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Flytta ut koket och bjud pa littlagad sommarmat. Satsa pa enkla,

smakrika sméritter, vackra sallader och krimiga tillbehér med
a twist. Allt kryddat med farska drter. Och sa nigot litet sott till
! fikat forstas. :

i e

Skir 3 skivor kavring i smd
térningar. Stek dem frasiga i
1 msk Arla® Svenskt Smér.
Tillsitt ¥ dl Kvibillle Prést®, riven
och fortsitt steka till fin farg.
Lat kallna och servera
till sillen.



Matjessill med brynt smér | 4 port
Fankalsfrén ger ny smak till sillen.

400 g farskpotatis 1 tsk fankalsfrén
200 g matjessillfiléer 2 dl Arla® graddfil
1rédlsk % dl hackad graslék

50 g Arla® Svenskt Smér 1 krm svartpeppar

Koka potatisen. Dela sillen i bitar och lagg
dem pé ett fat. Halvera och férdela potatisen
runt sillen. Skala och skar rédléken i tunna
ringar. Bryn sméret med fank&lsfréna och
ringla det &ver sillen. Toppa med graddfil,
grasldk, rédldk och peppar.

Blébarssallad med

bladmégelost | 4 port

Vacker sallad med nyplockade bl&bar. Den
hungrige ldgger till skinka eller grillad kyckling.

1 burk blandade bénor Vinaigrette:
med matvete & 410 g % dl rapsolja

70 g rucola 2 tsk honung
125 g blabar 1 msk grovkornig
150 g Castello® dijonsenap
Gradd Danablu 2 msk dppelcider-
1 dl krutonger vindger
Y tsk salt

1 krm svartpeppar

Rér ihop ingredienserna till vinaigretten. Skélj
bénblandningen och blanda med rucola och
blabar. Ligg upp pa ett fat och smula &ver
osten. Ringla éver vinaigretten och toppa med
krutonger. Dekorera ev med &tbara blomblad.

Asiatisk blomkalsslaw | 4 port
L&gg upp ingredienserna pa ett fat och 1&t var
och en réra ihop sin egen slaw.

% blomkalshuvud, 2 dl Arla Koket®
ca350g créme fraiche

Y knippe ridisor gourmet

30 g groddar, ingefdra&chili
t ex alfalfagroddar 2 krm salt

1 hackad vitldksklyfta 1dl salta jordnétter

rivet skal och saft 1dl hackad
av1lime koriander

Skiva blomkal och radisor tunt. Blanda med
groddarna och rér ihop med vitldk, lime,
créme fraiche och salt. Grovhacka nétterna.
Toppa salladen med nétter och koriander.
Servera pé ett stort fat tillsammans med

t ex grillad kyckling och tortillabrad.




Coleslaw med selleri

och &pple | 4 port

En syrlig slaw med mycket grént blir lattlagad
lunch tillsammans med varmrékt lax eller korv
och ett gott bréd.

300 g vitkal

Y gul 16k

1 stjélk blekselleri

1 syrligt grént dpple

1dl Arla® graddfil

% dl majonnés

Y% msk vindger

Y tsk salt

1 krm peppar

Koka upp rikligt med vatten i en kastrull.
Strimla kalen tunt. Skala och finhacka léken.
Lagg k&l och 18k i ett durkslag och hall det
kokande vattnet éver. Lat rinna av, kallna och
krama ur. Skiva sellerin. Térna &pplet fint. Rér
ihop alla ingredienser. L4t std i kyl minst 1 tim.

Ostgratinerad blomkal | 4 port
En sommarklassiker som stér sig. Koka kdlen
latt s& att tuggmotsténdet ar kvar.

1 blomkalshuvud,
ca700 g

140 g tdrnat bacon

4 dl Kelda® Pastasas
mild ost

2 krm svartpeppar

100 g Arla Koket®
riven ost grating

% dl hackad persilja

Satt ugnen péa 225° Ansa och koka blomkals-
huvudet knappt mjukt i 6-8 min. Stek baconet
knaprigt. Ligg blomkalshuvudet i en ugns-
sdker form. Hall 6ver sdsen och peppra. Strdé
&ver ost och férdela bacon runt blomkalen.
Gratinera i mitten av ugnen ca 15 min. Stré
éver persilja. Servera blomkalen med nykokt
farskpotatis eller grovt bréd.




Farsk ravioli med tomatréra | 4 port
Frossa i tomater! Sommarens enklaste réra far smak av solmogna tomater, farsk basilika och ost.

150 g Arla Apetina® Classic cubes in oil Hall av och spara oljan fr&n osten. Halvera och grép ur
5 tomater tomaterna. Finhacka tomatkéttet. Ligg det i en skal och
1 hackad vitlsksklyfta ror ihop med vitlék, tomatpuré, oljan fran osten, hilften
1 msk tomatpuré av basilikan, salt och peppar. Koka raviolin enligt

1 dl hackad basilika anvisning pa férpackningen. Servera med tomatréran,
2 krm salt fetaost och resten av basilikan.

2 krm svartpeppar
500 g farsk ravioli




Snabb citrongriddglass

med jordgubbar | 4 port
Nar mandelmassan rostas blir den till karamel-
liga smulor och perfekt som glasstopping.

100 g mandelmassa

500 g jordgubbar

% dl konc fliderblomssaft
2 dl Arla® vispgriadde
rivet skal av 1 citron

% liter vaniljglass

Grovriv mandelmassan och rosta den i en torr
stekpanna. LAt kallna. Rensa och klyfta jord-
gubbarna. Hall fliderblomssaften éver dem.
Vispa gradden latt. Tillsatt citronskalet och
glassen direkt fran frysen. Vispa ihop hastigt.
Lagg upp jordgubbarna i skélar eller glas,
toppa med den vispade glassen och mandel-
massesmulorna. Servera genast.

Tonfiskbaguette med dgg | 4 port
Med smaksatt farskost svinger du snabbt ihop
fyllningen till lunchmackan.

2 rédlékar

4 kokta dgg

350 g tonfisk i vatten

200 g Arla Koket® farskost rucola&pesto
2 krm salt

2 krm svartpeppar

4 portionsbaguetter

60 g gronsallad

Skala och finhacka l6ken. Skala och hacka
dggen. Hall av vattnet fr&n tonfisken och mosa
ihop med farskost, halften av 16ken och hélften
av dgghacket. Salta och peppra. Skar ett snitt

i baguetterna och fyll dem med sallad, tonfisk-
réra och resten av dgghacket och 16ken.



Chokladrutor med svarta vinbar och kolagréddde | 15 bitar
Choklad och vinbér ar en god kombination. Med len vispad gradde blandad med dulce de
leche blir detta sommarens fikafavorit.

175 g Arla® Svenskt Smér 1% dl kakao Kolagradde:

4 4gg % tsk bakpulver 2 dl Arla® vispgradde

5 dl strésocker 2 krm salt 1 dl karamelliserad mjélk
4 dl vetemjol 2 dl svarta vinbar

Satt ugnen pa 200°. Smalt sméret. Rér thop 4gg och socker i en bunke. Rér ner smér, mjél,
kakao, bakpulver och salt. Hall smeten i en form med bakplatspapper, ca 20x30 cm. Strd dver
béren. Grddda i mitten av ugnen ca 25 min. Lat kallna. Vispa gradden och véand ner den
karamelliserade mjolken. Servera med kolagradden och ev extra bar.
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Honung har en naturlig sétma och ljuvlig konsistens.
Smaken varierar beroende pa vilka blommor bina har
valt att hdmta sin nektar ifr&n. Honung &r en enkel och
god smakséttare. L&t den forgylla allt fran frukost-
yoghurten till det hemgjorda godiset.

Honeycomb | 30 sma bitar
Kakgodis som &r poppis bdde i England och USA. Smulorna ér goda att blanda i glass, stré
' ver kladdkakan eller servera till jordgubbarna.

" 75 g Arla® Svenskt Smor Lagg ett bakplatspapper i en form, ca 20x25 cm. Smélt sméret
~ Y%dl flytande honung med honung, sirap, socker och vatten p& medelvirme. Lat koka
% dlljus sirap ihop ca 5 min tills smeten &r gyllenbrun, rér om ett par gdnger
1% dl strésocker under tiden. Dra kastrullen frdn virmen och rér ner bikarbonat.
2 msk vatten Hall éver smeten i formen medan den fortfarande bubblar. L&t
2 tsk bikarbonat kallna. Bryt eller skar i bitar.
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Yoghurtgradde med frukt

och honungsnétter | 4 port
Honungsnétterna ger sétma och crunch till
den hir goda desserten.

1dl pistagendtter

5 msk flytande honung

1dl Arla® vispgradde

2 % dl Arla Kéket® turkisk meze matyoghurt
1 tsk stdtta kardemummakérnor

2 bananer

2 nektariner

Rosta nétterna i en torr, varm stekpanna. Till-
sitt 2 msk honung och 13t koka ihop ca 1 min.
Bred ut p& bakplétspapper. Lat kallna. Grov-
hacka honungsnétterna. Vispa gradden latt.
Tillsatt yoghurt och kardemumma. Fortsétt
vispa till kramig konsistens. Skiva bananerna.
Kérna ur och klyfta nektarinerna. Férdela
frukten i glas och klicka p& yoghurtgriddden.
Toppa med honungsnétterna och ringla éver
resten av honungen.

Smoér- och honungsslungade
rédbetor | 4 port

Rédbetor trivs bra thop med salt ost och
st honung. Strd éver frasiga salviablad
och njut!

750 g rddbetor

1 kruka salvia

50 g Arla® Svenskt Smér
2 msk honung

1 krm flingsalt

2 krm svartpeppar

150 g Arla Apetina® vitost

Ansa och koka rédbetorna mjuka. Skala dem.
Plocka bladen av salvian. Bryn sméret i en
kastrull och dra av frdn virmen. Ligg salvia-
bladen i sméret ca 2 min. Ta upp salvian.
Lagg rédbetor och honung i sméret. Rér om,
salta och peppra. Lagg rédbetorna pa ett fat.
Toppa med salviabladen och smulad ost.

Tl
lP&.
Skala rédbetorna under rinnande vatten,

sd lossnar skalet ldtt och du slipper fd rosa-
fédrgade hénder.




ARLAKADABRA

MATFIX

Vill du laga mat och baka? Hiang med p& Matfix.
Med véra ltta recept och trix blir det busenkelt
att lyckas i koket. Férst ut & moroten. Den har en
lite s6t smak och passar lika bra till dippen, som
till pizzan och i dina muffins. Lycka till!

O _‘M
Chllldlpp | 4 portioner

Sétstark chilidipp som bara ér lite stark.

Mildare smak? Byt ut chilisdsen mot ketchup.
2 dl Arla® graddfil « 1 msk chilis&s @

1 msk sweet chilisds « 2 krm salt

1 krm svartpeppar
Rér ihop alla ingredienser i en skal @

och still kallt. Servera till

morotsstavar.
LA e
ﬁ MOROTSTRIX

SLANTAR - skala moroten med potatisskalare,
skér i skivor s de ser ut som mynt.

STAVAR - skala moroten, dela den i mindre bitar och skér stavar.

REMSOR - skala moroten. Gér 1&nga remsor med potatisskalaren.
Blanda ihop till en trasselsallad.

@ @ MOROTSROSOR — Gér remsor med potatisskalaren.
R

ulla ihop varje remsa till en liten ros att dekorera dina muffins med.

10
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4 portioner

Morotsmys med hemgjord pizza.

P& arla.se/arlakadabra finns fler recept.

Koksredskap

8 tunna skivor - 1tskoregano 2% dl Arla Kdket®
skinka riven ost pizza

1. Satt ugnen pa 225°.
2. Skala morétterna och riv dem grovt.
3. Rulla ut degen pa en plat med bakplatspapper.

4. Bred p& tomatsdsen och stré %s av de rivna
mordtterna Gver pizzan.

5. Klipp skinkan med sax och stré éver pizzan.
6. Strd dver oregano och ost.

7. Gradda i mitten av ugnen 10-13 minuter.

8. Lagg resten av de rivna mordtterna i en skal.
9. Servera morotssalladen med pizzan.

T

Toppa salladen med lite av blasten frdn morétterna.

- — — - - —
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Mivimorols Muffing

20 stycken

Morotsmuffins rér du jattelatt ihop till fikat.
Mums!

1dl Arla® mjslk % dl Arla® Smér-
&rapsolja

2 dlvetemjsl 1% tsk bakpulver I

1 tsk kanel 1 tsk vaniljsocker

[
I
I
I
I
I
I
1
I
I
1
— [
I
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2 mordtter

Koksredskap

:}.WHW :
U

Gor sa har:

1. Satt ugnen pa 225°.

2. Stall 20 minimuffinsformar pa en plat.
3. Skala och riv mordtterna fint.

4. Vispa ihop dgg och farinsocker
ien bunke.

5. Rér i mjélk och smér-&rapsolja.

6. Blanda mjol, bakpulver, kanel och
vaniljsocker och rér ner i smeten.

7. Tillsatt mordtterna och rér ihop.

8. Klicka ut smeten i muffinsformarna och
gradda i mitten av ugnen 6-8 minuter.




1% dl Arla Kéket
Kesella® kvarg

|

]

| Vispa ihop kvarg och florsocker.
i Bred frostingen pa de kalla

y muffinsen, garnera med morots-
} Tosorom du vill. i
% dl florsocker e o e e e e o e e 4
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rulllérta

Snabb, omtyckt och l4tt att variera - rulltarta ar perfekt till sommarfikat.
Sylt och bar kan liggas direkt pd den varma kakan. Fyllningar som smalter
breds p& nar kakan svalnat. Ta bort pappret nar du rullar ihop tartan.

- Pyclea, il

Blanda 250 g
Arla Kéket Kesella®
vanilj och 1 dl av din
favoritsylt. Bred fyll-
ningen p& den kalla

kakan. Rulla ihop.

Rultarta /ca 1S bitar

Har ar det enklaste och bésta receptet pa rulltérta.
Ju mer luft som vispas in i &ggen och sockret, desto luftigare blir kakan. .

3 4gg + 1% dl strésocker « 2 msk hett vatten « 1 % dl vetemjosl
% dl potatismjél « 1 % tsk bakpulver
S&tt ugnen pé 250°. Vispa dgg och socker posigt, tillsatt vatten.
Blanda vetemjél, potatismjél och bakpulver, sikta ner det i smeten.
Hall smeten i en langpanna med bakplatspapper, ca 30x40 cm.
Gradda i mitten av ugnen 5-7 min. Stjalp upp kakan
pa ett sockrat bakplétspapper.
Dra férsiktigt bort pappret som kakan bakats pa.

Cluanlpi, llizste, .
Ta bort vetemjélet och 6ka potatismjélet till 2 dl. -8

¥
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szdewwvm och/ blebar

Tillsitt ¥ msk stétta kardemummakérnor
i smeten. Bred 250 g Arla Kéket® Kesella

kallon, dulce de leche och

Byt ut vattnet i smeten mot 2 msk hett,
starkt kaffe. Bred p& ca 3 dl karamelliserad

kvarg blabéar p& den kalla kakan.
Rulla ihop.

-Tills&tt 2 msk kakao i smeten.
L ispa ihop 200 g rumsvarmt

Arla® Svenskt Smér med 2 dl florsocker,

2 tsk vaniljsocker och 1 4ggula
till en slit smet. Bred fyllningen
pa den kalla kakan. Rulla ihop.

mjélk p& den kalla kakan. Vispa 2 dl Arla®
vispgrddde och bred pé. Strd 6ver
ca 125 g hallon. Rulla ihop.

Clibon och lakrits
Byt ut vattnet mot 2 msk pressad
citronsaft. Tillsétt rivet skal av 1 citron.
Blanda 1 dl Arla Kéket® turkisk
meze matyoghurt med 1 dl florsocker

och 15 mortlade lakritskarameller.
Vispa 1 dl Arla Kéket® smetana och

véand ner i yoghurtblandningen.
Bred fyllningen p& den kalla kakan.

Rulla ihop.

....................\'.

r
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Smaksidkra tv-kocken Karin Andersson tander alltid grillen

i god tid och tillbehoren star klara nir giasterna kommer. Hon
véljer helst fetare kétt f6r mer smak eller sa vinder hon kéttet
i en torr rub illni . Krutet lagger hon pé smak ika

' tillb Fr, gér,

Tl L E il !
|.l ¥ i ‘ 4
lf)b«.r T | y Iy ! { |
Gér gdrna en rejil sds apriko‘[sketchu@
i | iy : § _
Den hdller fler.la ve¢Kor, i kylen: i i g
o i N b i \
16 g .l’ i A ’ :l;., i by e ]
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Grillad double cheeseburger
med aprikosketchup | 4 port

Med grovmalen hégrevsfars blir burgarna
saftiga och porésa. Sétsyrlig aprikosketchup
ar toppen till den lite salta osten.

Aprikosketchup:

2 schalottenlékar
4 aprikoser

1 msk Arla® Smér-

600 g hégrevsfirs
1tsk salt

1 krm svartpeppar
4 skivor Castello®

burger blue &rapsolja
4 skivor Castello® 1dl chilisds

burger cheddar 1 tsk vitvinsvindger
4 hamburgerbréd 1 msk honung

Y tsk salt
1 krm svartpeppar

2 skivade tomater

Bérja med aprikosketchupen. Skala och hacka
lsken. Kérna ur aprikoserna och klyfta dem.
Frés 16k och aprikoser i en kastrull med
smor-&rapsolja ca 3 min. Hall pa chilisés,
vindger och honung. Lat koka ihop ca 5 min.
Smaka av med salt och peppar. Forma 4 stora
burgare av farsen, salta och peppra. Grilla
dem ca 2 min p& varje sida. Ta burgarna fran
grillen och ldgg pa ostskivorna. Dela bréden
och grilla snittytan. Ldgg ihop burgarna med
tomatskivor och aprikosketchup.

"P"J
Om du inte har fédrska aprikoser kan du
anvdnda torkade. Ta dd 8 aprikoser.

KARIN VALJER TILL
SIN GRILLNING ...

GASOL eller KOLGRILL

MARINAD eller RUB

BRASILIANSKA eller SVENSKA SMAKER
OXFILE eller FLASKKARRE

MAJS eller RODBETA

CREME FRAICHE eller MATYOGHURT
CITRON eller LIME

ANANAS eller JORDGUBBAR

Quesadillas med flankstek och
ananas- och avokadosalsa | 4 port
R&kigt och lite hett med fruktiga toner frdn
salsan. Koriander &r min favoritkrydda och
Brasiliens svar pa var persilja.

600 g flankstek

% dl Arla® Smér-&rapsolja

1 tsk rokt paprikapulver

1 tsk salt

2 krm svartpeppar

Ananas- och avokadosalsa:
1 ananas

saft av 2 lime

2 msk rasocker

2 avokado

1 dl hackad koriander

8 tortillabréd
8 skivor Castello® burger cheddar
2 msk Arla® Smor-&rapsolja

Blanda smér-&rapsolja, paprikapulver, salt
och peppar. Pensla pé kéttet. Grilla 3-5 min
pé varje sida. Skala och dela ananasen i 6
klyftor, skér bort stammen. Grilla klyftorna
pé hég varme. Skiva ananasen tunt och
lagg i en skal. Rér ihop limesaft med socker.
Dela, kdrna ur och tdrna avokadon. Blanda
lime, avokado och koriander med ananasen.
Skar kottet i tunna skivor och férdela pa

4 tortillabréd. Toppa med ostskivor. Lagg
pé resterande tortillabréd och tryck till 14tt.
Stek ca 2 min pa varje sida i smér-&rapsolja
i en stekpanna. Skdr dem i bitar och servera
med ananassalsan.

17



e S ——

e
e
—
=
:

L) i [l a

bsnor och myntadfessmg
4 jSkivor flaskkarré, ca 600 g

2 mango
2 lime i
|
| 1 dl pecannétter

Myntadressing:
2. dl Arla Kéket®
| matyoghurt
1dl hackad myntla |
1 tsk flytande honung
' Yatsksalt
1 msk olivolja

18

| ' 1msk Arla® Srqér-&rapsolja i

'1krm svar_tp"epE)ar ¥
\1msk chiliflakes | '/

{

'Gr 1Jllad, ﬂas karré mqed mangos H%Cl | 4 ﬁt ! 1\ If J
Lhttgrﬂlad flaskarré vand i en rub. Perfekﬂ,hﬂ en sornng Ih allad méd krll;piéa Sallqﬂsblad, f ,

i
< T o
P

|J'l

1 huvud rdmansgllad

! :150 g coé]{tallton‘iatér!
| 6 salladslokar | i' ]
¥ 1 1
250 g haricots verts =/} ;|I
4 L

Rub: J‘ . ! i I_'.i
rivet skal av'1 lime

1 msk flingsalt

Fidngosilla ! ii
g [{ﬁ

|'

$kala ch del mapgbn ta bort karnorpa.

i i Dela limen. Grilla mango och lime. Rér

ir 1hop yoghurt, mynta, honung | och I§aften !
| fran den grillade limen. Smaksétt med
salt och olja, stall kallt. Skér g:len grillade
~ mangon i bitar. Skdlj och dela salladen.
Skér tomaterna i halvor. Dela och grilla
l6ken. Koka bénorna i saltat vatten
ca 2 min. Lagg allt pa ett fat. Blanda
ingredienserna till rubben! Pensla
kottet med smér—&gapéolja och grilla |
det ca 3 min pa varje sida. Vand kéttet
i rubben. Skér kéttet i skivor och lagg
pa salladen. Toppa med pecannétter
och myntadressingen. '



Koksfldktar

MATGLADA TIPS OCH GODA NYHETER

De basta tillbehsren

Hur ofta dr det inte minnet av det hdrliga ért-
sméret eller den smakrika salladen du bér
med dig hem fran en lyckad grillkvdll?

I Grilltillbehér fran Arla Koket lyfter vi det

goda vid sidan om. Boken med &ver 150 recept

som héjer sommarens grillning finns i bok-

handeln, din matbutik eller pd arla.se/kokbok.

NY SMAK!

1’!" dron

Gér din egen mjukglass
i sommar med nya smaken

stora och smé. Arla Kéket®
mJukglass ar gjord pa farsk gradde och finns
aven i smakerna jordgubb och vanilj. Med en

glassmaskin kan glassen serveras pa en halv-

timme. Glassiga tips och recept hittar du pé
arla.se/mjukglass.

fruktig pdron. En mild och god
paronsmak som élskas av badde

\\“«W’&i*t-__f4@f////

Avla 1oo 58
200

sedan ndgra kloka
™ LLSP\“MAN S/

svenska bénder slét

sig samman fér att

sdlja mjolk. Sedan

dess har kooperativet o sysfgﬁA]ﬂ’Ksl{lBDNufx
Arla® utvecklats av
mjélkbénderna, som har sett till att korna
mar bra och skapat jobb till hundratusen-
tals méanniskor. Allt fér att s4 m&nga som
méjligt ska f& njuta av vara naturligt goda
produkter. Nu firar vi 100 &r!

L&s mer om firandet p& arla.se/100ar.

Har du ndgot att fira? Bjud pd Arlas

jubileumstdarta. Kép fdrdig tartbotten eller
g6r egen. Hela receptet finns pd arla.se.

JUBILEUMSTARTA | 14 itar

400 g vit choklad 250 g hallon

1 dl Arla® mjslk 2 msk vaniljsocker

1dl Arla Kgket® 1 tartbotten, ca 24 cm
créme fraiche T s

5 dl Arla® vispgradde

Hacka chokladen, lagg i en bunke. Varm
mjélk och créme fraiche utan att 1ata det
koka. Hill det &ver chokladen och rér slt.
Vispa gradden. Bérja med att férsiktigt
vanda ner ca 1 dl gradde i chokladbland-
ningen och fortsatt med lite i taget s& att
moussen blir slat. Rér thop hallon med
vaniljsocker. Dela tartbottnen i 3 delar.
Téck en form med l6stagbar kant, ca 24 cm
i diameter, med plastfolie. Hall i Y4 av
moussen i formen, lagg pa en botten. Bred
pa hallonen, hill p4 s mousse. Ligg pé

en till botten, hill pa resten av moussen
och avsluta med den sista bottnen. Stall
minst 4 tim i kyl. Stjélp upp tartan pa ett fat,
garnera ev med bér och riven vit choklad.
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Entrecote med bearnaise, HEARNAISE
grillad paprika iy
och rucola | 4 port N\, ey - g e
Somrig biff med fardig bearnaisesas. e . ' §/ | p.r::m
Servera en smakrik potatissallad till. \\ : L e
4 skivor entrecote, 100 g grillad paprika '

ca 600 g 25 g rucola N
1 tsk salt 2 dl Kelda® fransk e
1 krm svartpeppar bearnaisesas
2 msk Arla® Smér-

&rapsolja

Salta och peppra kéttet. Grilla eller stek
det ca 2 min pa varje sida i smér-&rapsolja.
Strimla paprikan. Toppa kéttet med paprika
och rucola. Servera med bearnaisesas och
medelhavspotatissallad. Se hela receptet

pa arla.se. §

\

-

Rostad sockerkaka
med rabarber | 4 port

Rosta sockerkakan frasig pa grillen eller
i brédrosten. Smérstekt rabarber och
vaniljsds ar gott till.

300 g rabarber 4 skivor sockerkaka

50 g Arla® 2 Y dl Arla Koket®
Svenskt Smor vaniljsds

¥ dl strésocker

1 tsk stétta karde- |

mummakirnor

Skiva rabarbern tunt. Stek den i smérien
stekpanna ca 1 min. Stré éver socker och
stek ytterligare ca 2 min. Tillsétt karde-
mumman. Grilla eller rosta sockerkaks-
skivorna. Férdela rabarbern pé socker-
kaksskivorna och servera med vaniljsas.




