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GOTT I VINTER
JULBORD PA NYTT SATT - MATIGA SALLADER




JULMIDDAG PA
NYTT SATT

Julbord i all &ra, men visst kan
det locka med nadgot annat dn
en stor buffé? Dennajul tarvi

ett nytt grepp. Behaller kanslan
och de klassiska smakerna men
piggar upp demien meny med
fem rétter. Det blir lattare att
berdkna hur mycket som gar at
och mindre matsvinn. Du slipper
en massa rester som aker ut och
in hela helgen och kanske star
framme lite vél ldnge. Dessutom
ar det enkelt att dela upp ratt-
erna mellan er—bara satt denna
broschyrihanderna pa gasterna.
Sjélv har jag paxat Janssons fritt-
ers som ar min absoluta favorit.

P& nyarsafton tar vi hjalp av Jessie
Sommarstrém, Arets Kock 2022.
Det blir en fest fér bade 6ga och
gom, samtidigt som hennes
hallbarhetstank lyserigenom.

I januari ar vi sedan redo fér en
frasch start och tipsar om harligt
matiga sallader.

God jul & gott nytt ar!

Karolina Sparring,

kock pa Arla Mat

| &r [3ter vi julens godaste smaker &
flytta in i en femrattersmiddag. '
Silltallriken blir en vacker forrattskra
Janssons far fresta som naggande god
snacksbollar. Skinkan &r ersatt av
saftig flasksida med nétter och drter.
Och efter ostbrickan tar vi fram den
oemotstandliga chokladkolapajen.

Sill och tillbehdr i
denna rétt kan litt varieras

JULKRANS efter smak och budget. Lyxa till
- FORRATTSTALLRIK kransen med lite Igjrom och lax

Viharvalt: eller vilj bara favoritsillarna
Agghalva med l6jrom och krasse och stromming.

Senapssill

Silti dill

Kallrokt lax med smetana pa kavring
Skivad polkabeta

Granatapple

Kavringskrutonger

Arla Ko® Prést® lagrad ost
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JANSSONS FRESTELSE FRITTERS

1burkansjovisfiléa125 g TILL SERVERING:
1 gul l6k 3dlArlaKo®

25 g Arla®Svenskt Smor Graddfil

2 msk vetemijol farsk graslok
1dlArlaKo® Vispgradde citronskal

50 g Arla Koket® Rivenost pizza  farsk dill
200 g fast potatis

PANERING & FRITERING:
1 dlvetemjol

2igg

1%dlstrobrod
1literolja

Finhacka ansjovisen, spara spadet. Skala och
finhacka l6ken. Smélt smoret i en kastrull.
Tillsatt mjélet och rér ner vispgradde och
ansjovisspad. Varm under omrérning. Ta fran
varmen och rér ner osten. Stall kallt. Grovriv
potatisen och pressa bort vdtskan. Blanda
potatis, anjovis, [6k och ostsas. Forma 18 bollar
av smeten. Stéllin i frysen ca 30 min.

Hall mjéli en djup tallrik, vispa upp dgget i

en annan tallrik och héll strobrdd i en tredje
tallrik. Varm oljan till 180° och fritera bollarna
tills de &r gyllene. Lat rinna av pa papper och
salta. Klicka ut graddfil pa sma tallrikar. Stré
over fint skuren graslok och citronskal. Ldgg
pa de nyfriterade bollarna och garnera med
dill. Servera direkt.

@!

PORT 30 %

APELSIN- & FANKALSSALLAD

4 apelsiner

1 fankal

100 g Castello® Aged havarti

1 dl marconamandlar

2 msk bl vallmofron

2 msk kallpressad olivolja

salt & svartpeppar

vattenkrasse

Skala apelsinerna med kniv. Skar i skivor.
Hyvla tunna skivor av fankalen med en
mandolin. Tarna osten eller bryt den i mindre
bitar. Ldgg upp apelsinerna pa ett fat. Toppa
med fankal, ost, grovhackade mandlar och
vallmofrén. Ringla éver olivolja. Salta och
peppra. Garnera med vattenkrasse.
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ASIATISK PORCHETTA

1 kg flasksida med svél Varm ugnen till 120°. Skar ett rutmonster i svalen. Skar flasksidan frén svalen

1 msk flingsalt

2 vitloksklyftor

1 kruka koriander
eller persilja

1 dl pistagendtter

svartpeppar

LAG:

1 knippe salladslok
5 vitloksklyftor

25 g farsk ingefara
2 dljapansk soja

2 dl mirin
1dlvatten

2 stjarnanis

1 kanelstang

ndstan rakt igenom sa att den gar att vika ut. Om det &r mycket fett under svalen
kan det skaras bort. Salta svalen och lat sta i rumstemperatur. Skala vitloken.
Finhacka vitlok, érter och nétter. Salta och peppra insidan av kottet. Fordela
ortroran dver kottet. Rulla ihop flasksidan fran sidan som saknar sval. Rulla till en
tajt rulle med svalen ytterst. Bind ihop med steksnore. Grovhacka salladsloken,
skala och krossa vitloken, skdringefdran i skivor. Ldgg i en stekgryta. Tillsatt soja,
mirin, vatten, stjdrnanis och kanel. Lat lagen koka upp. Ldgg ner kéttet i grytan
med svalen uppat. Tillaga mitt i ugnen till en innertemperatur pa 80°,

det tar 2—3 tim beroende pa tjocklek. Os d& och da under stek-

ningen. Ta ut porchettan. H6j ugnstemperaturen till 250°.

Sila ner stekspadet i en kastrull. Ligg kottetien

ugnssaker form. Stallin porchettan i ugnen och

rosta tills svalen blir knaprig, ca 10 min.

Smaka av skyn med salt och peppar.

Lat porchettan svalna innan den

skivas upp. Os skivorna med

lite sky vid servering.

Porchetta ir
en italiensk klassiker som
vi har ger en asiatisk touch.
Serveringen med apelsin- och
fankalssallad forstarker
den juliga kinslan.

-
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JULENS OSTBRICKA En ostbricka dr . RS
CASTELLO®: TILLBEHOR: ett riktigt gott stt att AN
Aged Gouda dadlar middagen att vara langre. A7 4
White tryffel bjombar Har har vi valt godbitar som 7 I | L
KVIBILLE®: :‘:(sm‘ﬂ‘i" kompletterar varandra. Rikna ’k . "
Rdel gridd e med ca 150 gram ost
FALBYGDENS® [rmomandiy per person.

REKOMMENDERAR; ~_;,  "onuMd

Chevrette matuiw-. L i
Chevrettemild g wr ':‘ -
Cheddarpuck mature hd h/[hst o s

irulle | @
Couerde Basque hardost*-%




For ett qaranterat pampigt avslut bakar vi en
sot, syrlig, krispig och alldeles underbar paj!

®Q&

CHOKLADKOLAPAJ MED LINGON

100 g Arla®Svenskt Smor  TILL SERVERING:
2 dlhavregryn 1% dl Arla Koket®
1% dlvetemjol Vispgradde

Y dlstrosocker

FYLLNING:

1% dl Arla Koket® Vispgradde

50 g Arla®Svenskt Smor

1% dUljus sirap

200 g mork choklad, ca 55% kakao
1dlfrystalingon

Satt ugnen pa 200°. Smalt smoretien
kastrull. Tillsatt havregryn, mjél och
socker. Rérihop tillen deg. Tryck utien
pajform med l6stagbar kant, ca 24 cm.
Frys ca 15 min. Férgréddda pajskalet mitti
ugnen 8—10 min tills det har fatt fin farg.
Koka upp gradde, smér och sirap i en
kastrull. Koka pa svag varme till 122°, ca
15 min. Ta fran varmen. Bryt ner chokla-
denikolasmeten. Ror tills den smalt och
smeten &r slat och blank. Hall smeten

i pajskalet och stré 6ver lingonen. Stall

i kylen att stelna minst 5 tim eller 6ver
natten. Servera med lattvispad gradde.

Bjud pa en juligt garnerad, rdd och uppfriskande
drink. Denna passar alla aldrar!

QS

JULDRINK MED_
APPLE & INGEFARA

6 dl dppelmust

3 dl granatéppeljuice

1-1% dlingefarashots

1tsk kanel

Blanda allt och servera med is.
Garnera med exempelvis kanelsténg,
skivat dpple, granatéppelkarnor och
gréna orter.




Nar Jessie Sommarstrom, Arets Kock 2022, komponerar Jiew
nydrsmeny hamtar hon ravarorna frén s nara hall som % :
mjligt. Sedan skapar hon en fest for alla sinnen. _ iy "

De klimatsmarta blamusslorna ar lackra men inte dyra.
Jordartskockorna med tryffel har h6g wow-faktor utan att
vara svarlagade. Den fina fjallrédingen serveras med en
sandefjordsas som ar sa enkel att réra ihop att det nastan
ar fusk att den &r sa god.

Och nér gasterna smakat cheesecakemoussen med blabar
kommer de aldrig mer att vilja fira nyar nagon annanstans.
Majligen hos Jessie Sommarstrém sjélv da...
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MUSSELSOPPA

LONNSIRAPSGLASERADE
JORDARTSKOCKOR MED
FARSKOST & TRYFFEL

BAKAD FJALLRODING
MED FALSK RARAKA, ROM &
BRYNT SANDEFJORDSAS

CHEESECAKEMOUSSE

©Q

MUSSELSOPPA
Lkgblimussior  TILLSERVERING:

4schalottentokar 7 fankil
2 vitlksklyftor Lkruka persilja
1 msk rapsolja
3 dltorrt vitt vin
3 dl Arla Ko® Eko
vispgradde
1 msk Arla Koket® Eko
créeme fraiche

Hyvla fankalen tunt med en man-

dolin, lagg i isvatten. Finhacka

persiljan. Rensa och skolj muss-

lorna. Ta bort de som ar 6ppna och

trasiga. Skala och hacka L6k och

vitlok. Fras 6k och vitlok i rapsolja i

en vid kastrull, ldgg i musslorna och

hall pa vin. Lagg ett lock pa kast-

rullen och koka upp, lat koka tills
musslorna éppnat sig 2—3 min. Hall

av musslorna i en finmaskig sil med

en kastrull under. Sldang musslor

som inte 6ppnat sig. Reducera ner
musselbuljongen en aning. Hall

pa gradden och lat koka ihop ett

par minuter. Ldgg musselkottet i
serveringsskalarna tillsammans |
med fankal och persilja. Mixa ner
créme fraiche i musselsoppan
med en mixerstav. Smaka av med
salt. Skumma soppan och hall Gver
musslorna, fankalen och persiljan.



Jordartskocka ar en =

underskattad ravara som
hir blir till lyxiga snittar
med lagrad ost och en
gnutta tryffel.

 Havre och blabér
©irnordisk superfood som
| viborde ita mycket mer av!
% Om du inte far tag i oxalis sa
7 funkar citronmeliss eller
mynta fint.
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BAKAD FJALLRODING MED
FALSK RARAKA, ROMO&
BRYNT SANDEFJORDSAS
RODING: CRUDITEER:
1gurka 1 kalrabbi

1 citron isbitar

3 dlvatten TILL SERVERING:
“%dlsalt 1rédlok

Y dlstrosocker 1 kruka grislék
600 g radingfiléer 1 yruka dill
FALSK RARAKA: 50 g forellrom
1% kg fast potatis

frityrolja

flingsalt

BRYNT SANDEFJORDSAS:

100 g Arla®Svenskt Smor ekologiskt
1dl Arla Ko® Eko vispgradde

1dl Arla Koket® Eko créme fraiche

1 msk pressad citronsaft

Réding: Skala gurka och citron
med potatisskalare. Ldgg skalen i
en bunke. Tillsatt vatten, salt och
socker. Ror tills salt och socker
L6sts upp. Skér rédingen i 6 bitar.
Laggirimlagen och lat sta i kylen
ca 20 min. Lyft rédingen ur lagen,
skolj i kallt vatten och torka torrt
med hushallspapper. Satt ugnen pa
140°. Lagg rédingen pa en smord
plat med skinnsidan upp. Baka i
mitten av ugnen tills fisken har en
innertemperatur pa 42° (6—8 min).
Ta ut fisken och dra av skinnet.

Falsk raraka: Tvatta potatisen. Lagg
undan 6 stycken till fritering. Koka
6vriga potatisar med skal mjuka i
saltat vatten. Hall av vattnet och

lat potatisen énga av. Riv den raa
potatisen pa rivjarn pa grova sidan.
Spola den ren fran starkelse och lat
ligga i ljummet vatten ca 10 min.
Sila potatisen och krama ur all
vatska. Hetta upp oljai en fritds
eller kastrull till 150°. Fritera den
grovrivna potatisen gyllene och
krispig. Lyft upp med halslev och lat
rinna av pa hushallspapper, salta.

Brynt sandefjordsas:

Bryn smoéret under standig
omrérning i en kastrull. Lat svalna
lite. Tillsatt gradde och koka ihop.
Vand ner créme fraiche och mixa
ihop med stavmixer. Smaka av med
citronsaft och salt.

Cruditéer:Hyvla den skalade gur-
kan (langsmed) och kalrabbin tunt
med en mandolin. Lagg kalrabbin i
vatten med isbitar. Lat rinna av pa
hushallspapper innan servering.

Servering: Skala och finhacka réd-
l6ken. Skar grasloken fint. Plocka
dillvipporna fran kvistarna. Skar
den skalade citronen i klyftor. Skala
och pressa potatisen. Toppa med
friterad potatis, rodlok, graslok, dill
och avsluta med rom. Servera den
falska rarakan med cruditéerna,
den nybakade rédingen, sande-
flordsas och citronklyfta.

OQA

LONNSIRAPSGLASERADE
JORDARTSKOCKOR MED
FARSKOST & TRYFFEL

250 g sma jordértskockor

1 msk rapsolja

1 msk lonnsirap

50 g Arla® Farskost ekologisk
50 g Castello® Aged havarti
20 g farsk tryffel frin Gotland
flingsalt & svartpeppar

farsk timjan

Varm ugnen till 185°. Tvdtta och
borsta jordartskockorna, behall
skalet pa. Dela pa langden. Lagg

i ugnsform med snittytan upp.
Pensla med olja. Rosta mitt i ugnen
ca 10 min. Ta ut och pensla med
l6nnsirap. Rosta i ytterligare ca

7 min, tills de &r genombakade och
gyllene. Smaka av farskosten med
lite salt och nymalen svartpeppar.
Lat jordartskockan svalna en aning.
Stro dver lite flingsalt och klicka

pa farskosten. Toppa med finriven
ost och tunt hyvlad tryffel. Garnera
med plockade timjanblad.

Q&
CHEESECAKEMOUSSE

HAVRESMULOR:

3 dlLhavregryn

50 g Arla®Svenskt Smor
ekologiskt, rumsvarmt

1dlstrosocker

2 msk rapsolja

1% krm hjorthornssalt

BLABARSKOMPOTT:
% dl strosocker

250 g frysta blabar

Y citron, pressad saft
2 tsk potatismijol

CHEESECAKEMOUSSE:

1dl Arla Ko® Eko vispgradde

150 g Arla® Firskost ekologisk

% dl Arla Koket® Eko créme fraiche
1 dlflorsocker

% krm salt

TILL SERVERING:
1 kvist oxalis

Havresmulor: Satt ugnen pa 160°.
Mixa havregrynen till ett mjél.
Vispa smdret med socker och olja.
Tillsatt hjorthornssalt och havre-
mijolet. Sprid ut smulorna pa plat
med bakplatspapper. Baka i mitten
avugnenca 15 min.

Blabarskompott: Koka upp sockret
med halften av blabaren. Koka

1 min. Blanda citronsaft och pota-
tismjol och rér ner blandningen i
kastrullen. Koka upp. Ta kastrullen
fran varmen. Ror ner resterande
blabar. Lagg i en skal och kyl.

Cheesecakemousse: Vispa gradden
och stéll at sidan. Vispa ihop farsk-
ost, creme fraiche och florsockret
med elvisp till en fast krdm. Vand
forsiktigt ner den vispade gradden
och blanda ordentligt.

Servering: Plocka oxalisbladen och
finhacka stjalken. Fordela havre-
smulornai 6 glas. Lagg pa blabars-
kompotten, toppa med oxalisstjal-
karna. Avsluta med moussen och
toppa med oxalisbladen.



Starta aret frascht med vin
Gor fargsprakande komposi
och tuggmotstand. Botanisera
kalsorter, gryner och linser

..
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Littlagad kalsallad
som funkar lika bra med
| vegofars, flaskfars eller
I nitfars. Ta det du gillar bist.
\  God bade varm och kall! A
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ASIATISK RODKALSSALLAD

RODKALSSALLAD:  GOCHUJANGKRAM:

500 g rodkal 2 dl Arla Koket®

2 lime Créme fraiche

1tskstrosocker 1 msk gochujang

Ltsk salt TILL SERVERING:

FARS: 1 knippe salladslok

2 msk Arla Koket® 1 rdd chili
Smor-&rapsolja 100 g babyspenat

500 g valfri fars Y% dlrostade

2 msk japansk soja sesamfron

1 msk fisksas 1 kruka mynta

Strimla kalen med en mandolin.
Blanda kalen med finrivet limeskal,
limesaft, socker och salt. Massera
kalen sa den mjuknar nagot. Stek

farsen pa hog varme tills den fatt fin
farg. RGr ner soja och fisksas. Rérihop
créme fraiche och gochujang i en skal.
Strimla salladsléken och chilin. Blanda
kal och farsi en stor salladsskal. Toppa
med spenat, salladslok, chili, sesam-
fron och mynta. Servera kélsalladen

med gochujangkrdmen.

BR&

MATVETESALLAD MED
DADLAR & VALNOTTER

3 dl matvete DRESSING:

1 msk olivolja 2 dl Arla Koket®
8 padrones Turkisk yoghurt
8 dadlar 150 g Apetina®
140 g Kvibille® Adel  vitost

100 g rucola 1liten vitloks-
1dlrostade valndtter  Klyfta

2 dpplen

1 kruka basilika

Koka matvetet enligt anvisning pa
férpackningen. Mixa ihop yoghurt,
smulad vitost och skivad vitlok till en
sldt dressing. Hetta upp lite olivolja

i en stekpanna. Stek padrones 3—4
min. Skar bort stjdlken och halvera
padrones. Halvera dadlarna och ta
bort kdrnan. Smula ddelosten. Blanda
matvete med dadlar, ddelost, rucola
och valnétter. Skiva dapplena. Toppa
salladen med padrones, apple och
basilika. Servera med dressingen.

En riktigt matig
sallad med krispiga nitter,
sota dadlar, salt ddelost och lite
heta padrones. Passar bide som
egen ritt och som tillbehor
till kyckling eller lamm-
farsbollar.




BELUGALINSSALLAD : R,
2 dl belugalinser Koka linserna natt och jamnt mjuka enligt anvisning. Skélj i kallt vatten. Skala &
1 rodlok och finhacka l6ken. Tarna osten och blanda med 6k, senap, olja och linser. ”
100 g Castello® Kata Smaka av med salt och peppar. Dela broccoli i buketter.och skiva stammen.
1 msk dijonsenap Hetta upp olivolja i en stekpanna. Stek broccolin pd hég varme 3—4 min. Salta.
2 mskolivolja Skolj salladen och lagg upp pa fat. Toppa med linser,
salt & svartpeppar broccoli, granatapple, nétter och ev. mera
250 a broccoli ost. Lagg cottage cheese ienskal. *
goroees Ringla p lite olivolja
1 huvud frisésallad

= s " och persilja. Servera
1dlgranatappelkarnor (40 ooy

1dlrostade pistagendtter cottage cheese. X
TILLSERVERING: - "
250 gKESO® Cottage cheese crushed q
2 msk kallpressad olivolja
2msk finhackad farsk persilja

Enmittandeoch N # .
smakrik sallad med lyxiga
belugalinser smaksatta med
dijonsenap och lagrad ost.
Serverad med kramig
cottage cheese.
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Yalla® Zero-familjen har fatt ett nytt tillskott:
en drickyoghurt med citronsmak. Den ar syrligt frasch,
laktosfri och innehaller inget tillsatt socker. Har finns
heller inga fargamnen eller konserveringsmedel.

Njut av denna goda och mittande torstslackare som
funkar lika bra i farten som hemma eller pa jobbet.

TESTA BREGOTT®
FRAN VAXTRIKET

I Gver 50 ar har Bregott® forgllt
smorgasar. Nu finns dven en variant
gjord enbart pa vaxtbaserade ravaror. P4 Med Arla Koket® riven ost kan du
Perfekt for dig som vill dta mer enkelt forgylla matlagningen med
vaxtbaserat men fortfarande ha den svensk kvalitetsost. Missa inte att
goda Bregott®~smaken. Testa! gora fantastiskt goda JANSSONS
FRESTELSE FRITTERS pa sid.4!

9 “ 951066 ~ 100504 “

Du far 5 kronor i rabatt vid kdp av en valfri Arla Kéket® riven ost 150-300g.
Géller endast en gang per hushéll. Kan ej kombineras med andra erbjudanden.
Giltig: 2023-10-23 — 2024-09-27. Till butik: Inléses av ClearOn

Omtyckt ost i ny storlek

Nu finns vér omtyckta Castello®
Kata i en aptitlig 200-grams-
forpackning. Osten géirs pa
svensk mjdlk och har frisk
fruktighet, viss silta, snill
beska och tydliga toner av
smorkola. Prova den i mat-

0 | - [agningen eller pa ostbrickan
wfor en r|kt|gt god jul © U - dendirlika god till allt!

CASTI LII_I'I

-
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OSTBRODSKRANS A : s
SdlAdaKo®Mjolk 13 : .
50 gjst fingsat : , At bryta brid och
50gArla®Svenskt 200 g Castello® doppa i krimig brieost ar
Smér, rumsvarmt Extra creamy brie bade gott och trevligt. Denna
2tsksalt . festliga servering passar vid
1 msk strosocker sl _ vilket mysigt hing
ca 12 dlvetemjol g s 4 som helst!

Varm mjélken till fingervarmt, 37°. Smulajasten i en bunke. Hill Gver

mj6lken. Rr om tills jasten har L6st sig. Tillsatt smor, salt, socker och det

mesta av mjolet. Arbeta degen kraftigt tills demkénns smidig. Jas under

bakduk ca 45 min. Varm ugnen till 200°. Ta ut osten ur forpackningen. ®
Hyvla av toppen pa osten. Lagg den i mitten pa en plat med bakplats- , 5
papper. Arbeta degen pa mj6lat bakbord och forma den till en rulle.

Dela deni 24 bitar. Forma varije bit till en bulle och ldgg runt osten som / 5«%%
en krans i tva rader. Lat jasa 6vertackt ca 30 min. Pensla bréden med I T——r— MIX
uppvipsat dgg. Stro pa flingsalt. Gradda i mitten av ugnen 20—25 min. a"f:‘;:’;;ﬂ»‘f’:a:;‘::::; Peper| Supportng

Garnera garna med torkade tranbar och farsk timjan. strivar efter hallbarhet

iallavara beslut FSC* C136210

RECEPT & INSPIRATION HITTAR DU PA ARLA.SE




