RES MED SMAKERNA



Denna sommar &r vimanga
som av olika anledningar
stannar hemma. Men res-
lusten kan anda falla pa. Darfor
vill vii detta nummer av Arla
Mat ta med dig ut i vérlden pa
en kulinarisk resa. Harliga mat-
upplevelser &rju en stor del

av nojet med att resa och har
njuter vi— fast pA hemmaplan
—med hjalp av smarrig street-
food och lackra frukostratter.

Sjélv langtar jag alltid till
mitt favorittorg i Cadiz, dar
jag pa séndagarna njuter
av nyfriterade churros och
café con leche. Men mat far
mig ocksd att drémma om
platserjag inte besokt. Jag ar
foralskad i arepas och med
denna variant tar vi oss till
Sydamerika i nagra tuggor.
Hang med!

“20 A DIG
VARLDEN- --

| sommar reser vi jorden runt

— utan flygplan eller stor budget.
Med smakernas hjalp tar vi oss till
rykande gatustand, vagbrusiga
strander och myllrande marknader.
Oppna sinnena s drar vi'
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- Forsta stoppet gor \
vi i skuggan av norra
Anderna. Dar fraser
krispiga majsmjolskakor /
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3 heta grillar.
pi heta grilar.
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AREPAS — FYLLDA MAJSBROD

1 gul lok

2 vitloksklyftor

1tomat

1 msk Arla Koket®
Smor-&rapsolja

1tsk malen spiskummin

1tsk torkad oregano

1tsk paprikapulver

1 burk kokta svarta bonor

1 lime, pressad saft

salt & svartpeppar

150 g Arla® Familje-
favoriter Mozzarella

2 msk olja, till stekning

DEG:

4 dl forkokt majsmjol,
Masa harina

4 dlvatten

1tsk salt

Skala och finhacka l6k och vitlok. Térna tomaten. Frés i
smor-&rapsolja i en stekpanna, ca 5 min. Tillsatt kryd-
dorna och frés ytterligare 1 min. Skélj bénorna. Hall ner
dem och vérm réran, smaka av med limesaft, salt och
peppar. Mosa bdnroéran l&tt. Blanda majsmjol, vatten
och saltien bunke. R6r runt med en traslev. Hall ut
degen pa arbetsbanken. Knada degen ca 3 min. Rulla
ut degen och delai 12 bitar. Rulla till bollar. Gér en
férdjupning i bollarna och fyll dem med bénor och ost.
Forslut bollen och platta till den. Stek dina arepasii lite
olja ca 7 min. Vdnd med jdmna mellanrum.
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MINI QUICHE LORRAINE

FYLLNING: PAJDEG:
1%dlArla®vispgridde 125 g Arla®
1% dl Arla® mjolk Svenskt Smor

3idgg 3 dlvetemjol [ "‘i
' viossnerpaenfransk | ;kt":(‘“l{e““epeppa’ :krz“'sal:tk it i‘“
o ! : 2 tsksa —2 msk kal e /%

y fistro Eflfras'g klléfstS,'Sk I 150griktskinka vatten Q’
\ T 150g Kvibille® cheddarriven e
Arbeta snabbt ihop ingredienserna 11
till pajdegen, garnai matberedare. ] :

Tryck ut degen i 6 sma smorda paj-

fomar. Nagga degen och stélli kylen i BB

30 min. Varm ugnen till 200°. Forgrad- ; :
da pajskalen mittiugnen ca 10 min.
Vispa ihop grddde, mjélk, 4gg, peppar
och salt. Skdr skinkan i tarningar. For-
dela skinka och ost i pajskalen. Hall pa
dggstanningen och vand forsiktigt runt
fyllningen med en gaffel. Gradda mitt i
ugnen ca 20 min.



P en bakgata i Seoul
bland plastbord, neonskylta
“och kulorta lyktor mumsar
i pé koreansk plockmat.

O]k

BULGOGI

500 g entrecote, i bit GRODDSALLAD:

1 paron 150 g farska bongroddar
1gul lok ¥ knippe salladslok

3 vitloksklyftor 1 kruka koriander
1dljapansk soja ¥ dl rostade sesamfron
3 msk strosocker 1 msk japansk soja

2 msk sesamolja 1 lime, finrivet skal & saft
2mskrisvinager TILL SERVERING:
GOCHUJANGKRAM: 4 port jasminris

Y knippe salladslok 16 salladsblad, t ex

2 dl Arla Koket® smetana roman- eller gemsallad
2 msk gochujang ca1dlkimchi

1 msk sesamolja

Skar kéttet i tunna skivor. Grovriv pdronet. Finhacka
L6k och vitlok. Ldgg allti en skal och tillsétt resterande
ingredienser. Blanda val och lat st& i rumstempera-
tur. Koka riset. Skiva salladsléken och blanda med
resterande ingredienser till gochujangkramen. Skolj
groddarna, skiva salladsléken och grovhacka korian-
dern. Lagg i en skal och blanda med sesamfron, soja,
limeskal och limesaft. Skélj salladsbladen. Stek kéttet,

med den marinad som kommer med, i omgangarien
riktigt het stekpanna utan fett. Fyll salladsbladen med
ris, groddsallad, kétt, gochujangkrdm och kimchi.

"What can | get you?”
Pa den nordamerikanska
dinern slar vi till pa en rejl
macka byggd p hajden.

® QA

REUBEN SANDWICH
400 g pastrami eller DRESSING:
grillad rostbiffiskivor  1schalottenlok

1dlsurkal % gron paprika

1dlrivenArlaPrist®ost  1dlmajonnds

8 skivor surdegsbrod 1 msk chilisas

50 g Arla® Svenskt 1 tsk paprikapulver
Smor, smalt 1tsk dijonsenap

4 saltgurkor % krm tabasco

Finhacka l6k och paprika till dressingen
och blanda med resterande ingredienser.
Lat surkalen rinna av ordentligt och blanda
med osten. Pensla smor pa bada sidor av
bréden. Lagg surkal och ost pa halften av
bréden. Lagg pa kottet. Klicka dressingen
Over kottet och lagg pa resterande brod.
Stek pa bada sidor i en het stek- eller grill-
panna. Tra grillspett genom mackorna och
tré pa saltgurka.
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BURRATA %

2 mozzarella , -
1% dlArla Ko® syrad gradde / Niara aator &
TOMATSALLAD: / gra gator upp

fran havet ligger

500 g blandade tomater . 4

1 kruka basilika trattorian med sodra
1 kruka mynta | Italiens bista mozzarella.
1 citron, finrivet skal \ Val viird den varma
50 g rostade pistagendtter “ Klattringen!
kallpressad olivolja So

flingsalt ~ N

Bryt mozzarellan i mindre bitar. Ldggien \
bunke och vispa tills den blir smulig. Tillsatt
gradde och vispa till en jdmn smet. Stall \
kallt. Skar tomaterna i bitar och lagg i en skal
eller pa ett fat. Skeda 6ver burrata och toppa
med farska orter, citronskal och nétter.
Ringla éver olivolja och stro 6ver salt.

®RQ& i

BOREK MED SPENAT & VITOST Z;“

2 vitloksklyftor 7/

250 g bladspenat, tinad eller farsk s

150 g Arla® Svenskt Smor ~

1 mskmalenspiskummin ,  Mitt i marknads-
1dl hackad férsk mynta myllret vid Medelhavet
150 g Apetina® vitost kinner vi doften av

;a“:fs:“;tpep"a' nybakta filodegsknyten.
ark filodeg Vi K
" i fyller pa med
2 tsk sesamfron \ 9“ e zner i
Varm ugnen till 200°. S o - g
Skala och finhacka vitl6ken. ~~
Pressa vatskan ur spenaten om den varit S

fryst. Fras vitlok och spenati 2 msk av smoret
tills all vatska kokat in. Ta fran vdrmen och
tillsatt spiskummin, mynta och smulad

vitost. Smaka av med salt och peppar. Smalt
resten av smoret. Ldgg ut ett filodegsark

med langsidan mot dig. Pensla med smér

och lagg ett filodegsark ovanpa. Ldgg ¥ av
spenatblandningen ldngs langsidan och rulla
ihop till en rulle och forma den till en rund liten
paj. Gor 4 filodegsrullar. Lagg pa en plat med
bakplatspapper. Pensla med smér och stro
over sesamfron. Gradda mitt i ugnen ca 20 min
tillen gyllenbrun och frasig yta.
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SALMOREJO — SPANSK TOMAT-
SOPPA MED COTTAGE CHEESE

2igg TOPPING:

800 g tomater 2 msk Arla® Svenskt
1 minibaguette, Smor, till stekning
gdrna pa surdeg 1 gron paprika
3dlgronsaksbuljong 250 g KESO® cottage
1 stor vitloksklyfta cheese

5 msk rodvinsvinager 1 dl bladpersilja,
1dlolivolja hackad

1% tsksalt olivolja

Hardkoka, skala och grovhacka dggen.
Koka upp vatten i en stor kastrull. Skér
ett kors i skalet pa tomaterna och lagg
nerivattnet. Lt koka ca 1 min tills skalet
bdrjar slappa. Hall bort kokvattnet och
fyll pa med kallt vatten. Skala tomaterna
och ldgg i en mixerbunke. Mixa slatt.
Blanda ner det mjuka inkrédmet fran
baguetten och buljongen i mixerbunken.
Lat sta 5 min. Spara brédkanterna till
senare. Tillsatt finriven vitlok, vindger,
olja och salt till soppan. Mixa slatt. Hall
over allt utom 2 dlav soppan i en skal.
Tillsatt &ggen till mixerbunken och mixa
helt slatt. R6r neriresterande soppa.
Stéll kallt minst 1 tim. Bryt brédkanterna
i sma bitar och stek krispiga i smér. Tarna
paprikan. Toppa soppan med cottage
cheese, krutonger, paprika och persilja.
Ringla 6ver lite olja.

-~
“ \

/  Hierendagi \
Andalusiens varldsary ~ y
Cordoba, suktar fétterna
\efter en paus och munnen ,
\ efter kall tomatsoppa.




GOTT PA NOLLTID
‘yill du ha en sas som ar fantastiskt

vad du har hemma. Et
minska svinnet &rju att ata"
upp det man har handlat.

RIVLIVI
OSTKANTEN

Gor en hérlig ostkrdam av
ostkanter du far 6ver. Koka
upp gradde, riv ner ostrester,
mixa i ett 4gg, droppaii lite olja
och smaksatt med vinager, salt
och nymalen peppar.

GLOM INTE FRYSEN!
Bade gradde och smér kan
_ frysas for att sedan anvéndas
is&ser. Kasta inte utan forlang

- héllbarheten. | frysen kan du ocksa
I  be ara sommarens smaker nu nar

- narodlade grénsaker &r som godast

mgast. | frysen &r det alltid
~ sasong!

..1
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SANDEFJORDSAS PA
TRE OLIKA SATT

KLASSISK SANDEFJORDSAS:
100 g Arla® Svenskt Smor
1dlArla® vispgridde

1dl Arla Koket® créme fraiche
1citron

salt

SANDEFJORDSAS MED ORTER :
2 msk farska orter, hackade

SANDEFJORDSAS MED ROM:
2 msk valfri rom, t ex stenbitsrom, l6jrom
% msk farsk graslok, finskuren

Klassisk Sandefjordssas:

Smaélt smoret i en kastrull. Hall pa gradde
och koka upp. Dra kastrullen at sidan och
mixa ner créme fraiche. Smaka av med
citronsaft och salt.

Sandefjordsas med orter:
Gor klassisk Sandefjordsas och lagg ner
orterna precis innan servering.

Sandefjordsds med rom:

Gor klassisk Sandefjordsas. Lat sasen
svalna en aning innan du ldggerirommen
sa att den inte blir tillagad. Ha garnaii lite
hackad gréslok och servera direkt.

Sandefjord med brynt smér:
Gor klassisk Sandefjord-
sas, men bryn smoret
férst under omrérning i
kastrull. Lat svalna lite
innan gradden tillsatts.

4
,
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VARLDE
BASTA
STF

Lassi ar en frsch,
indisk yoghurtdryck som
passar perfekt till sommarfrukost.
ol Smaksitt efter behag; mango
4 ‘ ar det klassiska, men testa
dven mynta, apelsin
eller ananas!

dens alla hom. Rorihop

~ en indisk lassi, laga tunisisk
huka eller bjud pa

smarriga spanska churros.

p P
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Dessa amerikanska
bananpannkakor ar fluffiga
och s6ta av den mosade bananen.
Ett utmarkt sitt att ta vara pa
dvermogna bananer! Serveras
nystekta med karamelliserad
banan och lannsirap.

®QO

AMERIKANSKA BANANPANNKAKOR MED LONNSIRAP

1dgg TILLSERVERING:  Separera dggulan fran vitan. Ligg dggulan i en skal. Vispa
1banan, mogen 2 bananer dggvitan till ett hart skum. Mosa ner bananen med dggulan
3 dl ArlaKo® Mild 25 g Arla® och rér neryoghurten. Blanda de torra ingrediensernai en

yoghurtvaniljekologisk  Svenskt Smor bunke. R6r ner bananyoghurten och vispa till en slat smet.
Vand ner &ggvitan med en slickepott. Hetta upp lite smor

3 dlvetemjol % dl lonnsirap
i en stekpanna. Stek sma pannkakor pa lag medelvarme i
2 tsk bakpulver
Y tsk salt omgangar. N&r det bildas bubblor pa ovansidan &r det dags
: 9 . att vanda. Skala och skdr bananernai bitar. Stek dem gyllene
Ar!a Sven.skt Smar, i smor. Hall pa lonnsirapen mot slutet. Servera amerikanska
till stekning

pannkakor med smérstekt banan och garna extra lénnsirap.




Smakrika piroger
fyllda med lammfars och
toppade med vitost, granatapple
och farsk mynta. Vansinningt
qodaattserveramed 4
stakt kaffe!

Olow

PIDE - TURKISK PIROG

1 pizzadeg, ca 550 ¢ TOPPING:
FYLLNING: 150 g Apetina®
400 g lammfirs vitost
1 msk paprikapulver 1 granatapple
1 tsk rosmarin farsk mynta
salt & svartpeppar
2 dl Arla Koket® Latt creme

fraiche paprika & chili
50 g Arla® Svenskt Smor
1 msk sesamfron

Varm ugnen till 225°. Fras lammfarsen i
lite av smoret tills den fatt fin farg. Smak-
satt med kryddorna. Dela pizzadegeni

4 rektanglar. Bred creme fraiche pa
degbitarna. Toppa med lammfarsen. Vik
ihop pizzadegen till 6ppna batar. Pensla
kanterna med smalt smor. Stré sesam-
frén pa pizzadegen. Gradda mitt i ugnen
ca 15 min. Toppa pirogerna med smulad
vitost, granatéppelkadrnor och myntablad.




Iskaffe, eller frappe, har sitt ursprung i soliga
Grekland. En sot drom en varm sommardag!

@RO

ISKAFFE

100 g mork choklad

1 dUstarkt kaffe, garna espresso

1 msk kakao

kolasas

isbitar

3 dlArla Latte Art® ekologisk mjolk

2 kvistar mynta

Bdrja med att smaélta choklad 6ver ett vat-
tenbad. Doppa kanten pa tva glas i chokladen.
Sattinifrysen for att stelna. Brygg kaffet och
ror ner kakao medan det fortfarande ar hett.
Lat kaffet kallna. Ringla kolasas pa insidan av
de chokladdoppade glasen. Fyll pa med kaffet,
is och kall mjolk. Satt ner myntakvistarna och
servera direkt.

Shakshuka ar en nordafrikansk ritt med pocherade dqg
i tomatsas. Serveras gérma ihop med kryddig korv.

B

SHAKSHUKA

400 g butternutpumpa TILL SERVERING:
1vitloksklyfta 150 g Apetina vitost
25 g Arla®Svenskt Smor  farsk koriander

1tsk paprikapulver chili flakes

Y tsksalt 4 skivor grovt ragbrod
1 krm svartpeppar

500 g krossade tomater

65 g bladspenat

4agg

Skala och skar pumpanica 1% cm stora
tarningar. Skala och finhacka vitléken. Stek
pumpan i smér i en stekpanna ca 5 min. Tillsatt
Vitlok, paprikapulver, salt och peppar och stek
iytterligare 2 min. Hall ner krossade tomater

i pannan och (3t koka pa svag vdrme 10 min.
Tillsatt spenaten och vand runt tills den mjuk-
nar. GOr 4 sma gropar i tomatblandningen och
knéck ner dggen i groparna. Lagg pa lock eller
aluminiumfolie och lat sjuda i ytterligare
5-—10 min tills &ggen stelnat nagot, men
gulorna fortfarande &r lite l6sa. Stré 6ver
smulad vitost, koriander och chili flakes.
Servera tillsammans med grovt bréd.




Riktigt krispiga,
nyfriterade, spanska churros
ar en svarslagen frukost eller

efterritt. Servera garna
med littvispad gradde
och chokladkrém.

€N, smor, socker och salt i en kastrull. Tillsatt mjolet
beta meten med en slickepott pa medelvarme tills smeten
n kanterna. Lagg 6ver smeten i en vispbunke och vispa

s den blivit sval. Tills4tt ett 4gg i taget under vispning tillen jamn
" smet. Lagg Gveri en spritspase med stjarntyll. Varm oljan till 170—

~ _180° i envid kastrull. Spritsa ner smeten i oljan och klipp avmed en

.; 1 msk strosocker .
- 2krmsalt

2 ?{{lvetemj@l ! TI['I.'SERVEmyé - sax. Fritera 3—4 churros &t gangen tills de fatt fin farg. Ta upp med
 2dgg . Arla® vlspgradde halslev och (3t rinna av pa hushallspapper. Rulla i socker och servera
 FRITERING: ] 1Y ., med chokladkrdam och lattvispad gradde.
ca5dlmatolja e | % :g : *_ *  Chokladkrdm: Grovhacka chokladen och smélt den 6ver
7l | distrosocker “!;:_ - vattenbad. Ta frén varmen och vispa ner graddfilen.
- AN
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FIRATJUNI

Da ar det Mjdlkens dag! Den dr instiftad av
FN for att paminna om mjdlkens betydelse for r —
folkhalsan och har firats sedan 2001. Festliga

mjolkdrinkar hittar du saklart pa arla.se. f

JUST NU o>

MJOLK MED OMSORG
FRAN ARLA KO0?

Visste du att var farska mjolk fran Arla Ko®
kommer frén Arlabonder som ar beslutna
att jobba med mer omsorg om korna och
hinsyn till klimatet? Till exempel qar
korna ute pa sommarbete extra linge och
kan réra sig fritt inne i ladugarden, och alla
gardarna mter sina klimatutslapp varje ar.
§a hall utkik efter den har forpackningen
och I3 mer pa arla.se/klimatresa.

.~ Upptick nya Castello® Aged Gouda,
lagrad i nio manader. Smaken har
inslag av notighet, umami, litt syra
och kniickig sotma. Perfekt pa ost-
brickan, i pastartter, gratinerade
gronsaker eller for att ge [ksoppan
sitt optimala ostticke. Givetvis

. Gouda-god pa smirgas ocksa!

FRESK
HELLARMIOLE

1

SOMMARENS BASTA TOPPING
Gar soppor och sallader extra goda och matiga
genom att toppa med KESQ® Cottage Cheese.
Kolla in lickra Salmorejo pa sidan 7.

| SOM SOMMAREN SKA SMAKA

| Antligen ar det sasong for farska bar, och inget ar val
godare till jordgubbarna an farsk vispad gradde!
Vispa gradden kylskapskall for det perfekta fluffet.
Oumbrlig i sommarens Graddtarta, se baksidan.

W_‘ 1 Lo I} - e
B\ B KE:! KESO
VISRGRADOE | Pl = e =
BRI

- oaa™ on

RABATT

Du féar 3 kronor rabatt vid kép av en valfri

Arla Ko® vispgradde 3-5 dl (ej ekologisk).

Géller endast en gang per hushall.
Kan ej kombineras med andra erbjudanden.

Giltig: 2023-01-02 — 2023-09-06.
Till butik: Inlgses av ClearOn

51017

RABATT

Du far 8 kronor i rabatt vid kdp av en
valfri KESO® Cottage cheese 500 g.
Galler endast en gang per hushall.

Kan ej kombineras med andra erbjudanden.
Giltig: 2023-01-02 — 2023-09-01.

Till butik: Inlses a CLeaO

51948




B

GRADDTARTA MED WOWFAKTOR!

4idgg
2 dlstrosocker

1 dlvetemjol

1 dl potatismjol
1 tsk bakpulver
FYLLNING:

S dlvaniljkrim

3 dl farska bar

GARNERING:

3 dl Arla® vispgradde
glasstrut

smalt choklad
blandade farska bar

Den Klassiska
2 ' - § sommartartan med svenska
Varm ugnen till 175°:Sm(3r] och broa en ru'nd bir blir bara innu godare
kakform, ca 20 cm. Vispa dgg och socker vitt
och porost. Blanda vetemjol, potatismjél och med denna eﬁektfu"a
bakpulver i en skal och rér ner det i dggsmeten. dekoration.
Hall smeten i formen. Grddda i nedre delen av
ugnen ca 35 min. Kontrollera med en sticka att
kakan ar torr. Lat kakan vila nagra minuter innan
den stjalps upp pa ett galler for att kallna. Dela
kakan i tre bottnar. Lagg ett lager vaniljkram pa
tva av bottnarna och ldgg bar pa krdmen. Lagg
ihop tartan. Vispa gradden. Bred gradden runt
hela tartan. Doppa glasstruten i smalt choklad
och lat stelna tillinnan den laggs pa tartan.
Garnera enligt bilden med farska bar.

Viviljer pappertillverkat MIX
avmaterial frén ansvars- Peper | Supportin
fulla killor eftersom vi ,ss:onsiblepz,,ss(fy
strévar efter hallbarhet
iallavara beslut FSC® C136210




