HER MATINSPIRATION?

Flj Ara Kaket i sociala medier.
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Lat festen borja!

Ta fram langpannan, l&na
ihop nagra extra stolar
och bjud in till 1&ngbord
med smaker av var.
Hir blandas mingelmat
med en stolt varmrétt
och goda tillbehor.

Gravad lax med kramig
senapssas | 8 port

Det stekta, 6rtiga smulet ger mycket smak och gott
krisp till den gravade laxen.

600 g gravad lax i skivor  finrivet skal av 1 citron Kramig senapssés:
¢ lkrukadill 1 dl panko strébréd 1 dl gravlaxsas
1 kruka basilika 25 g Arla® Svenskt Smér 2 dl Arla Kéket® créme fraiche

Hacka hélften av dillen och basilikan fint och blanda med citronskalet. Stek panko
gyllenbrunt i smér i en stekpanna. Blanda ner de hackade érterna och lat svalna.

Rér ihop gravlaxsés och créme fraiche. Ligg upp gravad lax pé ett fat och stré éver
pankoblandningen. Garnera med resten av drterna och servera med kramig senapssas.



Focaccia med oliver

och ost | 1 stort brad

Nygraddad focaccia gjord pa polenta fér
extra saftighet ar basta bjudbrodet. Skar i
rutor, tunna skivor eller 18t gésterna bryta

som de vill.

25 g jast 5 dl vetemjol

3% dl vatten 75 g Apetina® vitos
1 % tsk salt 1dl kirnfria

1dl olivolja svarta oliver

2% dl polenta % kruka rosmarin

Smula jésten i en degbunke. Hall pa
ljummet vatten, salt och hélften av oljan
. och rértills jasten har 18st sig. Arbeta in
¢ polenta och mjél, garna med maskin, till~
en smidig deg. LAt jésa ca 15 min. Ligg
degen i en oljad l&ngpanna. Hall pa resten /&
av oljan och tryck ut degen. Lat jasa
i ytterligare ca 40 min. S&tt ugnen pa
200°. Gor djupa hé&l med pekfingret i
degen. Smula osten och tryck ner ost,
oliver och hackad rosmarin i halen. ="
Gréadda i mitten av ugnen ca 15 min.
LAt svalna pa galler under bakduk.

Sparris med kapris-
och sardellsmér | 8 port
Antligen sparristider! Se till att steka den

goda priméren lite al dente, s& bevaras smaken bést.

500 g firsk grén sparris Kapris- och sardellsmér:

% dl pinjendtter 75 g Arla® Svenskt Smér,

1 msk Arla® rumsvarmt

Svenskt Smor finrivet skal av 1 citron

1 kruka basilika  5-7 sardellfiléer i olja,ca20g
1 msk kapris

Bérja med kapris- och sardellsméret. Vispa

smoret mjukt med citronskal och 2 tsk olja
fran sardellerna. Finhacka sardeller och

kapris och vand ner i sméret. Bryt av den

4 harda nedre delen pa sparrisen. Rosta

pinjenétterna till fin farg i en torr, varm
stekpanna. Stek sparrisen mjuk i smér
ca 3 min. Lidgg sparrisen pa ett fat.
Klicka p& kapris- och sardellsméret.

. Toppa med rostade pinjenétter och

basilikablad.
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Fankalssallad med bacon | 8 port
En pigg varsallad med bacon, krispig fankal
och dpple. Perfekt till pepparbiffen.

2 fankal, ca 300 g Citronkvarg:

140 g térnat bacon 250 g Arla Kéket

1 msk Arla® Kesella® kvarg
Smor-&rapsolja finrivet skal av

1 dpple 1 citron

50 g rucola 1 tsk salt

saft av 1 citron

2 msk olivolja

Y tsk svartpeppar
140 g Kvibille® ddel

Bérja med citronkvargen. Blanda kvarg med
citronskal och salt. Dela och skér bort mittstocken pa
fankalen. Skiva fankalen tunt, gérna med en mandolin
och lagg i iskallt vatten. Spara dillen fr&n finkalen till
garnering. Stek baconet knaprigt i en stekpanna i smér-
&rapsolja, 14t rinna av p& hushallspapper. Tarna dpplet. Blanda
rucola, &pple, avrunnen fankal och bacon. Blanda citronsaft med
olja samt peppar och ringla éver salladen. Smula éver ost och toppa
med fankalsdill. Servera med citronkvarg.

Krossad potatis | 8 port

Sma4, hela potatisar som ugnsrostas blir harligt mjuka pa
insidan och krispiga pa utsidan.

900 g delikatesspotatis 4—6 timjankvistar

Y tsk salt Arla® Smér&rapsolja Spray
Y tsk svartpeppar

Satt ugnen péa 225°. Tvitta potatisen noga. Koka potatisen ca 10 min.
Hall av och lagg dem i en ugnsséker form. Strd éver salt, peppar och
timjan och spreja pé ordentligt med smér-&rapsolja. Tillaga i mitten
av ugnen ca 30 min. Krossa potatisen latt innan servering.

Helstekt pepparbiff | 8 port
Ta gérna fram kéttet en stund innan du bryner det fér att fa basta
stekytan. Servera steken varm eller jlummen pa buffén.

900 g biff med kappa 2 msk five peppers fran kvarn
1 hel vitlsk 50 g Arla® Svenskt Smér
1 tsk salt

Sétt ugnen pa 125°. Dela vitloken och gnid in kéttet med vitlékens snittyta.
Salta och peppra kottet. Bryn kéttet runt om i smér i en stekpanna. Lagg
- kéttet i en ugnssiker form med den delade vitléken
vid sidan om. Stek kottet i mitten av ugnen tills
det har en innertemperatur pé ca 55° fér ett
mediumstekt kott. Lat kdttet vila minst 30 min
innan det skérs i tunna skivor.
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Vill du ha salladen helt
vegetarisk, toppa med
rokta mandlar eller
rostade hasselndtter
istdllet for bacon.

RODVINSSAS MED
PORTVIN
RECEPT PA ARLA SE
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' \Blanaa garna potatzsén med

firsk spenatpller"r cola innan du




n pa sétsurt i kram1gau,4._,

ga tartor och smakak (A :*
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Citronrutor | 12 bitar

En riktigt citronstinn kaka som
skars i storre rutor till dessert
eller till 24 sma minibakelser

till buffén.

100 g Arla® Svenskt Smér

1dl Arla Kéket® syrad griadde 30 %
3&gg

3 % dl strosocker

3% dl vetemjol

2 tsk bakpulver

finrivet skal av 2 citroner

Frosting:

150 g Arla® farskost naturell

1dl florsocker

1dl Arla Kéket® syrad griadde 30 %
1dllemon curd

Sétt ugnen pa 175°. Kla en l&ng-
panna, ca 30 x 30 cm med bak-
platspapper. Smélt sméret. Rér
ner den syrade grddden i smoret.
Vispa dgg och socker fluffigt.
Blanda mjél, bakpulver och citron-
skal. Vand ner smérblandningen

i 4ggsmeten och sikta till slut ner
mjdélblandningen, rér slat. Hall
smeten i ld&ngpannan och griadda
1 mitten av ugnen ca 40 min. Lat
kallna. Vispa ihop féarskost och
florsocker. Vispa den syrade
gradden och vand ner i farskosten.
Bred frostingen pa kakan och
klicka p& lemon curden. Pudra

ev pa florsocker och skér i bitar.

ERS

FLER AV AND

SOTSYRLIGA REcm;T
FINNS PA ARLA.S
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Hallongrottor med
citronglasyr | 30st
Den klassiska smékakan blir som ny med
sotsyrlig glasyr pa toppen.

250 g Arla® Fyllning:
Svenskt Smér, 1% dl hallonsylt
rumsvarmt Citronglasyr:
1% dl strésocker 3 dl florsocker
5 % dl vetemjsl rivet skal och saft
Y msk vaniljsocker o555\ (e

% tsk bakpulver

Séatt ugnen p& 200°. Blanda smér och socker
pordst. Arbeta in resterande ingredienser
till en smidig deg. Forma degen till rullar,
ca 2 cm i diameter. Skér i ca 2 cm stora bitar
och lagg i sm&brédsformar pé platar. Tryck
ett litet hal i mitten p4 alla kakor och fyll
halet med sylt. Grddda i mitten av ugnen

ca 7 min, lat svalna. Rér ihop florsocker och
citronsaft. Vind ner citronskalet i glasyren.
Ringla eller spritsa glasyren &ver kakorna.

Anders Oskarsson

har jobbat som konditor i 25 dr, bland annat som
chefskonditor i Kocklandslaget, och 2015 vann
han tivlingen Arets Konditor. Idag har han tvd
konditorier i Oskarshamn dér han och hans
kollegor gér klassiska bakverk, bréd, glass, mar-
melad och praliner. Hér bjuder Anders pa recept
med citron for vdrens alla kalas och kafferep.

Vilket &r ditt absoluta favoritbakverk?
Kanelbullen, den ger s mdnga minnen av
barndom och nybakat. Sen tycker jag ocksd
att rulltdrta cir det optimala bakverket!

Vad kan du inte vara utan i kéket?
Paletten, som dr en platt stekspade, dr min
férldngda arm i kéket. Bland ravaror vill jag
inte vara utan smér och dgg, med det kan
man baka det mesta.

ANDERS VALJER ...
HANDVISP eller ELVISP
BULLE eller PRALIN
LJUS CHOKLAD eller MORK CHOKLAD
DESSERT eller FIKA




Citronklubbor | 15 st

Klubbor &r ett kul sitt att servera karamell p3,
och citron och kola &r riktigt bra smakkompisar.

3 dl Arla® vispgriadde 2 msk Arla®

2 dl strésocker Svenskt Smér
1% dl ljus sirap finrivet skal och saft
% dl glukossirap av 1 citron

3 msk vaniljsocker

Blanda alla ingredienser i en kastrull. Koka upp
under omrdrning tills sockret har smalt. L&t koka
p& medelvirme utan omrérning tills smeten har
en temperatur pa ca 130°. Fyll smeten i strutar av
bakplatspapper eller i formar. Stick ner pinnar
nér smeten svalnat ndgot.

Pavlova med lemon curd

och hallon | 12 bitar
Maréngen och lemon curden kan du géra i
férvag. Lagg ihop tértan vid servering. Mums!

4 aggvitor Garnering:
3 dl strosocker 250 g Arla Kéket
1% tsk majsstirkelse Kesella® kvarg
5 J hallon
emon c1fr : 1 ask farska hallon,
1% gelatinblad
% dl pressad calasg
! > P ¥ kruka citronmeliss
citronsaft
. florsocker
2 dl strésocker
6 dgg
250 g Arla® Svenskt Smér,
rumsvarmt

S&tt ugnen pé 175°. Vispa dggvitan till ett

fast skum. Tillsétt socker och fortsitt vispa
ca 5 min. Vand ner majsstarkelsen. Klicka eller
spritsa mardngen till en botten, ca 24 cm

i diameter, pa en plat med bakplatspapper.
Sétt in maréngen i mitten av ugnen och sédnk
ugnsvirmen direkt till 125°. Gradda ca 45 min.
Lat kallna helt. Lagg gelatinbladen i kallt
vatten ca 5 min. Koka upp citronsaft och 1 dl
socker, 18t svalna. Blanda ihop 4gg och resten
av sockret. R3r ner 4ggblandningen i citron-
lagen och varm till ca 83° under standig om-
rdrning. Klicka ner sméret och rér slatt. Ta
upp gelatinbladen frdn vattnet och smélt ner
ilemon curden. L&t lemon curden kallna helt
innan den breds p& marédngbottnen. Klicka
pé kvarg och toppa med hallon. Garnera med
citronmelissblad och pudra éver florsocker.




Apelsin- och citron-
marmelad | ca1liter
Lite sdtsura toner i marmeladen ar

CFP’&! gott till bAde h&rda och mjuka ostar

4 ostbrickan.
Gor en extra burk P

och ta med pd kalas, 4 apelsiner, ca 400 g
garanterat succé! 1citron, cal00g
6 dl strésocker
KVIBILLE® 1% dl dppelmust
ADEL % dl apelsinlikér

Tvitta citrusfrukterna och lagg
dem hela i en rymlig kastrull, tack
med vatten. L&t koka pa svag virme
ca1tim. Ta upp citrusfrukterna,

ELLO® : )
\A(]:II—I;IS';‘I‘E WITH 1at S\Dralna nagot och skir dem
RED CHILI i sma bitar, lagg i en kastrull. Till-

sitt dvriga ingredienser och 14t
sjuda ytterligare ca 1 tim tills
marmeladen har en temperatur
pa ca 105°. Fyll marmeladen i rena
burkar, sitt pa lock och 13t kallna.

KVIBILLE®
CHEDDAR KRAMIG




Vilse i mejerihyllan? Bara lugn, hir far du tips och trix om
allt ifrdn nir det passar bist med syrad gridde till vad det

egentligen dr for skillnad pd smetana och créme fraiche.

KALL SAS &

KLICK-KOMPIS

ARLA KOKET®
CREME FRAICHE 34 %

Vill du ha en frisch klick i soppan
eller ska du géra en kall sds? Da ar
créme fraiche din béasta véan i kéket.
Med frisk och syrlig smak passar
den utmaérkt till klassiker som
skagenrora, remouladsas eller som

topping pé en het gryta.

DESSERT-

MASTAREN

ARLA KOKET® VISPGRADDE 36 %

Arla Kéket vispgrddde &r en drém att anvénda
i desserter - mjuk, graddig och litt att vispa.
Gér till exempel en len pannacotta, en flufiig
vaniljsés eller njut gradden lattvispad till
kladdkaka eller i marédngswiss.




FORRATTSLYX
& TILLBEHOR

Nar det dr dags f6r matlagningen med det
lilla extra ska du prova smetana. Litt syrlig
och grédddig och med en lite smérig smak ar
den perfekt till en lyxig férratt eller som till-
behér till soppa. Prova ocksé att vispa upp
den till mer fast konsistens och forma till
snygga agg till 1éjromstoast eller blinier.

JALTEN
OKET

T rRiA KOKET® SYRAD GRADDE 30 %
K
&

o Syrad grddde dr din nya hjilte
’ﬁ i kéket. Med sin milda syra ger
. den allas favoritgrytor och séser
ﬁ mer smak och harligt krdmig

3 konsistens utan redning. Prova
den redan ikvall i din stroganoff,
u o .

s graddsas eller fiskgryta. Vi lovar

. G RA D DE att du kommer bli en &nnu
i Vispbar & kokbar béttre matlagare.
J| Fetthalt30%|3dl |

N MILD SYRLIG SMAK OCH
KRAMIG KONSISTENS.

v
¥
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Gron artsoppa med vispad

syrad gradde | 4 port
" Vacker som en Créme Ninon och med ett vil-
smakande lyft av syrad gradde. Servera garna
med frasiga ostsnurror.

300 g frysta gréna drter
1 gullsk
% vitloksklyfta

: 1 msk Arla® Svenskt Smér
E 5 dl grénsaksbuljong
3 dl Arla Kéket® syrad gradde 30 %
il 1 tsk salt
OSTSNURROR [
RECEPT PA ARLA.SE 1 krm svartpeppar

Skala och finhacka 18k och vitlsk, fras i smér i

en kastrull utan att det tar farg. Tillsatt buljongen
och koka ca 10 min. Ligg i drterna och mixa
soppan slat. Hall i %; av den syrade griadden
och koka upp. Smaka av med salt och
peppar. Vispa resten av den
syrade griadden och toppa
soppan med den vid
servering.

FSC | NASTA ARLA KOKET®

ey - ¥ blir det gott pa grillen,

MIX al o matiga sommarsallader
responsini sources e ! och frestande glassar.

FSC® C014188




