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WW# Pésk dr lediga dagar och starten pd varen.
: ntligen;c:z;r det dags att sldppa in varens firger och
Smoaker i koket igen. Borja med tre sorters snittar eller
. # vilj din favorit. Bjud dina néra och kédra
. pa enoforglomlig paskmiddag som avslutas
med en &verraskning@@stekta dgg.e
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_ Endive- och salladsplock J'zost, st 3
Rensa och plocka 1 endive och 1 huwﬁ‘gemsallad
och lagg bladen pa ett fat. Férdel
140 g smulad Kvibille® ddel och 2 d
mandlar pa bladen. Ringla & ]



Smérdegspizza med spenat och
picklad r&dlsk | 8 bitar

Frasig pizza med syrlig rédlék. Bjud i mindre
bitar till drinken eller skar portionsbitar till
huvudritt eller pa buffén.

200 g fryst spenat Picklad radlék:

1 kyld smérdeg, 2 rédldkar
ca400g 2 msk olivolja

200 g Arla Koket® 1 msk pressad

farskost rucola&pesto citronsaft
100 g Arla Kéket®riven 2 krm salt
ost pizza 1 krm svartpeppar

2 dl rucola

Skala och skiva rédléken tunt. Blanda med
olja, citronsaft, salt och peppar. Tina och
krama ur spenaten. Sitt ugnen pa 225°.

Rulla ut smérdegen pé en plat med bakplats-
papper. Nagga degen med en gaffel. Rér ihop
spenaten med farskost och %; av den rivna
osten. Bred ut smeten pd smérdegen. Strd
dver resten av osten. Vik upp en liten kant
runt om. Grédda i mitten av ugnen 15-20 min.
Skér pizzan i bitar, toppa med picklad rédlsk
och rucola.

Laxspread med pepparrot | casdl
Sma, smakrika snittar blir en god start

p& middagen.

350 g varmrokt lax

1 ask krasse

2 dl Arla Kéket® smetana

2 msk riven pepparrot

2 krm salt

1 krm svartpeppar

Snedskuren baguette eller paskbrad,
recept sid 6

Ta bort skinn och ben frén laxen och mosa
den i en bunke. Klipp krassen. Tillsatt
smetana, pepparrot och krasse. Rér thop
och smaka av med salt och peppar. Ligg

i en fin burk och stéll fram tillsammans med
bréd. Lat gésterna géra sina egna snittar.



Kokt sparris med hackat dgg
och brynt smér | 8 port

Férsk sparris betyder var. Har i en mild fér-
rattssallad med nétigt smér och knapriga
krutonger.

1 kg grén sparris

4 skivor formbrod

100 g Arla® Svenskt Smér

4 kokta dgg

1 tsk flingsalt

2 krm svartpeppar

Bryt av nedersta delen pa sparrisen. Skar bort
kanterna pa brédskivorna och smula dem.
Stek smulorna frasiga i 1-2 msk smér. Koka
sparrisen i saltat vatten 2-4 min. Skala och
hacka dggen. Bryn resten av sméret i en
kastrull. Lagg upp sparrisen pé ett fat. Stré
éver dgghacket. Ringla 6ver det brynta sméret
och toppa med brédsmulorna. Stré &ver salt
och peppar.

Graddstuvad purjoldk | 8 port
Krémigt tillbehér till lammstek. Purjon kan
dven dtas som lunch tillsammans med kokt
potatis och n&gra skivor skinka.

4 purjoldkar, ca 800 g

2 msk Arla® Smér-&rapsolja
4 dl Arla Kéket® vispgradde
1tsk salt

2 krm svartpeppar

2 tsk pressad citronsaft

2 msk hackad dragon

Ansa och skdlj purjolékarna. Skdr dem i 3-4 cm
l&nga bitar och fras i smér-&rapsolja i en stor
kastrull. Hall p& gradden. Salta och peppra. Lat
koka p& svag varme utan lock 5-7 min. Smaka
av med citronsaft och dragon.



Lammstek med ben | 8 port
Behéll benet s& smakar lammsteken mera.
Servera med solrospotatis och graddig

purjolék.

1 lammstek med ben,ca2kg 2 msk hackad

4 vitlsksklyftor timjan

50 g Arla® Svenskt Smér, 2 tsk salt
rumsvarmt 2 krm svart-

1 msk honung peppar

rivet skal av 1 citron

Rostad potatis med solrosfron
recept pé arla.se

-

Satt ugnen pa 225°. Skala vitldksklyftorna.
Dela 2 klyftor i 8 18nga bitar, finhacka resten.
Stick djupa hal i steken och tryck ner vitléks-
bitarna. Rér ihop smér, honung, hackad vit-
18k, citronskal och timjan. Salta och peppra
kéttet runt om. Bred pa smérblandningen.
Lagg kottet pa ett galler i en l&ngpanna.

Stek i mitten av ugnen ca 10 min. Sénk
varmen till 125° Stek ytterligare ca 2 tim

tills kéttets innertemperatur ar 60-65°.

L&t vila 15-20 min fére servering.




Stekta mardngagg | 8st

Bjud pé stekta dgg till dessert! Vitan &r maréng

och gradde och gulan smaskig curd.
2 dggvitor

2 dl strésocker

1 krm #ttiksprit 12%

2 dl Arla® vispgrddde
8 msk lemon curd
% msk bla vallmofrén

S&tt ugnen pa 100°. Vispa vitorna till ett skum.

Tillsatt socker och &ttika och vispa till ett
vitt och fast skum, ca 5 min. Spritsa 8 ringar,
ca 8 cm i diameter, pé platar med bakplats-
papper. Gradda i nedre delen av ugnen

ca 1 tim. Stdng av ugnen och 18t platarna std
kvar minst 1 tim. Vispa graddden och klicka
ut pé ringarna. Klicka pa curd och toppa
med vallmofrén.

Paskbrad | 56 st

Mjuka och néitta bréd som du enkelt formar
till smé& paskharar.

25 g jast 1 msk honung
50 g Arla® Svenskt 8 dl vetemjsl

Smor osaltat 1 tsk bl vallmofrén
3dl Arla® mjslk 1&gg

1% tsk salt

Smula jasten i en bunke. Smalt sméret,
hall p& mjdlken och varm till max 37°. Hall
det &ver jasten, tillsatt salt, honung och
det mesta av mjélet. Arbeta degen smidig.
L&t jasa dvertdckt ca 30 min. Ta upp
degen pé& mjélad bank. Dela den i 36 bitar
och forma ovala bullar. Ligg dem pa
platar med bakplatspapper och forma till
harar. Klipp tva ldnga jack langsmed hela
bullarna till 6ron. Tryck in vallmofréna till
dgon. Lat jdsa ca 20 min. S4tt ugnen pa
225°, Pensla bullarna med uppvispat dgg.
Gradda i mitten av ugnen 5-8 min. L&t
svalna pé galler.



FIRA MED OST

Véren ar full av hégtider och goda tillfallen
att duka fram en festlig ostbricka med
ostar fr&n Kvibille® och Castello®.
Tips och inspiration hittar du p4 arla.se.

Lemonad med
citrongrais |8 glas
Hall 1 liter God Morgon®
lemonad i en kanna.
Banka och dela ett
citrongras. Skiva %
gurka och en citron
tunt. Ladgg allt i kannan.
Fyll pd med krossad is.
Dela 2 citrongrés pa
langden och stall i varje
glas vid servering.

ARETS KOCK 2015

Stort grattis till Thomas Sjégren som tog
hem segern i Arets Kock® 2015 med sin varm-
ratt Kolgrillad lammbog, smérkokt kdl, syrlig
potatiscréme, rdlakrits och dragon och fem
smaérétter med fisk och skaldjur. Till vardags
jobbar Thomas p& Swedish Taste i Géteborg.
Arla &r stolt presentatdr av tdvlingen sedan
starten 1983.
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Knepet fér perfekt kokta

dgg ar att laigga dem

i kallt vatten s att det

s técker och sedan ta tid
nér vattnet bérjar koka.

Sjud sedan &ggen i ca:

2 min f6r 16skokt dgg

5 min f6r mjukkokt dgg

8 min fér hdrdkokt 4gg

FILMPREMIAR
MED SMOR

® &6 & o o o o o o
Nu har vi tagit

fram matflmer
med smarta tips och tricks som
vi hoppas ska inspirera dig och
gora det annu roligare i kdket.
Forst ut 4r Andreas Hedlund,
Arets Kock 2002, som visar hur
du enkelt gér din egen bearnaise-
s8s - och vad du ska géra om
den skér sig! Hur du snabbt
rédddar s8sen far du veta pa
arla.se/arlaplay.
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VARENS
FESTERS

Studentfest, dop eller konfirmations
ira varens festligheter med en'ﬁ‘ ffe?mznn
Bjud dinagaster pc g helabuffén eller vilj ut nagra av rdtterna
4 Avrundagdrna med en lécker tartd

Om du lagar alla recepten .
blir det en buffe somvréicker |

- Rakcocktail | 8 glas
En klassiker som gérna serveras |
ikylda glas. Hall dressingen som |
blir 6ver i h stéll fram

506_Q-§_ o ‘.m%d” trqndressing:i\; G T o v

Arla Koket® . - &
sgﬁadslokar N Sreme fraichefs
_"i 1 I}.uvud‘ gemsallad ' 2 msk majonnis
' 1avokado rivet skal och saft

:;-g.' Ya g-urka av 1 citron

™ ﬂ.Icrm svartpeppar 1 krm socker
]}hten kmppa dill 2krmsalt

1 krm svartpeppar

Y ladsloken Strimla salladen. Halvera, grop ur och sk'
n. Skala och tarna. gurkan. Férdela af

1_‘_*‘""



Sallad med sojabénor och

fetaost | 4 port
I vantan pd primérerna kan du fixa en hérlig
sallad med frysta grénsaker.

2 skivor ljust 150 g Arla Apetina®
surdegsbréd grekisk fetaost
2 msk Arla® Smér- Dressing:
&rapsolja skal och saft av 1 lime
3 dl frysta sojabdnor 2 % msk olivolja
3dlfrysta grona drter | 4o honung
50 g artskott 1 krm salt
1 kruka mynta svartpeppar
Y% rddlsk

Riv eller skéar brédskivorna i mindre bitar och
stek dem gyllenbruna i smér-&rapsolja. Tina
sojabénor och arter. Skar bort den nedre delen
av artskotten. Strimla myntabladen grovt.
Skiva rédldken tunt. Blanda alla ingredienser
pa ett stort fat, smula 6ver fetaosten. Blanda
ingredienserna till dressingen och hall den
6ver salladen vid servering.

Kryddig sill med vispat
brynt smér | 10t
Véalkomna gésterna med salta sm& munsbitar.

200 g méstarmatjes, Vispat brynt smér:
mild matjessill 50 g Arla® Svenskt
150 g kokt potatis Smér
1 salladslsk rivet skal och saft av
1dl tdrnad gurka, % citron
cas50g 2 msk Arla Kéket®
v: dl hackad dill créme fraiche
116skokt 4gg knéckebrod

Skar sillen i 2 em stora bitar. Skala och tarna
potatisen i ca 1 cm stora tarningar. Strimla
salladsléken. Blanda potatis, gurka, sallads-
16k och dill med det 16skokta dgget till en
sallad. Bryn sméret och vispa det kallt i en
bunke. Fortsitt att vispa tills sméret ar luftigt.
Tillsatt citron och vispa i créme fraichen.
Lagg sill pa bitar av knackebréd. Toppa med
potatissallad och brynt smérvisp.
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Ostpaj med Svecia | 6t
En klassisk ostpaj med smér i degen och smak-
rik lagrad Svecia i fyllningen.

Pajdeg: Fyllning:
3 dl vetemjsl 2 &gg
125 g Arla® Svenskt 2 dl Arla® mjslk
Smér 2 krm salt
2 msk vatten % krm peppar
150 g Kvibille® Svecia
riven

Hacka samman mjél och smér till en grynig
massa. Tills4tt vattnet och arbeta snabbt
ihop till en deg. Tryck ut degen i 6 portions-
formar, ca 10 cm i diameter. L&t vila i kyl

ca 30 min. S4tt ugnen pé 200°. Nagga paj-
skalen och férgriddda i mitten av ugnen

ca 10 min. Vispa samman &gg, mjolk, salt
och peppar. Tillsétt osten och blanda val.
Hall fyllningen i pajskalen och gradda

i mitten av ugnen ca 15 min.

Om det dir mdnga som ska dta kan du géra en
stor paj. Anvdnd en form med l6staghar kant,
ca 24 cmidiameter. Grddda pajen ca 25 min.

Gron potatissallad med smak

av tryffel | 4 port

Rucola och tryffel ger smak 4t denna potatissallad.
Toppa med krispiga saltrostade mandlar.

750 g delikatesspotatis

2 dl Arla Kéket® créme fraiche
80 g rucola

% msk olja med smak av tryffel
% msk vitvinsviniger

1tsk salt

2 krm svartpeppar

% dl saltrostade mandlar

Tvitta och koka potatisen. L&t svalna och
skar den i grova skivor. Mixa créme fraiche
med %; av rucolan, olja, vindger, salt och
peppar. Blanda med potatisen. Grovhacka
mandeln. Strd resten av rucolan och mandeln
dver potatissalladen vid servering.



Ortspackad flaskfilé | 4 port
Flaskfilé med harlig smak av vitlék och érter.
Lat gérna kottet vila 10 min innan du skér det
i skivor.

600 g flaskfilé 1 vitloksklyfta

3 msk Arla® Smér- 12 kvistar firska

&rapsolja blandade érter
1 tsk salt t ex timjan,
1 krm svartpeppar rosmarin, oregano

Dela kottet i 4 bitar. Skér ett snitt pd langden
i varje bit. Pensla med en msk smér-&raps-
olja. Salta och peppra. Skala och finhacka
vitléken. Lagg vitlék och értkvistar i kott-
bitarna. Fast ihop med tandpetare. Stek
kéttet i resten av smor-&rapsolja pd medel-
varme ca 15 min.
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an @ir enmdstare pa att skapa ski
i choklad ochér yngsta deltagarenagonsin .
som vunnit Arets Konditor, blott 19 ar gammal.
Gustaf Mabrouk éirensannkonstndir so
wiilskar att jobbd'méd héiinderna.

&ort om Gustaf: Arets Konditor 1_33:5. Arbetat 13 ar i New York

och dven startat eget chokladmdirke. Tipsar i TV om enkla l
desserter och smarta konditorknep.

Inspireras av: Resor och ménniskor.

Basta bakredskapet: Hénderna. Finns inget bdttre.

Favorittarta: Mont Blanc med mjuk mandelbotten, kvarg-

mousse, fdrska hallon och spritsad italiensk marédng.
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Pasktarta med citronfromage
och lakrits | 8 bitar

Botten: Citronfromage:
en sats luftig botten, 3 gelatinblad

se recept sid 15 1% dl Arla® visp-
2 tsk svart hushalls- gridde

farg 1dl Arla Kéket®
el créme fraiche
1 % dl strésocker 4 &ggulor

1 dl pressad citronsaft 1dl strésocker

1% dl vatten 2 msk vatten

2 iggulor 1dl pressad
2 msk majsstirkelse citronsaft
2 msk Arla® Svenskt 6 mortlade
Smdr osaltat turkisk peppar

Botten: Gor bottnen enligt receptet
Tarta med hallonbavaroise och choklad-

ganache, och tillsatt hushallsfarg i smeten.

Citroncurd: Blanda alla ingredienser utom
smoret i en kastrull. Varm pé 1ag varme
under omrdérning tills det tjocknar. Rér

i smoéret. Sila curden och 14t svalna.

A

Citronfromage: Lat gelatinbladen ligga

i kallt vatten ca 5 min. Vispa gradde och
créme fraiche fast. Varm dggulor, socker
och vatten &ver vattenbad tills sockret
smaélt. Ta bort fr&n vattenbadet och vispa
ca 5 min. VArm citronsaften i en kastrull,
roér ner gelatinbladen och 1&t smaélta. Rér
ner det férsiktigt i &ggsmeten. Vand ner
dggsmeten i grdddblandningen.

Montering: Dela bottnen i 3 delar. K14 in-
sidan av en liten rund form med léstagbar
kant, ca 18 cm i diameter, med plastfolie.
Hall ner hélften av fromagen i formen,
lagg pa en botten. Bred pa curden, stro
Sver de mortlade lakritskaramellerna, lagg
pad en botten. Hill pé resten av fromagen.
Avsluta med en botten. Tack med plast-
folie och pressa latt. LAt st minst 3 tim

i kyl, gérna 6ver natten. Stjalp upp tartan
pa ett fat och ta bort plasten. Garnera ev
med vispad créme fraiche, mortlade
lakritskarameller, rivet citronskal och
atliga blomblad.

13



Chokladmaréngtarta med
mango- och passions-
pannacotta | 8bitar

Chokladmarang- 1 dl Arla® visp-

bottnar: gradde

5 dggvitor 1dl strésocker

2 % dl strosocker 4 msk vatten

70 g mérk choklad Créme chantilly: '
Mango- och passions- 2 dl Arla®

pannacotta: vispgriadde

4 gelatinblad 2 msk strésocker

120 g mango 1 krm vanilj-

6 passionsfrukter pulver

Chokladmardngbottnar: Satt ugnen
pa 150°. Vispa ihop dggvita och socker
ien bunke. Virm smeten under om-
rérning éver vattenbad tills sockret
smilt, ca 2 min. Ta bort frdn vatten-
badet och vispa ca 10 min tills smeten
ar fast och blank. Smélt chokladen

i mikro eller ver vattenbad och vand
ner i mardngsmeten. Spritsa 3 runda -
bottnar, ca 18 cm i diameter, pé en plat
med bakpléatspapper. Gradda i nedre
delen av ugnen ca 2 tim.

Mango- och passionspannacotta: -
LAt gelatinbladen ligga i kallt vatten
ca 5 min. Mixa mangon till en puré. -

Dela och grép ur passionsfrukterna
och rér ner i purén. Varm purén med
gradde, socker och vatten under om-
rérning. Rér ner gelatinet och 14t
smalta. K14 en liten rund form med
l6stagbar kant, ca 18 cm i diameter,
med plastfolie och héll i pannacottan.
LAt std i kyl minst 2 tim.

Créme chantilly: Vispa griddde, socker
och vaniljpulver fast.

Montering: Lagg en mardngbotten p&
ett tartfat. Bred pa halften av griddden,
lagg pé en till botten och bred pé
resten av grddden. Ligg pé panna-

. o o |-
cottan och den sista bottnen. Lat std !
i kyl 1-2 tim innan servering. Garnera

ev med smalt ringlad choklad. ﬁ
el
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Tarta med hallonbavaroise och
chokladganache | gbitar

Luftig botten: Hallonbavaroise:
33gg 3 gelatinblad

1 dl strésocker 450 g frysta hallon
1 dl vetemjsl 1% dl strésocker
2 msk potatismjél 2 % dl Arla® visp-
Y% tsk bakpulver gradde
Chokladganache:

140 g mérk choklad

1dl Arla® vispgradde

3 msk strésocker

Botten: Sétt ugnen pa 175°. Vispa dgg och
socker i en bunke &ver vattenbad tills sockret
smaélt. Ta bort fr&n vattenbadet och vispa

ca 5 min tills smeten &r tjock och blank.
Blanda de torra ingredienserna och vénd
férsiktigt ner i &ggsmeten. Héll den i en
smord och mjélad liten rund form med
l6stagbar kant, ca 18 cm i diameter. Gradda
langt ner i ugnen ca 30 min. Lat kallna.

Chokladganache: Hacka chokladen. Koka
upp gradde och socker. Liagg i chokladen

och l&t smélta under omrérning. LAt svalna.

Hallonbavaroise: L&t gelatinbladen ligga
i kallt vatten ca 5 min. Koka upp hallonen,
mixa och sila bort kdrnorna. Hall tillbaka

i kastrullen, tillsatt socker och varm under
omrdrning. Rér ner gelatinbladen och 1at
smalta. L&t svalna till ca 37°. Vispa gradden
och vénd férsiktigt ner den i purén.

Montering: Dela bottnen i 3 delar. K14 in-

sidan av en rund form med l8stagbar kant,

ca 18 cm i diameter, med plastfolie. Hall
i halften av bavaroisen, lagg pa en botten.
Bred p& ganachen, lagg pé en botten. H&ll
pé resten av bavaroisen. Avsluta med en

botten. Tack med plastfolie och pressa latt.
L&t st minst 3 tim i kyl, girna &ver natten.

Stjalp upp tartan pa ett fat, ta bort plasten
och garnera ev med hallon.

e R
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Agghalvor med romkram | 4 port

Vispa 2 dl Arla Kéket® smetana med
elvisp tills den tjocknar och vadnd ner 50 g
16jrom eller réd stenbitsrom. Klicka eller
spritsa krdmen pa kokta dgghalvor, stré
éver flingsalt och garnera ev med rom,
svartpeppar och dill.

Véarens ridkpasta | 4 port
Koka 300 g pasta. Ansa och skiva 125 g
groén sparris tunt. Koka upp 2 dl Arla
Koket® creme fraiche, %2 msk kone
skaldjursfond och sparrisen. Lat koka
1-2 min. Rér ner ¥z dl hackade érter,
1krm salt, 1 krm svartpeppar och
blanda sdsen med pastan. Toppa med
200 g skalade rikor.

Chokladsés | 4 port
Koka upp 2 % dl Arla Kéket®
vispgradde i en kastrull.
Hacka 100 gljusoch 100 g
mork choklad. Rér ner chok-
ladhacket och 2 msk Arla®
Svenskt Smér i gradden
och lat smélta under
omrérning. Smula
i % tsk flingsalt.
Servera till frukt
eller glass.

FSC

www/fsc.org

MIX

responsible sources

FSC®C014188




