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JUL & NYARSDAGS
GALRT GOTT GODIS - KLOK LYX



MIN SEGLIVADE
KARLEK

Vad vore val julen utan alla
godsaker? Jag har alltid dlskat
julgodis och min absoluta
favorit &r kolan. Sarskilt den
klassiska med kakao men alla
smaksattningar ar vdlkomna:
brynt smdr och havssalt, seg
hérlig kola med massa rostade
noétter eller syrlig och len citron-
kola, mmm! Och varforinte
ldgga kola mellan sega enkla
mandelkakor? Den underbara
smaken och kolakonsistensen
passar till s mycket.

Sa har ars dr nyarsmaten en
annan héjdpunkt. Som kock
alskar jag att planera menyn
men jag tar garna hjalp av andra
proffs. | detta nummer har jag
bjudit in Johanna Westman

som har en férkarlek for det
italienska koket och for det
resurskloka. Missainte hennes
liuvliga nyarsmeny déar det basta
av tva varldar méts; smak och
klokskap.

God jul & gott nytt ar!
Karolina Sparring,
kock pa Arla Mat

OGRS

" den sockrar sig. Koka utan lock tills smeten &r

BRYNT SMORKOLA MED HAVSSALT

100 g Arla® Svenskt Smdr 1% dl ljus sirap R
3 dlArla® vispgradde 1mskglykossirap
3 dlstrosocker % tsk flingsalt %
Bryn sméret under stdndig vispning i en tjock-
bottnad, vid kastrull. Ta fran varmen. Tillsatt

- gradde, socker, ljus sirap och glykossirap. Ror %
baraibdérjan nar kolan kokas for att minimera att

"\125°, eller tills smeten héller ett kulprov. Lagg |
békplétspappé(i en form, ca 15x20 cm. Hall ner
smeten: k&t svalna. Skar éller klipp brynt smér-

Kola bitar. Stré dver flingsaltVid servering.

o,
KULPROV: Hall nagra droppar avsmeten i iskallt vatten
och rulla till en kula. Kulan'skablifast till hard.
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Kolan kan smak-
sattas pa manga goda sitt:
Riv yttersta skalet pa en citron
for en pigg citrusvariant eller
ha i tva matskedar kakao for
- enhirlig chokladkola.
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BACI g
100 g mjolkchoklad o
25 g Arla® Svenskt Smor r
50 g hackade hasselnotter ¥
1dUndtkram, t ex Nutella
20 hela hasselnotter
150 g mork choklad i bitar

Smalt mj6lkchokladen 6ver vattenbad
elleri mikro. R6r ner smér, hackade has-
selndtter och nétkram. Stall i kylskap tills
smeten stelnat, ca 20 min. Forma 20 bollar i
av smeten och stallini frysen ca 10 min.
Tryck ner en hasseln6t pa toppen av varje
baci. Smélt mérk choklad 6ver vattenbad
elleri mikro. Doppa alla baci i chokladen.
Stéll pa ett bakplatspapper och lat chokla-
n stelnairumstemperatur.

TIPSI Stéll de nydoppade pralinerna ;ﬁi utgg!l& D_
LAV egxdu sl|pper chokladfot@ec pad aci..



Dessa ljuvliga sma tryfflar gor du enkelt med
endast ndgra fa ingredienser. Brigadeiro dr en
godbit med brasilianskt ursprung. Variera giirna
vad du vill rulla dina tryfflar i. Hackade nétter,
chokladstrdssel eller kanske bara lite kakao.

@RS

BRIGADEIRO

ca 400 g kondenserad mjolk, sotad

50 g Arla® Svenskt Smor

3 msk kakao

% krm salt

% dl chokladstrossel, hackade
hasselnatter eller chokladkulor

Hall kondenserad mjolk i en kastrull. Till-
satt smor, kakao och salt. Koka upp under
omrdrning pa medelvarme. Lat sjuda tills
smeten borjar tjockna, 10—12 min. Ta
kastrullen fran varmen och lat svalna. Satt
inikylen ca 1 tim eller tills smeten stelnat.
Rulla ca 20 bollar av smeten. Rulla dem i
strossel.

Q%

FUDGE MED LAKRITS & HALLON
150 g turkisk peppar

1% dl Arla® vispgradde

1% dlstrosocker

1 dlvit sirap

50 g Arla® Svenskt Smor

100 g vit choklad

1dl frystorkade hallon

Grovhacka lakritsen. Blanda lakrits, gradde,
socker och sirap i en tjockbottnad kastrull.
Koka upp och rér tills sockret har smalt.
Koka utan lock pa medelvarme tills
smeten klarar ett mjukt kulprov och har

en temperatur p& 122°. Dra kastrullen fran
varmen och at svalna nagot. Skar smoret
itarningar och hacka chokladen. R6r ner
smor och choklad i smeten och ror tills det
smalt. Hall smeten i en form med bakplats-
papper, ca 15 x 20 cm. Stro éver hallon och
lat svalna. Skar fudgen i bitarinnan den
stelnat. Férvara svalt.

MJUKT KULPROV: Hall nagra droppar av massan i ett glas
kallt vatten och prova att forma dem till en m'
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Superenkla och supergoda smakakor!
Testa att gra dem dubbla med kola och
ngtkram emellan.

@A

ENKLA MANDELKAKOR
1dggvita

400 g mandelmassa

50 g Arla® Svenskt Smor, rumsvarmt
1tsk mortlade kardemummakarnor
1dl pinjendtter

florsocker, till garnering

Varm ugnen till 175°. Vispa dggvitan
till ett fast skum. Grovriv mandel-
massan. Blanda mandelmassan
med smér, kardemumma och &gg-
vita. Klicka ut ca 18 kakor pa en plat
med bakplatspapper. Forma varje
klick till en boll, tryck till lite och
ldgg pa nétter. Gradda i mitten av
ugnen 20—25 min, lat svalna. Sikta
over rikligt med florsocker.

Denna toffee ska girna liggas i en form som
qor den lyxigt hdg. Strd dver saltet precis innan
servering, annars smalter det ut!

QY

ENGLISH TOFFEE

100 g Arla® Svenskt Smdor  TOPPING:
3 dl Arla® vispgradde 1dlrostade pistagendtter

3 dlstrosocker 1 dlrostade hasselnotter
1% dlljussirap 1 dlrostade valnotter
1 msk glykossirap Y tsk flingsalt

Smalt sméret i en tjockbottnad, vid kastrull.
Tillsatt gradde, socker, ljus sirap och glykos-
sirap. ROr bara i bérjan nar kolan kokas for att
minimera att den sockrar sig. Koka utan lock
tills smeten &r 125° eller tills smeten haller

ett kulprov. Ldgg bakplatspapperien form, ca
15x20 cm. Hall ner smeten. Férdela nétterna
Over kolan och tryck till latt. Lat stelna i kylen.
Skar english toffee i bitar. Str6 dver lite flingsalt
vid servering.
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DADELBOLLAR

509 Arla® Svenskt Smor.

200 g dadlar,ca16 st

2. dlLhavregryn

2 msk kakao

2 msk kallt starkt kaffe

1 tskvaniljsocker
1dtkokosflingor, till garering ;
Smialt smreti en liten kastrull. Vispa hel

By oy < Wiea o5 TR 4 ! i



JULSTIARNA

STEG FOR STEG

Denna julstjama blir som ett smycke pa fikabordet.
Den ar smaksatt med mycket grovmalen kardemumma,
och nér den fortfarande &r varm penslas den med varm
sockergradde. Detta qor bullen extra saftig och ljuvligt
god! Hang med i bakningens sex steg.

1. Gor deg och fyllning enligt
receptet. Efter jasning, ta upp
degen pa latt mjolad bank. Delai
tva delar och kavla ut till tva rund-
lar. Légg den ena pa ett bakplats-
papper och bred ut fyllningen.

2. Lagg pa den andra rundeln
ovanpa den forsta.

3.Satt ett glas, ca 5 cm i dia-
meter, mitt i cirkeln. Skér degen

_i4 trianglar med en vass kniv.

Skar sedan varje triangel pa mitten
for att skapa 8 trianglar. Skér nu
varje triangel pa mitten igen for
att gora totalt 16 trianglar.

4. Ta bort glaset. Lyft kanterna

pa 2 trianglar som ligger bredvid
varandra och vriddem bort fran

. -varandra tva ganger. Nyp ihop
* 4ndarna sa de haller ihop.

Upprepamed helabullen.

5. Flytta 6ver bakplatspappret
med bullen till en plat. Lat jasa
Overtdckt ca 30 min. Gradda mitt
iugnen pa 225°15-20 min.

Lat svalna pa galler.

6. Koka ihop gradde, socker och
smor enligt receptet. Pensla den
varma j,ulstjérnign med detta.
Pudra &ver florsocker.







Nar Johanna Westman bjuder pa nyarssupé mots italiensk elegans och
robust resursklokhet. Hon lagar lyxiga ravaror sa att de racker till fler och
satter ihop ratter som hela familjen gillar.

Hur har du komponerat nyarsmenyn?

F6r mig och manga andra &r nyar en kvall dar
maten star i centrum, bade att laga den och

att ata den. Det &r lite pyssel med vissa ratter,
som egen tortellini, men detta &r ett perfekt
tillfalle att laga mat tillsammans. Alla ratter gar
dessutom att forbereda till viss del. De &r ocksa
inkluderande, alla i familjen kan tycka om dem.
Och sa &r de lagade pa ravaror som jag élskar och
som manga férknippar med nyar. Det &r lite lyx,
men tillagat for att récka till fler.

Lyxigt OCH resursklokt?

Ja, ta till exempel oxfilén som serveras uppsku-
ren. Att skdra upp kottet goér att mindre mangd
racker till fler. Hummer &r fantastiskt, men i
stéllet for en hel pa tallriken anvander jag en till
allaien tortellini och tar dven vara pa smakerna i
skalet. Det blir faktiskt lyxigare &n en egen!
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Att anvanda det som &r i sdsong &r ocksa viktigt
for mig. | efterratten har jag bar och da véljer jag
hellre nirodlade frysta sa har ars. Det bade vérnar
om miljén och gor att vi kan njuta av maten nar
den &r som bést.

Vad vill du att maltiden ska ge?

Att laga mat dr ett satt att visa kérlek fér mig.
Gasterna ska kdnna omsorg utan att det blir
snobbigt eller pretentidst. Den har menyn
summerar mina ar i Italien. Musslor som far mig
att tdnka pa barndomen i Puglia. Tortellini som
jag njutitavinorra Italien darjag tillbringat flera
nyarsaftnar. Hummer som jag har kokat pa Sardi-
nien. Jag &r mycket fortjust iitaliensk matlagning,
de rena smakerna och det okomplicerade raka.
Med menyn vill jag inspirera till avslappnat kdks-

hadng och att man sedan sitter lange, ldnge kring
ett matbord och pratar. Det dr det basta jag vet.



ANVYLSNIM VIIDNI / 1X3L 3L1ISNO0d VAIETN /L 1YY 140d

NAMN: Johanna Westman
GOR: Kokboksforfattare, kursledare
och programledare

AKTUELL MED: Boken 'Varannan vecka
— kokbok for barnveckan/kokbok for
egenveckan’. Den ér for alla som lever
varannan-vecka-liv och vill ha battre
styrsel pa matsituationen och mer
quldkant pa tillvaron.
FAVORIT-ARLAPRODUKT: Arla Koket®
Smetana, garna med rostad blomkal,

SVINNSMARTA TIPS brynt smér och forellrom.
FOR FEST & VARDAG

SKAR UPP kéttet och servera mindre mangd och mer gront.
GOR RESTERNA GODARE och forhoj smaker med nétter och citrus.

VACKRA UPPLAGGNINGAR och omsorg i matlagningen gor att aven enkla
ravaror du redan har hemma kan anvéndas till fest.

UPPLAGGNINGSFAT hellre an dverproportionerad tallriksservering.
Mat som blir 6ver kan lattare sparas.

HALL KOLL | KYLEN och foradla ur gronsaksladan innan det & for sent.
Pickla, gor drtolja eller ortaioli som lyxar till vardagsratter pa nolltid.
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RECEPT&TEXT/ JOHANNA WESTMAN FOTO/ HELEN PE STYLING/EMELIE HULTBERG

QW
GRATINERADE BLAMUSSLOR MED VITLOKSSMOR & FANKAL

1 kg firska blamusslor med skal Borsta och skélj musslorna. Kasta trasiga och de som inte stanger

Y fankal sig nar man knackar pa skalet. Ansa och skar fankalen i skivor.
25 g Arla® Svenskt Smor Spara dillen till vitlokssmoret. Hetta upp smér i en rymlig kast-
2 % dl vitt vin rull. Fras fankalen mjuk. Hall pa vin och salt. Lat koka upp. Lagg i
% tsk flingsalt musslorna och koka under lock ca 5 min eller tills de 6ppnat sig.
Skaka om kastrullen nagon gang under kokningen. Ta upp alla
TILLGRA"NERINF: musslor med en hélslevgochgslér?g de sominte gppnat S|pgp Bryt av
grovt salt,till platen den tomma skalhalvan och lagg musslorna pa en badd av grovt
100 g Arla® Svenskt Smér, salt pa en plt (saltet gdr utmarkt att &teranvanda). Blanda smor
rumsvarmt med panko, vitlok, citronskal och hackad fankalsdill. Fordela pa
Ydlpanko musslorna. Hit kan du férbereda. Férvara musslorna i kylskap tills
2 vitloksklyftor, finhackade (_ras. Varm ugnen till 250°. Gratinera i dvre delen av
1 cit‘ﬁnrivet skal g in. Servera direkt.

| sidra Italien dar jag bodde som barn serveras ofta gratinerade musslor som en
aperitivo eller aptitretare. Vackra, smakrika och festliga gor de succé pa alla kalas.
Att blamusslan ocksa ar relativt billig och klimatsmart ar ett vilkommet plus'

m.' % o
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I norra Italien dter man géima tortellini till fest. En hummer ricker till hela familjen och
nagra till. Naturligtvis tar man vara pa skalet dar den mesta smaken sitter. Tortellinin

gar att forbereda, men nir de ar nykokta och bisquen skummad vill man ta direkt.
Q@

HUMMERTORTELLINI MED SKUMMIG BISQUE

PASTADEG: Tortellini: Hall mjolet pa arbetsbanken och gér en grop i mitten.
400 g tipo 00 eller Knéck ner &ggen i gropen, vispa ihop dem med en gaffel. Fés

durumvetemjol forsiktigt ner mjolin i mitten, vispa hela tiden med gaffel. Knada
4agg nagra minuter till en smidig deg. Forma en langd och virain i
FYLLNING: plastfolie. Lat vila minst 30 min i rumstemperatur.

1 hummer, firsk eller fryst Fyllning: Klyv hummern och ta ut kottet (lagg skalet &t sidan).
250 g ricotta Hacka hummerkottet, lagg i en skal. Blanda ner ricotta och
citronskal. Smaka av med salt och peppar. Dela degenii 4 bitar.

2 citroner, finrivet skal 3 N ’ .
Kavla ut en delitaget riktigt tunt, i pastamaskin eller med kavel.

salt&svartpeppar Skar degen ijamna rutor, ca 10 cm. Ldgg ca 1 msk fyllning mitt p&
SKALDJURSBISQUE: varje ruta. Pensla kanterna med kallt vatten. Vik ihop till en halv-
1 gul lok mane. Tryck sa att paket stdngs ordentligt, undvik luftbubblor.

1 morot Nyp ihop halvmanen runt fingret till en tortellini. Lat tortellinin

2 vitloksklyftor torka ndgot medan du gor bisque.

2 stjlkar blekselleri

2 kvistar farsk timjan

50 g Arla® Svenskt Smor

1 msk tomatpuré
2 dlvitt vin eller torr sherr;

Skaldjursbisque: Skala och skiva L6k, morot och vitlok. Skiva sellerin. Grovhacka timjan. Smalt smoret i en kastrull®
Fras hummerskalen 2—3 min. Tillsatt gronsaker, tomatpuré och timjan. Fras ytterligare 3—4 min. Hall pa vin och
vatten. Sjud under lock ca 20 min. Ta fran varmen och lat draytterligare 20 m|n Sila vatskan. Hall pa vispgradde
och koka upp. Mixa soppan med stavmixer och smaka av med saltoch peppar. R T

Vid servering: Koka upp ca 4 liter vatten i en kastrull och tillsatt 2 msk salt. K
.'halslev och ldgg i varma, djupa tallrikar. Hall dver varm, nymrxad OCh-skPm { fe

&



En dterkommande festritt i Westmanfamiljen. Nar jag valjer kit gor jag det
med stor omsorg och skar hellre ner pa mangden per person. Vintertid &lskar
jag beska italienska sallader som endive och radicchio. | Italien kombineras

beskan gérna med nagon magelost — en ljuvlig smakkombination!

© QU

TAGLIATA

600 g oxfilé

1 kruka farsk rosmarin

¥ kruka farsk timjan

2 msk flingsalt

1 tsk chili flakes

25 g Arla® Svenskt Smor

2 vitloksklyftor

1 msk olivolja, till halstring

OSTKRAM:

140 g Kvibille® adel gradd

2 dl Arla Koket® créme fraiche
salt och svartpeppar

TILL SERVERING:

3 roda endiver

2 msk extra virgin olivolja
110 g grovhackad rucola
70 g rostade pinjenotter
1 citron

Ta fram kottet sa det ar rums-
tempererat. Torka av med hus-
hallspapper. Grovhacka 6rterna
och lagg pa en tallrik. Blanda
med flingsalt och chili flakes.
Rulla kéttet i 6rtblandningen.
Smula osten och blanda med
créme fraiche. Smaka av med
salt och peppar. Hetta upp en
grillpanna med olivolja.
Halstra oxfilén runtom tills
den fatt fin farg men fortfa-
rande har en ra kdrna. Lat vila
10-15 mininnan den skars
upp i tunna skivor. Halvera
endiverna. Grilla dem hastigt i
grillpannan. Lagg upp kottet pa
ett fat. Ringla 6ver olivolja och
garnera med rucola, endiverna
och pinjendtter. Stro 6ver
flingsalt och nymald svart-
peppar. Servera tagliata med
ostkrdmen och citronhalvor.




OQA&
~ SEMIFREDDO |

00 g rostade hasselndt 3 selr int pulver. Spara resterande
0 g mork choklad i vattenbad. Stéll &t sidan.

Arla® vispgridde en. Separera aggen. Vispa

\ iggvitorna i en separat bunke till

de vispade &ggulorna. Ror dar-

ist dggvitan. Hall smete

A im, helst éver natten.

har servering. Varm korsbaren
ed chokladsas, rostade

er

L

Semifreddo ar italienarnas svar pa parfait. Den ar mycket enkel att
gora och kan varieras i det oandliga. Till nyar valjer jag mark choklad,
rostade hasselngtter och kdrsbir fran frysen. Efterrétten kan gdras
ett par daqar i forvig. Kom bara ihag att ta ut ur frysen en stund fore
servering, som namnet antyder ska Semifreddo dtas "halvkall”.

> Wl
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AT GASTERN
ATA MED. ORONEN

ERDIDIDIC] )\

Alla vara sinnen paverkar hur vi upplever en maltid. Middagen kan till
exempel bli godare av tunqa bestick, haqa glas och soft jazzmusik. Forskaren
och sensorikexperten Johan Swahn har mangder av exempel pa hur kansel,
syn och inte minst hdrsel kompletterar smak och lukt nér vi ater.

Det mest uppenbara ar kanske synens betydelse,
att vi ater med 6gonen. Det gér stor skillnad

med estetiska uppldgg och vl valda farger och
former, sager Johan Swahn.

— Nér hjdrnan tar in information har den forutfat-
tade meningar som bland annat dr kopplade till
fdrg. Det kan gdra att exempelvis vaniljglass pa
en réd sked upplevs som sétare dn pa en vit sked.
Och en jordgubbe pa en vit tallrik smakar godare
an pa en svart tallrik.

SERVERINGEN SATTER SMAK

Pa samma satt paverkar olika former oss. En ratt
som serveras i en bowl upplevs som mer halso-
sam &n ndr den serveras pa en tallrik. Far man
dryckeniett hogt smalt glas kdnns det som att
man far mer an i ett kortare bredare glas.

— Gdasterna dricker ocksa generellt mer i héga
smala glas, sa har far man fundera pa vad man vill
uppnda. Om det &r den rikligare kdnslan eller ett
mer aterhéllsamt drickande, séger Johan Swahn.

Ett par rejala finbestick &r ett annat tips. Tyngden
i handen gor att maltiden upplevs lyxigare 4n om
man ater med latta bestick. Kénselstimuli kan
ocksa ge intensivare smak, som nar man gnug-
gar ett sandpapper och samtidigt ater pepparka-
ka. Da kan man kénna mer ingeféra, berattar han.



LJIUD SOM LOCKAR SMAKLOKARNA

Nér det géller horseln har den stérre betydelse
&n manga tror. Det handlar delvis om matljudet.
Krispighet och frasighet kan smitta av sig och ge
automatisk salivutséndring, som nar nagon ater
chips och bara ljudet gér att man sjalv vill ha.

— Kontrasterna mellan fluff och krisp ger ocksa
dynamik i en matrétt. Pocherad torsk med pota-
tispuré blir &nnu godare om man lagger till krisp,
som friterad 6k eller gratinerade ostflarn, séger
Johan Swahn.

Det handlar ocksa om betydelsen av externa ljud,
som valet av musik eller koksljud. Gésterna kan
till exempel fa en battre och godare middagsupp-
levelse om de hor ljud fran koket ndr de kommer,
lite slammer och hur mat hackas och fraser.

— Ett sadant psykologiskt knep kan man anvénda.
Gor det allra sista ndr gdsterna har kommit for att
férhéja bade smak och helhetsupplevelse.

MUSIK SPELAR ROLL

Vill man spela musik som gér att en maltid
upplevs lyxigare &r det framst lugnare jazz och
klassisk musik som har den effekten. Sjélva
ljudfrekvensen kan ocksé paverka smaken.
Samma chokladbit upplevs sdtare om den éts till
hdgfrekventa toner och bittrare om man lyssnar
pé nagot lagfrekvent, som flygplansljud..

Att sitta ord pa det goda kan ocksa fungera som
en smakhojare. Det kan ske i samtal om maten
eller genom att man skriver sma menykort till
middagen, tipsar

Johan Swahn.

— Far man rétt
kontext kan det
vara lttare att
plocka upp smaker
som man inte

kan identifiera.
"Aha, det dar goda
var pomerans.”
Beskriver man
med tilltalande ord
vad som serveras
hjélper man gés-
terna till en godare
upplevelse.

KOLL PA
GRUNDSMAKERNRA

Med smak- och doftsinnena kan vi uppleva upp
emot 20 000 olika aromer. Men en bra borjan i
koket ar att balansera munhalans fem smaker,

sager Johan Swahn.

SBOTMA: Tink mer an sockersstt eller
honungssétt och bredda till fler ravaror.
Soétma finns dven i exempelvis en morot
och den kan man anvanda och

eventuellt kombinera med annat

s6tt for att fa en fin balans.

SHALTA: | Sverige ar vilite “trigger happy”

med saltkaret. For att fa fram hog salta kan man till

exempel dven anvénda véllagrad ost eller inlagda
ravaror som kapris och ansjovis.
Heta ravaror som chili gér ocksa att
det beh6vs mindre salt, sa man kan
ersétta lite sélta med hetta.

SYRA: Hirharvien uppsjo av frukter
och gronsaker som vi kan anvanda i
stéllet fér bara vindger, citron och lime.
Testa ananas, passionsfrukt, yuzu och
liknande for att fa en lite annorlunda
komplexitet i smaken.

BESKR: En svar smak som vi som har ménga
receptorer i munhalan &r extra kdnsliga for.
Troligen har det med 6verlevnad att géra, da flera
beska saker ar farliga att ata. Tona ner sa att beskan
inte tar 6ver och anvand till exempel
rucola, endivsallad eller brysselkal och
hitta smakkompisar som ddmpar det
bittra, som en vinagrettdressing.

UMAMI: Finns exempelvisi lagrad ost, tomater,
soja, fisk och skaldjur. Allra h6gst koncentration har
sjograsbladen som anvands runt sushi. Skapa
synergier med exempelvis riven lagrad ost

pa kyckling eller genom att rosta,

steka eller bryna sa att kolhydrater ‘
och aminosyror reagerar med varan- m

dra, den sa kallade malliardreaktionen.
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JULENS .
BASTA TIPS
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Vill du ha mer harlig inspiration till julen? Har har vi samlat allt du kan tankas
vilja laga, fran tilltuqq till desserter. Du hittar klassiska ritter, nya lckerheter
och vegetariska alternativ. Och genvigarna som spar tid i julstoket.




JUST NU

GRHADDFIL I
NYA KLADER

Klassikern graddfil svidar om till ny
forpackning. Lika len och kramig,
frisch och spritsigt syrlig dyker
den upp i en pappersbigare.

Nu kan du enkelt skrapa ut

allt det goda och burken ar Y
ocksa lattare att aterforsluta. 3 - M
Anvind qraddfilen i en underbar ﬁ
Bppelkaka, scanna koden med EH&DUF L |
din mobilkamera for receptet. /

KRAMIG NYHET FRAN KVIBILLE INSPIRATION
Sugen pa naqot qott pa ostbrickan? P3 pepparkakan? PA INSTAGRAM
Eller i matlagningen? Testa nya Kvibille® Adel Créme!

Den har lika skon konsistens som god smak och & gjord

pa ddel- och cheddarost fran Kvibille mejeri i Halland.
Vind ner den i en kramig pastarétt, ha den pa pizzan
eller lyft toasten till nya hjder. Majligheterna ar
lika manga som aromamnena. R ——

= .

CREME

 ADEL

Mg




RADDA RESTERNA MED

PILLA

Lit pizzan bli din bésta vén ndr du vill ta vara
y pa kvarbliven mat. Ge adelosten nytt liv.med -
paron och ntter. Knick ett dgg pa en Ijuvhg
" brunchpizza med het korvkram. Eller baka en’
frasch gron pizza. Den perfekta salladen il
- qor du av gronkal notter och granatapple

T®QE
GREEN GODDESS PIZZA

- ‘ .2 fardiga pizzadegara 400 g
¥4 "GRGN SXS:

Aot

1 kruka farsk basilika
e kruka férsk koriander
50 g bladpersilja
. lvitloksklyfta
'.. 1avokado ,
'.JZ dlArla Koket® créme fraiche
13 L TOPPING:

U 2diAra Koket® créme fraiche
(&7 300gAra® Familjefavoriter

! gt Mozzarella

i Tkruka salladsblad
1=, 150gsalladsskott

i ", 2kvistarfirsk oregano
& 2msksesamfron .

{2

Gron sds: Grovhacka érterna. Skala och skiva vitloken.
Halvera och grép ur avokadon. Lagg alltien mlxerbun

och tillsatt creme fraiche. Mixa slatt.

pé bakplatspapper. Bred pa¥s dl créme
fraiche och stré éver ca 2 dl moz-
zarella pa varje pizza. Dra 6ver- -
pappret med pizzan till den
heta platen och gradda varje
pizza 7-10 min. Toppa de
nygraddade pizzorna med
gron sas, salladsblad, skott,
orter och sesamfron.

TIPS! Baka gdrna pizzorna
med Kalljast pizzadeg.
Se recept pa Arla.se

20

r
]

Pizza:Varm ugnen till 250°. Satt inen platl ugnéﬁ%ﬁﬁé
varm. Forma 4 pizzor genom ‘att stracka och trycka ut dogen '“":}‘_,ugi':f{
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Ost du fatt Gver fran gloggmingel och ost-
brickor passar utmérkt pa pizza med péron och
rosmarin. Toppa med flingsalt och peppar.

ADELOSTPIZZA

2 firdiga pizzadegara 400 g

1 péron

175 g Kvibille® Adel Créme

150 g Kvibille® cheddar riven

2 kvistar farsk rosmarin
flingsalt & nymalen svartpeppar

Vérm ugnen till 250°. Stéllin en plati
ugnen sa den blir varm. Forma 4 pizzor
genom att stracka och trycka ut degen
pa bakplatspapper. Skiva paronet riktigt
tunt, gdrna med mandolin. Bred &delost-
krdmen pa pizzorna. Stro 6ver cheddar
och lagg pa paron. Stré 6ver rosmarin.
Dra 6ver pappret med pizzan tillden
varma platen. Graddda i mitten av ugnen
7—10 min. Toppa de nygrédddade pizzorna
med flingsalt och svartpeppar.

Denna kalsallad med granatapple, nétter och
krimig caesardressing ar ett perfekt tillbehdr
nir det ska bjudas pa pizzamiddag.

GRONKALSSALLAD MED
CAESARDRESSING

50gArla®Svecia, lagrad  TILL SERVERING:
1 liten vitloksklyfta 150 g gronkal
ldgg 1rod endive

3 sardellfiléer 2 diblandade

2 msk pressad citronsaft notter

ca 2 dlmatolja 1dlgranatippel-
1krm salt kérnor
nymalen svartpeppar

Grovriv osten, skala och skiva vitloksklyftan.
L&gg i en mixerbunke och tillsatt &gg, sar-
deller och citronsaft. Mixa ihop. Tillsatt oljan
i en tunn strale under standig mixning till
6nskad konsistens. Om sasen blir fér tjock
kan den spadas med lite vatten. Smaka

av med salt och rikligt med peppar. Dela
grénkalen i mindre bitar. Plocka bladen fran
endiven. Blanda med caesardressingen och
toppa med nétter och granatépple.
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PIZZA MED NDUJA ¢ &

2 firdiga pizzadegara 400 g Varm ugnen till 250°. Stéllin en plati ugnen S".é én,l"g, .
TOMATSAS: Hall tomaternai en bunke och krama sénder. me
1 burk hela tomater, Blapda med olivolja, oregano ?ch salt; Fo;ma. ]
helst San Marzano st.racka och tryclfa"ut degen pa ball(pla s r
I pizzorna och stro 6ver ca 2 dl mozza .:
2 mskolivolja ningar i osten. Knack ett dgg i
1tsk torkad oregano 4ggen. Dra dver pappret'ivo
Ltsksalt varje pizza 7—-10 min. Topp
TOPPING: . :

300 g Arla® Familjefavoriter
Mozzarella

123dgg

60 g nduja

lkrukaoxalis
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§'mores ar grillade T e Tl
marshmallows och choklad som \
laggs mellan tva kex. Vi har gjort
enjuligvariant med bottenav Sy
pepparkakor, fylld med choklad- "%

krim och marshmallowfluff. ™R
Bade gott och festligt! :

(LG
_ 60+

$'MORES MED PEPPARKAKA B
BOTTEN: Varm ugnen till 1752 Mixa kakz)rqa.tHQ‘
300 g pepparkakor smulor och blanda med smor. JT%H:
100 g Arla® Svenskt Smor, rumsvarmt  tillen pajbotten i en form med|8s ?r

. - > - H 2 . . ‘
MJGLKCHOKLADTRYFFEL: kant,ca22cmi <.j|amoater. Bakai mltten‘ .,
200  miélkchoklad avugnen ca 8 min. Lat s\elqa.ﬂq'clgq 00 -

; gmj e chokladen och ldgg i enibunke. Koka a - ., ialla

11 7 d!Arlf vispgradde gradde och sirap, hill dver choklaa'_h.. ‘K‘&%
%dlljussirap Tills&tt sméret och rér till en jamn tryffel- S Ty

®
50 9‘"3@8‘”“’“‘“‘6’ smet. Hall smeten i formen och lat std i o - R ’ 3

GARNERING: : - ¥ kylminst 4 tim, gdrna over natten. Skeda FSC

1 buri( marshmallowfluff, ca 2 dl marshmallowfluff 6ver tryffeln. Brann www.fsc.org

10 pepparkakor gérna av med en gasbréannare. Garnera MIX

med pepparkakor och frystorkade hallon. B
FSC® C084600

frystorkade hallon




