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Viktors potatisgratang | 4-6 port 1. S&tt ugnen pa 225°. Skala och skiva potatis,
God till lammkotletter eller rokt lammstek. vitlok och schalottenlok. b

. Kok jolk och gradde. L4gg i potatis,
1 kg potatis, garna mjolig 1 tsksalt 2. Koka upp mjBIKOEh giEddesIFSSE -

4 vitlksklyftor e opar l6k och lagerblad. Salta och peppra. Koka Y
2 schalottenlokar 2 dl Arla Koket® potatisenimiuk ogligy denH sval mlna néi:t; ))C l ng
d Lu bl d . o N s . T i
2 dl Arla Ko® mjo6lk créme fraiche 4 a.gg “an nlrjgen : e.n -
Klicka 6ver créme fraiche. °

- "
S apeuaspeTddde goyrmeL getost: 4. Gratinera i mitten av ugnen, ca 15 min.
4 lagerblad honung,rosmarin
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Lat Arets Koc =
fixamiddagen

Det doftar getost, lite honung och ro:
om var nya Arla Koket® créme frai
Arets Kock™ 2009 Viktor Westerlind
fram en smak som passar lika bra till
till rodbetor och lax. Du hi
www.arla.se.

Nésta numme Arla Koket® komme
med spdnnande mat, far dille h avslutar
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Skon & gron
sondagsbuﬁb

Ta hem vdnnerna pa en hdlsosam
fest! Lat bordet digna av skona,
grona ratter. Har far bakade bonor
och en frasig filodegspaj bidra till
mdttnaden medan citrusfrukter
och fargglada gronsaker ger en
riktig varkick. Recepten racker till
8 portioner pa en buffé eller 4 por-
tioner om du serverar ratterna var
for sig. Kom ihdg att bjuda gasterna
dndainikoket. De flesta tycker om
att hjalpa till.

Melonslush med citrus | 8 glas

Vadlkomna vdannerna med en citrusfrisk isdrink
av fryst melon.

1/, vattenmelon, ca 1 Y2 kg

1 liter God morgon® nypressad
blodgrape&apelsinjuice

33 cl mineralvatten

farsk mynta

1. Skala och kédrna ur melonen. Skér den i sma
bitar och frysinica 2 tim.

2. Mixa fryst melon och juice. Spad med mineral-
vatten vid servering.

3. Hall upp i glas och dekorera med myntablad.

Notstrossel | 5 dl

Blanda 5 dl nétter och frén med 2 msk Arla®
smor-&rapsolja i en ugnssaker form. Rosta i
ovre delen av ugnen i 175°, 12—15 min. Blanda
med 2 msk flingsalt. Servera som tillbehor pa
buffén.



Rodbetsbiffar | 4-6 port

Roligare an kokta rodbetor, och supergoda med
getost. Perfekt dven som forratt.

500 g rodbetor

1 liten gul 6k

24dgg

1 msk majsstarkelse

1/ tsk salt

1 krm svartpeppar

1 msk smor

2 dl Arla Koket® creme fraiche gourmet

getost,honung,rosmarin

1. Skala och riv rodbetor och 6k grovt.

2. Blanda med &dgg, majsstarkelse, salt och
peppar.

3. Stek sma biffar i smor i en stekpanna ca 2 min
pa varje sida.

Servera med créme fraiche.

Lax med spenat och granatdpple | 4 port

De sma, latt syrliga kdrnorna fran granatapple
dr ett piggare alternativ till citron.

600 g skinn- och benfri laxfilé
500 g fryst bladspenat

1> tsk salt

4 vitloksklyftor

2 krm svartpeppar

2 1> dl Kelda® mellangrddde
/> —1 granatépple

1. Sdtt ugnen pd 225°. Tina spenaten.

2. Skér laxen i 3x3 cm stora bitar. Stré over
hdlften av saltet.

3. Skala och skiva vitloken. Lagg spenat och
vitlok i en stor ugnssaker form. Salta och
peppra. Hall pa gradden och ldgg pa laxen.

4. Stek i mitten av ugnen 12—15 min.

5. Dela granatdpplet och ta ur kdrnorna. Stro
dem over laxen.
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Rédksallad med grapefrukt | 4 port

Harlig grapefruktsmak i en mattande och
ljuvlig sallad.

2 dl dinkelvete Dressing:
gronsaksbuljong 2 dl Arla Koket®
2 msk olivolja turkisk meze
1 kg rakor med skal matyoghurt

1 blodgrape 2 krm salt

1 liten rodlok rivet skal och

2 avokado saftav1lime

4 dl artskott eller rucola

1. Koka dinkelvetet i buljong enligt anvisning
pa forpackningen. Lat svalna och ror ner
olivolja.

2. Skala rdakorna. Skala grapefrukten med
kniv och skér fruktkottet i sma bitar.

3. Skala och strimla l6ken. Dela, kdrna ur
och skala avokado och skar i bitar.

4. Varva alla ingredienser pa ett stort fat.

5. Ror ihop dressingen och ringla lite dver
salladen. Servera resten till.
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' Ljummen ost- och broccolisallad | 4 port

Nakenhavre dr extra nyttigt och gott, finns i
halsokosthyllan.

2 dl mathavre eller 1 purjolok
nakenhavre 1 pressad vitloks-

gronsaksbuljong klyfta

2 msk Arla® smor-

150 g Apetina® vit ost

&rapsolja 1 dlvalnétter

500 g farsk broccoli

1. Koka havren i buljong enligt anvisning pa
forpackningen. Hall av buljongen och ror ner
smor-&rapsolja.

2. Skar broccoli i bitar och purjolok i skivor.
Lagg broccolin i kokande ldttsaltat vatten
och koka 3 min, ldgg i purjoloken och koka
1 min till. Hall av vattnet.

3. Blanda havren med gronsaker och vitlok.

4. Bryt osten i bitar och vdnd ner. Stro 6ver
notterna.

Servera salladen ljummen.

:FS! Det &r enke
pa www.arla.se
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It att grodda sjalv. Ta en titt

Crudité med krdmig linsréra | 4 port

Rda, tunt skivade rot- och gronsaker i olika farger
med smakrik réra. Mycket gront pa roligt satt.

3 mordtter, garna Linsrora:

olika farger 1 burk linser, ca 400 g
1 zucchini 2 dl Arla Koket®
2 msk olivolja matyoghurt
saften av Y% citron 1 pressad vitloksklyfta
15 tsk salt 1/ tsk salt
2 apelsiner /2 tsk sambal oelek

Bdrja med linsroran. Skolj linserna och at
dem rinna av. Blanda linser, yoghurt, vitlok,
salt och sambal oelek.

Skala mordtterna. Skar morot och zucchini i
langa, tunna skivor med potatisskalare eller
osthyvel.

. Blanda gronsakerna med olja, citronsaft

och salt.
Skala apelsinerna och skar dem i bitar. Vand
nerdem i salladen.

Servera salladen med linsroran.

Kalkoncarpaccio med groddar | 4 port

Lovtunna saftiga kalkonskivor i séllskap av
vitloksdressing och lagrad ost.

600 g kalkonfilé Dressing:

1tsk salt 1dggula

1 krm svartpeppar 1 dl Arla® smor-&rapsolja
2 salladslokar oliv

6 kumquat 1 pressad vitloksklyfta

2 dl grovriven 1 msk citronsaft

Kvibille® cheddar salt och peppar

2 dl groddar

1.

Borja med dressingen. Lagg dggulan i en skal.
Vispa i smor-&rapsolja forst droppvis och
sedan i en fin strale. Smaksatt med vitlok,
citronsaft, salt och peppar.

. Satt ugnen pd 150°. Salta och peppra kottet.

Stek i mitten av ugnen till 70° innertemperatur,
ca 30 min. Lat kallna.

. Skar kott, salladslok och kumquat i riktigt

tunna skivor.

. Lagg kottet pa ett fat, ringla over dressing,

stro 6ver ost och lagg pa salladslok, kumquat
och groddar.



Bakade bonor med tryffelrora | 4 port

Tomaterna far en s6t och intensiv smak i ugnen.
Det doftar Italien i hela koket.

1 burk svarta bonor, Tryffelrora:
ca4o0g 250 g KESO® cottage
1 ask korsbarstomater, cheese ekologisk
ca250g 2-3 krm olja med
1/ tsk salt smak av tryffel

1 krm svartpeppar 1 dl hackad basilika
2 hackade vitloksklyftor  salt och svartpeppar
2 msk hackad persilja

3 msk Arla® smor-&rapsolja

1. Sdtt ugnen pa 175°. Dela tomaterna i halvor.

2. Skolj bénorna och lat dem rinna av. Lagg
dem pa ett ugnssékert fat.

3. Ldgg pa tomaterna med snittytan upp. Stré
over salt, peppar, vitlok och persilja.

4. Ringla dver smor-&rapsolja. Baka i ugnen
30 min.

5. Blanda cottage cheese med olja och basilika.
Smaksatt med salt och peppar.

Servera ljummen med tryffelréran.

Frasig filopaj med fankal | 8 bitar

Paj pa nytt séatt; fyll filodeg med gronsaker och
cottage cheese.

1 pkt filodeg, ca 270 g 2 tomater

3 msk Arla® smor- 4 agg

&rapsolja 250 g KESO® cottage
Fyllning: cheese ekologisk
300 g fankal Y2 tsk salt
2 pressade vitloksklyftor 1 Krm svartpeppar
15 tsk salt 2 dl Arla Koket® riven
50 g rucola ost gratang

1. Tina filodegen. Satt ugnen pd 200°.

2. Vik ut degplattorna, dela dem ev pa mitten.
Pensla med smor-&rapsolja och lagg dem i
en pajform, ca 24 cm i diameter, s3 att de
hanger lite 6ver kanten.

3. Skar fankalen i bitar. Frés fankal och vitlok i
smor-&rapsolja nagra minuter. Salta.

4. Grovhacka rucola och tomater. Lagg alla
gronsaker i pajskalet.

5. Vispa ihop dgg, cottage cheese, salt och
peppar och hélli pajskalet. Stré dver osten.

6. Gradda pajen i mitten av ugnen 35—40 min.

Citronkaka med hallon | 8 bitar

Fin farskostkaka med frisk citronsmak.
Kakan kan goras i forvdg.

1 dl hasselnotter 1 dl Kelda® mat-
34dgg lagningsgradde
4 msk strosocker Tillbehsr:

1‘krm salt 4 dl hallon

rivet skal och saft 4 dl Yoggi® drom

av Y citron

/> dlvetemjol

500 g KESO® cottage
cheese ekologisk

vaniljyoghurt

1. S&tt ugnen pa 175°. Grovhacka nétterna.

2. Vispa dgg och socker. Ror ner resten av
ingredienserna.

3. Hall smeten i en smord ugnssaker form.

Gréadda i mitten av ugnen ca 1 tim.
4. Lat kakan kallna och skér den i bitar.
Garnera med hallon och servera med
yoghurt.

Marangsviss med frukt | 4 port

Fargglad sviss med graddig cottage cheese
blir en latt efterratt.

250 g frysta mangotarningar

2 apelsiner

2 passionsfrukter

1 dl Arla Ko® vispgradde

250 g KESO® cottage cheese ekologisk
16 sma maranger

citronmeliss

1. Tina mangon. Skala apelsinerna och dela
dem i bitar. Dela och skrapa ur kdrnorna
ur passionsfrukten.

2. Vispa gradden riktigt hart och rér ner
cottage cheese.

3. Varva mango, apelsiner, grddde och
maranger pa ett fat.

4. Ringla dver passionsfrukt och garnera
med citronmeliss.




& sma\“‘ka varianterav var faVOr/tfo
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1. S&tt ugnen pa 175°. Dela kycklingklubborna.
Salta, peppra och bryn dem i smor-&rapsolja
i en stekpanna.

Thaiklubbor | 4 port

Lattlagad och god; det mesta gors i ugnen.

4 kycklingklubbor, 2% dl Kelda® 2. Ldgg dem i en stor ugnssaker form. Stek i
caikg mellangrddde mitten av ugnen ca 20 min. v
1tsksalt 1%2 mskréd 3. Blanda grddde, currypasta och vitlok. m
1 krm svartpeppar currypasta 4. Kdrna ur och strimla paprikan. Lagg den
2 msk Arla® smor- 2 paprikor runt om kycklingen och héll péd gradden. .;;..l‘g..gg
&rapsolja 1 pressad vitldksklyfta 5. Stek i ytterligare 20 min. Stré 6ver koriander.
férsk koriander Servera med kokt ris. _

Djdvulskyckling | 4 port

Gott och hett! Till det en mild sds med creme av
gréna oliver, som finns fardig pa burk.

rivet skal och saft
av Y citron

1 hel kyckling, ca 1,3 kg
3 msk Arla® smor-

&rapsolja Olivsas:
1tsk salt 1% dl Arla Koket®
2 -3 tsk sambal oelek turkisk meze
2 pressade vitlks- matyoghurt

klyftor

. /2 dl grén olivereme
2 msk hackad persilja

1. Satt ugnen pa 250°. Klipp eller sk&r kycklingen
efter ryggbenet. Vik ut, tryck till och lagg kyck-
lingen med skinnsidan upp i en ugnssaker form.

2. Blanda halften av smor-&rapsoljan med salt
och sambal oelek. Pensla ovansidan pa
kycklingen.

3. Stek kycklingen i mitten av ugnen 45 min.
Sank temperaturen till 175° efter 15 min.

4. Blanda resten av smor-&rapsoljan med vitlok,
persilja, citronskal och saft. Pensla det dver
kycklingen och stek i 5 min till.

5. Blanda yoghurt och olivcreme och servera till.

Kycklingfajitas med mangodressing | 4 port

Dressingen ger en ny, spannande smak till
fredagsmyset.

500 g kycklinglarfilé Mangodressing:

1 pase tacokrydda, 2 dl Arla Koket®
ca4og matyoghurt

2 msk Arla® smor- 2 msk mango balsamico
&rapsolja 2 msk honung

8 mjuka tortillabrod 1 pressad vitloksklyfta

2 dl Arla Koket® 2 krm salt

riven ost texmex

Tillbehor: Hackad avokado, tomat och gul Lok,
strimlad sallad, svarta bénor, majs

1. Blanda ihop dressingen. Lagg upp tillbehdren
i skélar.

2. Vik ut kycklinglarfiléerna. Vand dem i taco-
krydda.

3. Stek kycklingen i smor-&rapsolja pa svag
vdrme ca 5 min pa varje sida. Varm bréden.

4. Skar kycklingen i skivor. Fordela kyckling
och tillbehér pa broden.

5. Toppa med dressing och ost. Vik ihop och
servera.




Sdtt en deg!

Nybakat brod doftar gott dnda in i sjdlen. Har du val burit hem mj6lpasarna, dr det bara
att borja experimentera. Det kanske ar dags att bli med surdeg? Eller &r du mer sugen pa
dinkelfrallor? Fyll forraden infor frukost, sopplunch och picknick. Satt en valdoftande deg
redan idag.

Dinkelfrallorl 16 st

Fina frallor! Extra saftiga av cottage cheese.

50 g jast

4 dl ljummet vatten 37°

250 g KESO® cottage cheese ekologisk
4 msk Arla® smor-&rapsolja

2 tsk salt

2 msk brédsirap

5 dl dinkel fullkornsmjél

6-—
2 dl pumpakédrnor

. Rorut jdsten i vattnet i en bunke. Tillsatt (

1

N

7 dlvetemjol special ‘

iy

am

cottage cheese, smor-&rapsolja, salt,
sirap och det mesta av mjdlet.

. Arbeta ihop till en smidig deg, ca 10 min.

Lat jdsa ca 30 min.

. Satt ugnen pa 225°. Forma degen till

en rulle. Skdr den i 16 bitar. Doppa ena
snittytan i pumpakéarnor.

. Ldgg dem pa bakpldtspapper pa platar. a
Lat jasa ca 30 min. ?
. Grddda i mitten av ugnen 10—12 min.
Lat broden svalna pa galler. |

R L7/ W

Enkelt surdegsbréd | 2 brod
Ta en genvdg till hdrliga, hallbara surdegsbrod.

1 pase jastmix for surdegsbrod
4 dl grovt ragmjol

7 -8 dlvetemjol special

5 dl Arla Ko® mild yoghurt

1 msk stott kummin

1/ tsk salt

50 g mjukt smor

2 msk brédsirap

1. Blanda jastmix, ragmj6l och det mesta av
vetemjolet i en bunke.

2. Vdrm yoghurten till 40°. Hall i yoghurt, kummin,

salt, smor och sirap i mjolblandningen.

3. Arbeta degen smidig, ca 10 min. Lat den jdsa
ca 45 min.

4. Sétt ugnen pa 225°. Dela degen i tva delar
och forma till limpor. Pensla med vatten och
rulla i grovt ragmjol. Lat jasa pa en plat med
bakplatspapperi ca 45 min.

5. Sdnk temperaturen till 200°. Grddda i nedre
delen av ugnen 30-35 min. Lat broden svalna
pa galler.

Bananbrdd | 1 brod

GOor ett gott mellanmalsbrdd av dina mognaste
bananer. Njut farskt!

2 mogna bananer

2 dl havregryn

4 dlvetemjol

1 dl grovhackade cashewnatter

2 tsk bikarbonat

1 tsk salt

250 g Arla Koket Kesella® kvarg latt
1 dl honung

Garnering:
1 dl bananchips

1. Satt ugnen pé 200°. Skala och mosa bana-
nerna.

2. Blanda alla torra ingredienser i en bunke.
Ror i kvarg, honung och banan.

3. Klicka ner smeten i en smord, avlang bakform,
ca 1Y liter. Ldgg pé bananchipsen.

4. Grddda i nedre delen av ugnen ca 1 tim.

5. Stjdlp upp brodet och lat svalna pa galler.

Tips! Gora egen surdeg? Recept pa www.arla.se.




Danskt raghrdd | 1 brod L) o0
Ett klassiskt grovt brod med bade syrlighet
och sotma.

4 dl Arla Ko® filmjolk 3/4 dl brédsirap

25 g jast 4 dl grovt rdgmjol o H -3 H PR

T A smorarapsolia st dlvciomdt Tips, nyheter och roligheter for ditt kok.
15 tsk salt special

2 tsk stott anis 2 dl solroskdrnor

2 tsk stott fankal 1 dl linfré e . Alla m ath elge rs

1. Varm filmjolken till 37°. Ror ut jasten i filmjolken B vatls Ekolantbruk. : ko kbo k

i en bunke.
2. Tillsatt ovriga ingredienser. Arbeta till en 16s deg,

Visst &r det hirligt att fa samla familj och vanner till
fest? Vi har samlat 6ver 180 av vara basta recept i

ca 10 min. Lat jdsa 30 min.
3. Satt ugnen pa 200°. Hall degen i en smord,

en inspirerande kokbok.
Fira! midsommar, jul &

avlang bakform, ca 1 v liter. Lat jdsa ca 30 min.
4. Sank temperaturen till 175°. Grddda i nedre delen
av ugnen ca 1 tim. Stjalp upp brodet och lat
& Jalp upp pdsk bjuder in till de stora
mathdogtiderna. Har hittar
du allt fran nya gravlax-

svalna pa galler.

Linda in brodet i en bakduk och 13t det ligga till

nista dag. roror till den godaste
rabarberpajen. Boken
finns pa www.arla.se och
kostar 89 kr. Vdlkommen

En kliCk ekOlOgiSkt? att fira med Arla Koket®.

Var nya KESO® cottage cheese dr bdde ekologisk
och KRAV-markt. Mjolken den gors pa kommer
alltid fran Tidavads Ekolantbruk, bara tva mil fran

Hembakat frokndcke | 10 brod
Eget, tunt kavlat finbrod att ha pa buffén.

- Behandig matyoghurt

lite honung och nétter pa.

2 %2 dl Arla Ko® filmjolk 4 dl grahamsmiél Arlas mejeri i Skévde. Den kompletteras med mjslk - Nu finns Arla Koket® turkisk meze
25 g jdst 3-4 dlvetemjdl fran nagra andra ekologiska gardar runt Skévde. % matyoghurtien forpackning pa
50 g mjukt smor 1dlrostade solroskérnor Njut KESO® cottage cheese ekologisk med nigra uet 5 dl.Lagom storndr du inte be-

1 msk brédsirap 1 dl sesamfré skivor avokado och lite flingsalt pa en skiva hover sa mycket. Den &rvaldigt

1 tsk salt 1 msk flingsalt Danskt ragbrod (sid 14). Eller prova Frasig filopaj god att dta som den dr, gdrna med

med fankal (sid 8). Vill du ha nagot dnnu enklare,
ta en rejal klick till fruktsalladen.

1. Varm filmjolken till 37°. Ror ut jasten i filmjolken
i en bunke.

2. Tillsatt smor, sirap, salt, grahamsmijél och storre
delen av vetemjdlet. Spara lite till utbakningen.

3. Arbeta till en smidig deg. Lat jdsa ca 30 min.

4. Sétt ugnen pd 200°. Ta upp degen pa mjolad
arbetsbank och dela den i 10 bitar. Kavla ut
bitarna sa tunt som majligt, till ovala brod.
Kavla sist med kruskavel eller nagga broden.

5. Lagg pa platar med bakplatspapper. Pensla med
vatten och stro over solroskdrnor, sesamfron och
flingsalt.

6. Grddda i mitten av ugnen 10—15 min tills de fatt
farg och blivit sproda. Lat broden svalna pa
galler. Bryt i bitar.

Sdsongens www.arla.se

P& webben hittar du arstidens recept, aret runt. Just nu
ar det sportlov, semlor, vafflor och paskmat T
som byter av varandra. Har kommer en =
naggande god rora.

Agg- och romrora| 8 st

Ror ihop 6 hardkokta, hackade dgg

med 250 g Arla Koket Kesella® kvarg,

1 finhackad rodl6k, Y2 dl hackad gréslok,
2 tsk fransk senap, ¥ tsk salt och 1 krm
svartpeppar. Klicka upp i sma glas eller
dggkoppar. Garnera med rod stenbits-
rom och hackad gréslok. Glad pask!
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