 dl Arla Ko® ekologisk gy
3 msk Arla® vispgriadde

ekologiskt smér Y tsk salt

2 msk vetemjél 1-2 krm svartpeppar

1dl torrt vitt vin

1. Ansa och skér svampen i mindre bitar. Skala
och finhacka léken.

2. Frés 16k och svamp i smér i en gryta. Rér
i mjolet och hall p vinet, 18t koka 2 min.

3. Tillsatt vatten och fond. Koka soppan pé svag
varme under lock ca 10 min. Blanda ner gradden

och smaka av med salt och peppar.

Ugnsstekt sidflask med
lingongraddfilssds | 4 port
Lattlagat och krogtrendigt!

1 bit rimmat sidflisk, Sas:
caB00g 2 dl Arla Kéket®
2 msk Arla® ekologisk graddfil

% dl rdrérda lingon

1-2 msk hackad
farsk timjan

1 krm salt

ekologiskt smér
2 gula 18kar
2 dpplen
1 krm svartpeppar

1. Satt ugnen pa 200°. Skér svalen i rutor.
Lagg flasket med svélen ner i en smord,
ugnssiker form. Stek i mitten av ugnen
ca 20 min.

2. Skala och klyfta l6ken. Kérna ur och klyfta
applena. Ror ithop sésen.

3. Ta ut formen och héj virmen till 225°.
Vand flasket s4 att svilen kommer uppét.
Peppra svélen, lagg ner dpplen och 16k
i formen. Stek ytterligare 25-30 min. Skar
flasket i 4 bitar.

Servera med sdsen och potatispuré.

Plommonfyllda rulader | 4 port
Séndagsmiddag med frisk syra av farska
plommon och réda bar.

8 skivor skinkschnitzel, Sas:

ca600g 2 dl Arla Koket®
1 tsk salt ekologisk
1 krm svartpeppar matlagnings-
6-8 mogna plommon gridde

1 msk Arla®
ekologiskt smér

% dl vinbarsgelé
1 tsk kinesisk soja
1 tsk fransk senap

2 msk hackad persilja
1 msk kalvfond

% dl réda vinbar

1. Banka ut kéttet till ca % cm tunna skivor.
Salta och peppra. Dela, kdrna ur och ligg
plommonen pa kéttet.

2. Rulla ihop till rulader och fast med tand-
petare. Bryn dem runt om i smér i en stek-
panna.

3. Tillsatt gradde, gelé, soja, senap och fond.
L4t ruladerna koka under lock ca 10 min.

4. Strd Sver persilja och vinbér.

Servera med kokt potatis och vinbérsgelé.




Skallat bondbréd | 2 brad

Det doftar nybakat! Skéllning och kvarg haller
brédet saftigt.

2 dl vetekross 50 g mjukt Arla®

2 dl grovt rAgmjél ekologiskt smér

5 dl vatten 2 tsk salt

50 g jist 7-8 dl vetemjol

1dl Arla Kéket special med fullkorn
Kesella® kvarg latt

1. Blanda vetekross och r&gmjsl i en bunke.
Koka upp vattnet, hall det 6ver och rér om.
Stall bunken i kallt vatten. Rér om d& och
da och kyl till 37°, ca 40 min.

2. Tillsétt jast, kvarg, smor, salt och stérre
delen av mjélet.

3. Arbeta degen smidig. Lat jasa 30 min.

4. Satt ugnen pé 250°. Dela degen i tva delar
och forma till limpor. Ligg dem pé& bak-
platspapper pa en plat. L&t jasa ca 30 min.

5. Satt in platen i mitten av ugnen och sénk
varmen till 200°. Gridda 35-40 min. Lat
bréden svalna pé galler.

Bygérdens frysta mousse

med blé’tbar I 4-6 port

En festlig efterratt som du géri férvag. Prova
gérna med andra bar!

2 dgg
1% dl Arla Ko® ekologisk vispgradde

1dl strésocker

1 tsk vaniljsocker

rivet skal och saft av 1 liten citron

2 dl Arla Kéket® ekologisk créme fraiche
8 digestivekex

3—4 dl bl&bar

1. Dela dggen i gulor och vitor. Vispa vitorna
till ett fast skum. Vispa gradden.

2. Rér thop dggulor, socker, vaniljsocker,
citronskal och -saft och créme fraiche.
Vénd ner dggvitor och gradde.

3. Krossa kexen och férdela dem i glas.

Hall blandningen 6ver kexen och frys
minst 4 tim. Ta fram moussen 30 min
innan servering. Garnera med blabér.

o
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Bondens dppelkaka | 8-10 bitar
Fikapaus med nétig kaka, extra saftig
av cottage cheese.

100 g mjukt Arla® 2 #dpplen, fast sort

ekologiskt smér 2 msk Arla®
2 dl strésocker ekologiskt smér
3 4gg 1 tsk malen kanel

250 g KESO® Y% dl rostade,
cottage cheese grovhackade
ekologisk hasselnétter

1 tsk salt 3 dl Arla Koket®

3 dl vetemjol ekologisk

1 tsk bakpulver vispgradde

1. S&tt ugnen pa 200°. Rér smér och socker
pordst. Tillsétt &ggen, ett i taget, cottage
cheese och salt.

2. Blanda mjs! och bakpulver och rér ner
i smeten. Klicka ut smeten i en smord
och bréad form med léstagbar kant,
ca 24 cm i diameter.

3. Skala, kdrna ur och klyfta &pplena. Fras
dem i smér i en stekpanna och stré éver
kanel. Stick ner dppelklyftorna i smeten
och strd nétterna éver kakan.

4. Gradda kakan i mitten av ugnen 25-30 min.

L&t svalna. Vispa gradden latt och servera till.

.



Tourism Ireland

Stekt fisk med skaldjurssés | 4 port

Riktig pubmat med extra karaktir av Guinness,
eller annan stout, i sdsen.

4 bitar fiskfilé, Sés:
caB00g 2 vitldksklyftor
1 tsk salt 2 msk vetemjdl
3 msk vetem;jol 1dl stout, t ex Guinness
1 uppvispat 4gg 2% dl Kelda®
1dl strobrod mellangridde

2 tsk skaldjursfond

2 msk hackad timjan
% krm cayennepeppar
100 g skalade rikor
100 g musslor

Arla® smoér-&
Gor ett kulinariskt stopp pa den rapsolja
gréna 6n! Kann doften aven

puttrande chowder och njut av

frascha skaldjur. Irlandsk krabba

hittar du i ndrmaste butik.

1. Salta och véand fisken i mjél, 4gg och strébrad.

2. Skala och hacka vitléken. Fras den i smér-
&rapsolja i en kastrull.

3.Rér i mjdlet och spad med &l och gradde.
Koka upp under vispning. Lat koka ca 3 min.
Tillsatt fond, timjan och peppar.

4. Stek fisken i smér-&rapsolja i en stekpanna
2-3 min pa varje sida. Rér ner skaldjuren
i sdsen.

Servera fisken med s&sen och pommes frites.

cl?fm! S&s till farsk krabba | 4 port
Rér ihop 2 dl Arla Kéket® turkisk meze mat-

yoghurt, 1% msk sétstark senap, 1 msk honung,
1 tsk citronsaft och % dl hackad dill. Smaka av
med salt och peppar.

: . Hl‘: ‘RISH rrlj\ ] l Seafood chowder | 4 port

Chowder &r en krédmig soppa, héar pé irlandskt

Tourism Ireland

f _ Rugby six N4 Hons Chamsai. . vis med b&de mjélk och gradde.
, I land iJ‘fI ; = 1 gul I8k 4 dl Arla Kéket®
g Y 1 5 2 vitldksklyftor ekologisk vispgriadde
agaip » 4 potatisar,ca 450g 2 msk skaldjursfond

2 mordtter, ca 200 g 600 g blandad fiskfilé
2 stjdlkar blekselleri 150 g skalade stora rikor
Arla® smér-&rapsolja  rivet skal och pressad
2 msk vetemjsl saft av 1 citron

6 dl Arla Ko® mjslk salt och peppar

fire

1. Skala och hacka l6karna. Skala potatis och
mordtter och skér i bitar. Strimla sellerin.

2. Frés 16ken i smoér-&rapsolja i en kastrull.
Rér i mjdlet, spad med lite av mjélken.

3. Tillsatt potatis, mordtter, resten av mjdlken,
gradde och skaldjursfond. L&t koka ca 5 min.

4. Skér fisken i bitar. Lagg i fisken och koka
ytterligare 3-5 min.

5. Ror ner selleri, rakor, citronskal och -saft.
Smaka av med salt och peppar.

10 by (T




Parontradets dverfléd blir
skatter i skafferiet. Séta, friska
tillbehor som racker hela
vintern och blir uppskattade
gé-bort-presenter. Kanske
racker frukten till ett par
pajer ocksa?

g ——

Paron i konjak med

nétgradde | 4 port
En variant av fikon i konjak blir en infin
efterratt.

8 sma fasta piron rivet skal av % citron
1dl vatten 2 dl Arla Ko®

1 dl konjak + 2 msk vispgriadde

3 dl strosocker 1 dl rostade, hackade
1 kanelstdng valnétter

1. Koka upp vatten, konjak, socker, kanel och
citronskal i en kastrull.

2. Skala paronen och lagg dem i kastrullen.
Koka under lock pa svag varme tills de ar
mjuka, 10-20 min.

3. Ta upp péronen och ldgg dem i en skal
eller burk. Ta upp kanelen. L&t lagen koka
utan lock ca 5 min.

4. Haéll lagen 6ver paronen och 13t kallna.
Smaksatt med konjak.

5. Vispa gradden latt och rér ner nétterna.

Servera paronen med nétgriadden.

Paronchutney med chili | 4 port
Satstark chutney gor steken spannande. Aven
god som tillbehér till vallagrad h&rdost.

600 g piron % dl ljus balsam-

2 gula lékar vindger

% réd chilipeppar 1dl r8socker

2 msk Arla® 1 kanelstdng
smor-&rapsolja 1tsk salt

1. Kérna ur paronen och skir dem i bitar.
Skala och hacka léken. Kérna ur och
strimla chilin.

2. Fris paron, 16k och chili i smér-&rapsolja
ien gryta.

3.Rér i vindger, socker, kanel och salt.

4.Koka pé svag varme utan lock ca 20 min.
Hall upp i rengjorda, varma burkar.

Férvara svalt.

Det finns mer &n 20 svenska paronsorter.
Tank pa att vélja fastare paron som Gra-
péron eller Conference néir du lagar mat.
Mjuka Augustipiron eller Kaiser Alexander
passar béttre i mos och chutney. Lis mer
om péron pa www.arla.se.

T
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Fransk paronpaj | 8-10 bitar
Voila! Mandelmassan gér pajen ljuvlig.

125 g Arla® smér 3 dgg

2 Y% dl vetemjél 1dl strésocker

2 msk strésocker 1% dl Arla Kéket

2 msk vatten Kesella® kvarg
Fyllning: 100 g riven mandelmassa
2-3 piron 1dl Arla Kéket®

2 msk Arla® smdr créme fraiche

1. Hacka ihop smér, mjél och socker till en
grynig massa. Tillsétt vatten och arbeta
ihop till en deg.

2. Tryck ut degen i en ugnssiker form, ca
23 cm i diameter. Lat vila i kyl 30 min.

3. Sétt ugnen pa 200°. Férgradda pajskalet
i mitten av ugnen 10 min. Skala, kdrna ur
och skér paronen i bitar. Fris dem latt
i smor i en stekpanna.

4.Vispa dgg och socker pdsigt. Rér i resten
av ingredienserna och hall fyllningen
i pajformen.

5. Lagg i paronen. Griadda pajen i nedre
delen av ugnen ca 35 min. L4t kallna.

13
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Adelostpaj med péron | 8 port
Klassisk smakkombination! Perfekt fér skal-
djurskalaset eller p& buffén.

125 g Arla® smér 1 dl Arla Ko® mjslk
2 % dl vetemjsl Y tsk salt

2 msk vatten 1 krm svartpeppar
Fyllning: 2 fasta piron

3igg 150 g Kvibille®

2 dl Arla Ko® vispgradde &del riven

1. Hacka ihop smér och mjél till en grynig
massa. Tillsétt vatten och arbeta snabbt
ihop till en deg.

2. Tryck ut degen i en pajform, ca 24 cm
i diameter. L4t vila i kyl 30 min.

3. Satt ugnen pd 200°. Vispa ihop dgg, gradde,
mjolk, salt och peppar.

4.Férgradda pajskalet i évre delen av ugnen
10 min.

5. Skala, kidirna ur och klyfta paronen. Férdela
adelost och paron i pajskalet. Hall ver 4gg-
stanningen. Gradda i mitten av ugnen
ca 40 min.

Paronkyckling med sting | 4 port
Harlig hetta i en middag fér hela familjen.

500 g kycklingfilé 1 msk riven farsk

Arla® smér ingefdra

1 tsk salt 1 tsk sambal oelek . ae

2 vitlsksklyftor 2 péron

2 dl Arla Kéket® 1dl rostade,
latt créme fraiche grovhackade

honsbuljong- _ valnstter MATGLADA TIPS OCH GODA NYHETER
tirning % dl grovhackad mynta

1. Skar kycklingfiléerna i bitar pa langden.
Salta och bryn dem i smér i en stekpanna.

2. Skala och hacka vitldken. Blanda créme
fraiche, buljongtérning, vitldk, ingeféra
och sambal celek i en gryta. Ligg i kyck-
lingen. L&t koka under lock ca 5 min.

3. Dela péronen i klyftor och ta bort kdrnorna.
Stek klyftorna i smér i en stekpanna. Ligg
ner dem i grytan och stré éver valnétter
och mynta.

Servera med kokt ris, géirna vildrisblandning. & W‘J
O%O/ \

Det blir allt lattare att vilja ekologiskt fr&n
Arla Kéket®. Ny i familjen &r Arla Kéket®
ekologisk vispgrddde. De smakar lika bra som
originalen men tar dig lite ndrmare naturen.

Kelda®Laga mat dr gjord av grddde och mjslk.
De”n h.ar en fettohalt pd 4% f)ch gér maten extra Pikent och arome | Harligt musti
krdmig utan nagra konstgjorda tillsatser. atisk pa laxen. Smalter fint i risotton.
Derfekt till smala réitter som den hdr. i graténgen.

Latt svamppasta | 4 port g bsike ost i Po

Stek 500 g svamp i bitar
i smér-&rapsolja ca 5 min.

Vardagslyx r att slippa riva ost. Annu lyxigare

Salta och peppra. Tillsatt i b blir det med nya Kvibille® Adel Riven, Kvibille®
2% dl Kelda® Laga mat och & . . Cheddar Riven och Kvibille® Svecia Riven.

1 msk senap. Koka ihop nagra e J Vallagrade, smakrika ostar som smalter fint
min. Blanda med kokt pasta % och ger fyllig smak i gratdngen, p& pizzan och
och % dl hackad graslok. ‘o i dipps&sen. Bara att klippa upp och strd éver!

x &E" Dags fér en energikick! Nya KESO® Mellanmal &r cottage cheese
—— med goda tillbehér i ett topplock. Vilken blir din favorit? Hasselnétter,
bldbdr & tranbdr eller cashewndtter, ananas, papaya & apelsin?

o .Jl' Oppna, hll i och njut! Gott, mittande och litt att ta med tack vare
skeden i locket.
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