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SAGOLIK

Lys upp decembermdrkret med doften
av saffran. Varldens dyraste krydda kan
du anvénda till mer &n lussekatter. L&t saffranet
sitta smak pa allt fr&n mjuka kakor till smé&-
kakor, julgodis och desserter.
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Saffransskorpor med pistage | 30st
En liten skorpa kan vara alldeles ljuvlig. I alla
fall om den smakar saffran och ena &nden &r

doppad i choklad.

100 g Arla® 1 tsk vaniljsocker
Svenskt Smér 1 % tsk bakpulver

2 pkt saffrana 0o,5g 1 % dl skalade

2 4gg pistagendtter

1 % dl strésocker 2 msk rdrdrsocker

5 dl vetemjol

Satt ugnen pa 175°. Smalt sméret, rér i saffran
och héll i en bunke. Réri ett 4gg i taget. Blanda
socker, mjél, vaniljsocker och bakpulver och
vénd ner i smeten. Vand i nétterna. Dela degen
i 3 bitar, rulla till langder och lagg pa en plat
med bakplétspapper. Stré éver rdrérsocker.
Gradda i mitten av ugnen ca 25 min. Ta ut
platen och sénk varmen till 120°. Skér upp
langderna pé snedden i 1 % cm breda skorpor.
L&gg tillbaka skorporna pé platen och torka
ca 10 min i ugnen, vind pd dem och torka
iytterligare 10 min. Stdng av ugnen och lat
skorporna torka i eftervdrmen, ca 30 min.
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Sticky buns med saffran | 1 form
Amerikanska, harligt kladdiga l&ngpanne-
bullar i julig variant. Formen gér att all den
goda mandelfyllningen stannar kvar.

Saffransdeg: Fyllning:
Y pkt jast 200 g mandelmassa
50 g Arla® 150 g Arla®
Svenskt Smér Svenskt Smér,
2 % dl Arla® mjslk rumstempererat
125 g Arla Kéket Y dl stréosocker
Kesella® kvarg 1 tsk vaniljsocker
1pktsaffranaosg Till pensling:
1% dlljust muscovado- igg
socker
Glasyr:

Y tsk salt

8 % dl vetemjél,
spara lite till
utbakning

1 msk vaniljsocker
2 dl florsocker
1% msk vatten

Satt ugnen pa 225° Smula jisten i en bunke.
Smalt sméret i en kastrull. Tillsétt mjélken
och varm till max 37°. Héll vitskan &ver jasten.
Tillsatt kvarg, saffran, muscovadosocker, salt
och det mesta av mjélet. Arbeta degen smidig.
LAt jasa 6vertickt ca 30 min. Riv mandelmassan
fint och lagg i en bunke. Tillsétt smér, socker
och vaniljsocker. Vispa fyllningen mjuk och
fluffig med elvisp. Smérj en ugnssiker form
ca 20x30 cm. Vand upp degen pé ett latt
mjélat bakbord. Kndda och kavla ut degen

till en rektangel, ca 50x30 cm. Bred ut fyll-
ningen pa degen och rulla ihop p4 langden.
Skar rullen i 15 bitar. Ligg i formen med
snittytan uppat och 13t jisa under bakduk
1-1% timme. Pensla med uppvispat dgg.
Gradda mitt i ugnen 18-20 min. Rér ihop
ingredienserna till glasyren. Ringla éver
bullen innan den svalnat.



Kolakakor med saffran | 40 st
Smér och saffran ar valdig gott ihop. Ett av
bevisen ar de hiar knackiga smékakorna.

100 g Arla® 1 tsk bakpulver
Svenskt Smér, 1pktsaffrando,5g
rumstempererat Saffrans glasyr:

% dl strésocker 2 dl florsocker

2 msk ljus sirap 1Y msk vatten

3 dl vetemjsl 1pkt saffrana 0,5 g

1 msk vaniljsocker

Sétt ugnen pa 175°. Vispa smér, socker och sirap
tills det &r pordst. Blanda mjél, vaniljsocker
och bakpulver och rér ner i smeten. Mortla 1 tsk
strésocker och saffran fint, blanda ner i degen.
Dela degen i 3 bitar, rulla till langder och lagg
pé en plat med bakplatspapper. Platta till
langderna och griddda mitt i ugnen 14-15 min.
Skar langderna pa snedden i ca 2-3 cm breda
kakor medan de fortfarande r varma. Rér ihop
ingredienserna till glasyren. Ringla éver
kakorna innan de svalnat.

Saffranspéron

med lingongradde | 4 port

Julens vackraste gé-bort-present och godaste
dessert. Servera med lattvispad lingongrédde.

4 péron 2 stjdrnanis

saft av 1 citron 1 torkad ingefdra

3 dl strésocker Lingongridde:
1pktsaffranaosg 2 dl Arla® vispgradde

1kanelsting 2 msk rirérda lingon

Skala paronen, men 14t stjilkarna sitta kvar.
Lagg paronen i 6 dl vatten med citronsaft s8 att
de inte blir bruna. Blanda vatten, socker och alla
kryddor i en kastrull. Koka upp lagen och rér
tills sockret har smalt. Ligg i paronen och koka
dem tills de &r genomkokta, 15-25 min. Lagg
péronen i en fin glasburk och hall p& lagen. Satt
pa locket och 1t svalna. Vispa gradden latt och
véand i de rrérda lingonen. Servera gridden
till paronen.
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Saffranskola | 24 st

Smaé flingor av salt gér underverk fér saffranssmaken.
100 g Arla® Svenskt Smér 140 g ljus sirap Till garnering:

2 dl Arla Kéket® vispgradde 1pktsaffrando,5g 1% tsk flingsalt
255 g strésocker

Lagg ett smorpapper i botten pa en form, ca 15x20 cm. Smalt
sméret i en kastrull, tillsatt gradde, socker, sirap och saffran.
Rér om och koka upp. Sjud till 124-126° eller tills smeten klarar
kulprovet. Rér om da och d& i botten. Hall kolan i formen,

strd éver flingsalt och 18t stelna i rumstemperatur éver natten.
Skér kolan i bitar med en vass kniv.
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Ténd ljusen, Sppna dérren och vdlkomna sldkt och véanner .
till drets mest efterlidngtade fest. P4 julbordet S

star klassikerna man inte vill vara utan bredvid
nya fargsprakande grénsaksrdtter. Har finns nagot for alla.
Far vi bjuda pa vara allra godaste julrecept?

Populirt pa julbordet . _
1. Griljerad julskinka 2.Hemlagad honungssenap 3.R&dk&l 4.Groénkalspaj 5-Glasmaéstarsill
6. Senapssill 7. Dill- och kummingravad lax 8. Julksttbullar med kryddpeppar 9. Janssons frestelse



Alla véra recept prov-
lagas av var kock
Henrietta Anefalk.
Hon &lskar julen och
bjuder sjalv garna

pa tryfflar med olika
smaker.

Hennidtios basta, jultips:
¥ Laxen gravarjagigod tid och

lagger i frysen. D& blir det mindre
stressigt i kdket och béttre plats

i kylen.

@ Trilla giirna kéttbullarna i férvag.
Jag brukar géra dubbel sats och
lagga hélften i frysen och servera
resten till middag.

@ Gorjulbordet till ett knytkalas och
14t alla ta med sina favoritratter.
Det blir bAde godare och roligare
om man delar pa ansvaret.

& Svart att f3 griljeringen att
fastna pa skinkan? Torka av den
ordentligt och pudra &ver lite
potatismjél innan du penslar
pa senapsblandningen.

@ Tink”varannan grén” pa julbordet,
s8 far du variation p& den klassiska
julmaten. P& Arlas hemsida finns
massor av farg-
sprakande
gronsaks-
ratter till
julbordet.




Koka gréten pd Arla® Lantmjélk
sd blir din Ris & la Malta
dnnukrdmigare.




Julkéttbullar med

kryddpeppar| 4 port

Mammas kéttbullar i all ra, men har du provat
de hidr med kryddpeppar?

400 g kottfars

% dl strébrdd

1% dl Arla Kéket® vispgrddde

1 msk riven gul 16k

14gg

1 tsk salt

1 krm malen kryddpeppar

Arla® Svenskt Smér till stekning

Blanda strébréd med gradde. Lat svalla
5-10 min. Blanda fiarsen med 18k, d4gg,

salt och kryddpeppar. Tillsétt strobrods-
blandningen och rér tills farsen ar smidig
och vl blandad. Fukta hdnderna med kallt
vatten och forma till jaAmna kéttbullar.
Stek dem nédgra i taget i smér. Skaka stek-
pannan s att de blir jaAmnt brynta. Sdnk
varmen nér kéttbullarna bérjat fa farg
och stek tills de 4r genomstekta, 5-10 min.

Ris 4 la Malta | 4 port
Ingen jul utan en graddig Ris 4 la Malta p&
bordet. Servera med en finskuren citrussallad.

Gammaldags risgrynsgrot:

1 msk Arla® Svenskt Smor

1% dl rundkornigt ris

Y5 tsk salt

1 liter Arla® ekologisk lantmjélk
1 kanelstdng

Ris & la Malta:

1% dl Arla® vispgradde
3 dl kall risgrynsgrét

1 msk florsocker

1 tsk vaniljsocker

Smalt sméret i en kastrull. Tillsatt ris, salt och
ca 3 dl av mjélken. Koka upp under omrérning.
Sank varmen och spad med resten av mjélken
lite i taget under omrérning. Lagg i kanel-
stdngen. L&t gréten koka pa svag viarme under
lock ca 40 min. Rér om d& och d&. Passa noga
s& att groten inte kokar éver. Vispa gradden
och blanda med 3 dl av den kalla gréten, flor-
socker och vaniljsocker.

Senapssill | 4 port

Sving ihop senapssillen pd fem minuter, men
14t den sedan gérna vila ett dygn. Timmarna
behévs fér att smakerna ska mogna.

420 g 5—-minuterssill
2 dl Arla Kéket® ldtt créme fraiche
3 msk skdnsk senap

% dl hackad farsk dill

L4t sillen rinna av och skdr denica 2 cm
stora bitar. Blanda créme fraiche, senap och
dill. Vand ner sillen. L&t std i kyl och mogna
ett dygn innan servering.

Janssons frestelse | 4 port

Goér gérna gratdngen dagen innan och varm
den pa 18g virme med en skvitt mjélk. Da blir
den saftig och smakrik. Fér extra smak kan man
ocksa tillsitta ndgra droppar ansjovisspad.

1gullsk

1 msk Arla® Svenskt Smér
750 g potatis

100 g ansjovisfilé

2 dl Arla Kéket® vispgriadde
1dl Arla® mjslk

1 msk stréobrod

Satt ugnen pa 200°. Skala och skér l6ken

i tunna skivor. Fras den mjuk i smér i en stek-
panna. Skala potatisen och skéar den i tunna
strimlor. Smérj en ugnsséaker form. Lagg i ett
lager potatis, dérefter 16k, ansjovis och sedan
resten av potatisen. Droppa gérna 6ver lite
ansjovisspad. Hall pa gradde och mjslk.

Strd dver strobrédet. Gradda i nedre delen

av ugnen 45-50 min.




Saffran bestar av ca 150 doft- och arom&mnen. Det ar
en exklusiv krydda. Nagra f& korn ger intensiv smak
och farg till julens mest efterldngtade bulle. Har ar
vara bista tips for ett lyckat saffransbak.

Baka med saffran!

Saffranskryddan ir en social typ som

trivs bést nir den 4r omgiven av andra kryddor. “

Smaksitt dirfér girna bullarna med saft eller
skal fran citrusfrukter, peppriga kryddor som
kardemumma och ingefira eller het chili.
% - Ennypa salt gér ocksa gott, &ven i stsaker.
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:',., AN - Los upp kryddan i nigot varmt, som

\ _ -sﬁ“ummen degvitska eller smilt smér.

~ Dablirbade fargen och smaken pé
g ,_,'*.'_'%i_'.., bullarna intensivare:.
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--“"'c'_" En smdrig kompis
E Smér, med sin fina smak av ko%, dren

perfekt partner i degbunken. Inte bara
for att smér dr gott och har férmdagan

att lyfta fram andra smaker, utan ocksd
for att fettet viger upp saffranets
uttorkande effekt. Och du vet vil att
bullarna blir énnu saftigare om sméret
inte smdlts utan rors ner kallt i degen?

F 4

stdllet anvdnda den
 sldta firskoste lla®kvarg. Bullarna
blir magrare och luftig‘élre samtidigt som B
syran i farskosten gor att saffranssmaken

blir tydligare. Ett annat tips ér att vara
sparsam med mjélet. Kladdiga fingar dr

ett tecken pa kommande

beléning — extra !
goda bullar. ﬂ I r’j l |

MER MATINSPIRATION?

Fl Ao Kaket i sociala medier.

KAVLAS UT PA MANGA SATT. RECEPTEN HITTAR DU PA ARLA.SE
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One pot pasta med bonor och soltorkade tomater | 4 port
Slipp onddig disk och f& en extra krdmig pastaritt genom att laga pastan och sésen ien
och samma gryta.

3 vitléksklyftor 1 tsk salt Till servering:

2 msk Arla Kéket® Smér-&rapsolja Y tsk chiliflakes finrivet skal av 1 citron

300 g pasta penne, 1 dl strimlade soltorkade 1 kruka farsk basilika
koktid 11 min tomater i olja 1 dl riven Arla® Svecia

3 dl Arla Kéket® vispgradde 1 burk vita bénor & 400 g

1 burk krossade tomater a 400 g 1 krm svartpeppar

Skala och skiva vitléken tunt. Fras den mjuk i smor-&rapsolja ca 2 min i en stor gryta. Tillsatt
pasta, gradde, krossade tomater, salt, chili, soltorkade tomater och g dl vatten. Koka under lock
ca 10 min. Hall av vitskan frdn bénorna och rér ner. Lat koka ytterligare ca 2 min utan lock tills
pastan &r al dente. Smaka av med salt och peppar. Riv éver citronskal, toppa med basilikablad
och servera med riven ost.




Dal Makhani | 4 port

Populér indisk gryta som rundas av med en
klick smér - makhani p& hindi. Det har &r en
snabblagad variant gjord pa réda linser.

2 vitlsksklyftor Till servering:

2 grdna chilipeppar 2 dl Arla Kéket®

25 g farsk ingeféra matyoghurt

2 msk tomatpuré mango chutney

50 g Arla® kokoschips
Svenskt Smér farsk koriander

2 dl réda linser
1 kanelstdng
Y tsk salt

Skala och finhacka vitléken. Kérna ur och fin-
hacka chilin och riv ingeféran fint. Fras vitlsk,
chili, tomatpuré och ingeféra, &ven juicen frdn
rivningen, i smér i en stekpanna ca 2 min.
Tillsétt linser, kanelstang, salt och 7 dl vatten.
Koka ca 15 min tills linserna &r mjuka. Servera
med yoghurt, mango chutney, kokoschips,
koriander och Citronris, se arla.se.

Gul curry med nudlar och lax | 4 port
En malaysisk curry - laksa - med fin syrlighet
och smak av stjérnanis och citrongris.

400 g lax, skuren 2 kanelstidnger

i tarningar 3 msk kycklingfond
180 g risnudlar, 2 msk fisksds

géirna breda 3 dl Arla Koket®
2 gula lékar syrad griddde 30 %
3 vitleksklyftor 60 g farsk ingefira

2 msk Arla Kéket®
Smér-&rapsolja

3 citrongris

2 tsk curry

3 stjdrnanis

Till servering:

50 g béngroddar
farsk koriander
srirachasés

Blétlagg nudlarna i kallt vatten. Skala och
finhacka 16k och vitlék och frias dem mjuka

i smor-&rapsolja ca 10 min i en stor kastrull.
Dela citrongréset p& langden och banka det
med baksidan pa kniven. H&j virmen och till-
sétt citrongrés och alla kryddor. Frés ca 1 min.
Tillsatt fond, fisksas och 1,2 liter vatten och
koka ca 15 min. Tills4tt syrad gradde och koka
ytterligare ca 5 min. Ta upp citrongréset. Riv
ingefaran fint och krama ner saften. Sling bort
resten. Hall av vattnet frdn nudlarna, tillsatt
dem och laxtarningarna och &t sjuda ca 3 min L ;
tills nudlarna &r al dente och laxen precis &r Arla Koket® syrad gradde ger én
fardig. Toppa med béngroddar och koriander. | l4tt syrlighet it curryn. |
Servera med Srirachasés' 'Qooc..ocotooc_.toto.ooc.ooo-ooo-.ooo-ooo..ooc.r.o‘ctooc’.
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Arla Koket® gronsaksyoghurt
: gul tomat & schalottenlsk

Het linssoppa med chorizo | 4 port
Hettan i soppan beror pa vilken korv du véljer.
Vi féreslar chorizo, men en mild salsiccia eller
falukorv blir ocksa gott.

1gullsk 2 dl réda linser
2 vitlsksklyftor 250 g chorizo, r&
1 stor morot salt och peppar
1 tsk torkad timjan

. . Till servering:
2 tsk malen spiskummin | 41 kyibille®

2 msk tomat}?.uré R cheddar riven
2 msk Arla Kéket 2 dl Arla Kéket®
Smor-&rapsolja
2 msk kycklingfond

Skala och finhacka 16k och vitlék. Skala och
tarna moroten. Ligg 18k, vitlék och morot i en
kastrull, tillsatt kryddor och tomatpuré och fras
i smér-&rapsolja ca 5 min. Hall pa fond, linser
och 1,2 liter vatten och lat koka ca 10 min. Ta
ur korvarna ur skinnet och smula ned chorizo-
farsen i soppan. L&t koka ytterligare 5 min.
Smaka av med salt och peppar. Toppa soppan
med ost och créme fraiche.

créme fraiche

Marockansk kycklinggryta
med grdnsaksyoghurt | 4 port

En klick grénsaksyoghurt pé toppen ger
svalka och sétma till den har mustiga men
snabblagade grytan.

400 g kycklinglarfilé 1 burk konserverade

1gullsk hela tomater

1 msk Arla Kéket® a400g
ISrnor-&rapsolJa Till servering:

1% tsk salt bladpersilja

1 tsk malen kanel . 2 dl Arla Kéket®

1tsk malen anc%lo chili grénsaksyoghurt

2 tsk malen ko-rlander . gul tomat&-

2 tsk male.n spiskummin schalottenlsk

2 tsk paprikapulver 4 pitabrad

1 burk kikarter a 400 g
1 msk kycklingfond

Skar kycklingen i bitar. Skala och finhacka
16ken och fras den mjuk i smér-&rapsolja

ca 5 min i en kastrull. Tillsatt kyckling, salt och
alla kryddor. Fras ytterligare ca 2 min, tillsétt
1 dl vatten och rér om. Hall av och skélj kik-
arterna. Tillsatt fond, kikarter, tomat och

Y dl vatten. Lat sjuda ca 15 min tills kycklingen
ar klar. R6r om d& och d& och tillsatt ev lite mer
vatten. Garnera med bladpersilja och servera
med grénsaksyoghurt och varma pitabréd.



WWDAGSVEGy,

Ar du sugen pd mer
gronsaker i ditt liv? Starta veckan
med en grén mandag!

Ugnsrostade rotfrukter med linsyoghurt | 4 port
Enkel vardagsmat som néstan skéter sig sjalv i ugnen. De séta rotfrukterna passar fint ihop

med den salta osten och den rékiga och heta yoghurten. Ll

1% kg potatis och rotfrukter salt och svartpeppar Linsyoghurt:

3 msk Arla Kéket® 150 g Apetina® vitost 2 dl kokta gréna linser e
Smér-&rapsolja 2 msk flytande honung 2 dl Arla Kéket® grénsaksyoghurt i

3 kvistar farsk rosmarin 1 kruka farsk basilika réd paprika&anchochili

Varm ugnen till 225°. Skala och skér potatis och rotfrukter i klyftor eller bitar. Ligg pa en
plat, ringla éver smér-&rapsolja och lagg p& rosmarinkvistar. Salta och peppra. Tillaga i ugn
ca 30 min. Rér om en g&ng under tiden. Ta ut platen och smula 6ver osten. Ringla éver
honung och toppa med basilikablad. Blanda ingredienserna till linsyoghurten och servera
till de rostade rotfrukterna.




— NYARSMENY AV —
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Han &r uppvéaxt pa en liten bondgard och &lskar naturen.
Sa karleken till fina rdvaror kom tidigt. P4 tallriken ska man kunna se
och kénna vad det 4r man &ter. Potatis ska smaka potatis.
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Johan Backéus, Arets Kock®z2017 (silver 2013
& 2016). Lagar mat pd Aveqia i Stockholm.

Varfér bjuder du just pd denna nydrsmeny?
Jag tycker att den kdnns festlig och dndd

dr enkel att géra! Goda smaker som

mdnga gillar.

Har du ndgot knep du anvénder fér att
lyckas med receptet?

Attvdga och méta upp alltsammans innan
man bérjar laga maten, samt att man stéddar
undan s§¢ man har en bdnkyta att jobba pd.

Kan du kort beskriva din matfilosofi?

Jag gillar lekfullhet i maten och jag gillar
att se vad jag dter. Inte fér mycket krangel
och att jobba med rdvaror som finns ndéra!

Tips pa hur man kan férbereda menyn?

Tém diskmaskinen innan och se till att vara
ute i god tid. Mdnga moment gdr att férbereda
dagen innan samt ndgra timmar innan man
ska dta.

Sist men inte minst, bjuder du pa

ett nyarslofte?

Brukar faktiskt inte ha nagot nydrsléfte men
omjag skulle avldgga ett sd skulle det vara
att dta mer middagar tillsammans med familj
och vénner.

Gratinerade pilgrimsmusslor
med mandel och 16jrom | 4 port
Imponera pa gésterna med en lyxig férratt
med smérig mandelsas, krispigt bréd och
salt 16jrom. Du kan férbereda ritten fram
till gratineringen.

4 pilgrimsmusslor 1 fankal

2 dl Arla Kéket® farsk kdrvel
syrad gridde 30 % och dill

25 g Arla® Attikslag:

Svenskt Smor
% dl mandelspan
saft av % citron

% dl attiksprit 12 %
1dl strésocker

1% dl vatten
2 tunna skivor levain

1 msk olivolja

80 g l6jrom

Sétt ugnen péa 250°. Skar varje pilgrimsmussla
i 3 skivor och salta latt. Rosta mandelspénen
i en kastrull och tillsatt syrad gradde. Mixa

i sméret med mixerstav och smaka av med
citron. Rosta brédet mitt i ugnen med lite
olja och salt. Koka ihop ingredienserna till
attikslagen. Spara hélften till varmratten.
Skiva fankalen tunt, gdrna pd mandolin,

och lagg ner i attikslagen. Férdela pilgrims-
musslorna i portionsformar och toppa med
mandels8sen. Gratinera i ugnen tills ytan ar
gyllene, 5-10 min. Toppa med fankal, 16jrom,
bréd och érter.

P T R T T R TR

JOHAN VALJER...

STAN eller LANDET
HEMMAKVALL eller UTGANG
SALT eller PEPPAR
PIZZA eller HAMBURGARE
VITT VIN eller ROTT VIN

VASTKUSTEN eller OSTKUSTEN
(Hemstaden ligger dar)

ODLAT eller VILT
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Fritera kroketterna i férvég och “puffa” dem
i ugnen ndr det dr dags att dta.

Oxfilé med jalapefiokroketter och
majonnis pa brynt smér | 4 port
Klassisk oxfilé p& nytt vis med krispiga chili-
kroketter och en massa roliga tillbehor.

600 g oxfilé
salt och peppar
1 msk rapsolja
80 g Arla®
Svenskt Smér
1 krossad
vitlsksklyfta

Kroketter:
400 g mandelpotatis
1iggula
50 g Arla®
Svenskt Smér
30 g féarska grona
jalapefios
100 g Arla® Svecia
1dl mjsl
2 dgg
3 dl panko
matolja till fritering

Vinagerkokt rédldk:

1rédlsk

% dl champagne-
vindger

Majonnés:

100 g Arla®
Svenskt Smér

1 3gg

2 msk champagne-
vindger

1 dl rapsolja

Smérstekta

grénsaker:

250 g broccoli

50 g kantareller

2 msk Arla®
Svenskt Smér

Till garnering:
farsk kérvel, dragon
och persilja

Picklad majrova:

1 majrova

1% dl attikslag
fran férratten

Satt ugnen pa 120°. Salta och peppra oxfilén
och stek den gyllenbrun i olja i en stekpanna.
Tillsatt smor och vitldk och &s kéttet ca 1 min.
Lagg kottet p& galler och tillaga i ugnen till
en innertemperatur pé 54°, ca 20 min. Ta ut
kéttet och 13t vila ca 10 min.

Kroketter: Skala potatisen och koka den
mjuk. Pressa potatisen, tillsitt 4ggula, smér
och jalapefio och riv ner osten. Forma runda
bollar och rulla dem i férst mjél, sedan dgg
och sist panko. Varm oljan till 180° och
fritera bollarna gyllene. Salta.

Vindgerkokt rédldk: Skala och skar rédléken
i tunna skivor och koka upp vinigern. Sla den
varma vindgern 6ver rédléken och 14t sté.

Majonnis: Bryn sméret i en kastrull och 14t
svalna. Mixa &gg och vinager och tillsétt det
brynta sméret i en tunn strdle under mixning.
Mixa i oljan och smaka av med mer vindger
och salt.

Smérstekta grénsaker: Plocka buketterna
frdn broccolin. Hyvla stammen tunt, lagg i is-
vatten och spara till servering. Rensa svampen
och stek i smér tillsammans med broceoli-
buketterna. Salta och peppra.

Picklad majrova: Skiva majrovan tunt. Koka
upp lagen och hill ver. Lat svalna.

Servering: Skir kéttet i 4 skivor och lagg pa
varma tallrikar. Ligg kroketter och grénsaker
runt kéttet och spritsa klickar av majonns.
Toppa med rédlék och érter och servera genast.

Receptet till Johans

Jessert Creme
caramel med
hasselnotter och
flamberade applen

hittar du pa atla.se”



December ér intligew hir. Samlo

familjen till middagsmys och pyssel.
Baka loss och lat allo vara med.

Behiver inte kniickew provsmakas?
Juliga hislsningar, Arlo Koket®

Lantmjolk
ger latten ett riktigt
krimigt skum som
lyfter kaffesmaken.
Mjélken dr extra fet
och dr dven god

" till gréten och

Slapp fram julkéinslorna och I&¢ julens

kryddor sitta smak pa latten. Brygg kaffet med

pepparkakskryddor och toppa mji)’lkskumm:t
med malen kane] f&r lite extra julstdmning.

S6k pa jullatte Pa arla.se om du vil] ha ett recept

7o MINIPEPPARKAKSHUS SKALA 1:1
7" S Anvénd ritningarna har som mall och skar
7 (N ..
’ N pepparkaksdeg. Gradda, montera
. Qe och dekoreral!
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JULEN BLIR GODARE
MED GRADDE

God jul fran bondernas eget mejeri!

KLASSISK KNACK | 75 st

Kniéck nédr den dr som allra godast! Hir &r ett
klassiskt recept pa knick med mandel i smeten.

2 dl Arla® vispgradde 1 dl hackad skallad mandel
2 dlljus sirap 2 msk Arla® Svenskt Smér
2 dl strésocker

Blanda griadde, sirap och socker i en tjockbottnad
kastrull. Koka utan lock, rér om d& och da tills smeten
klarar kulprovet for knick eller tills temperaturen ar
124°, 25—-30 min. Tillsitt mandel och smér. Férdela
smeten i knickformar. Lt stelna. Férvara svalt.
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