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Lammfarsgrating | 4 port : +
Kramig och smakrik grating med currysmak. b Al 5
. . \l ! X

400 g lammfars 200 g Arla Kdket® farskost

1 gul 18k fruktig curry - 1

Arla® Smér-&rapsolja 1 tsk salt ’ '}' Y s

1 burk konserverade 1 krm svartpeppar 3 T
kérsbirstomater 600 g kokt skivad potatis

Séatt ugnen pa 225°. Skala och hacka l6ken. Fras lamm-
firs och 16k i smér-&rapsolja. Rér ner tomater och farsk-

Férskost med smak av curry, ost. Smaka av med salt och peppar. Varva kéttfarsréra
papaya och nigellafrén. och potatis i en smord ugnsséiker form. Gratinera i mitten
av ugnen 12-15 min. Servera med sallad.

arla.se Arla Forum 020-99 66 99

Hast nr 3/13




TEXMEX MED TUWIST

Variera tacomyset! Bjud pa fargglad och smakrik texmex lagad fran grunden.

Byt ut kottfarsen och njut av mustig beef chili och chunky guacamole i hem-
bakade tortillas med salsor pa fé‘k chili, lime och koriander.

Guacamole | 4 port

Dela, kidrna ur och skala 4 avokado. Mosa dem
med en gaffel. Finhacka 2 vitldksklyftor, % kruka
koriander och 1 urkirnad réd chili. Rér ner det
och saften av 1 lime, 1 tsk salt och % dl tomat-
salsa. Se sid 4.

Hembakade tortillas | 8 stora eller 16 sma
Godast nygraddade, men enkla att férbereda och
varma upp iugn.

3 dl majsmjsl 25 g Svenskt Smér™
4 dl vetemjsl fran Arla

% tsk salt 3 dl ljummet vatten
% tsk bakpulver

Blanda mjé], salt och bakpulver. Finférdela
sméret i blandningen, rér i vattnet och arbeta
ihop till en deg. Dela i 8 eller 16 bitar och kavla
ut p& mjdlad bank till tunna, runda kakor. Stek
dem i torr stekpanna p& hég varme % min pé
varje sida. Linda in dem i en handduk. Servera
t ex med beef chili, koriander, guacamole och
matyoghurt.

Beef chili | 8 port
Kétt ldngkokat med chili och ljust 81 blir mustigt
och mért.

900 g hégrev 2 tsk chilipulver

5 vitldksklyftor 2 tsk oregano

2 réd chili 1 msk honung
Arla® Smér-&rapsolja 33 cl ljust &l

Y tsk salt 2 msk konc oxfond

2 tsk malen spiskummin
2 tsk malen koriander

Skar kottet i bitar. Skala och hacka vitléken.
Kérna ur och hacka chilin. Bryn kéttet i smér-
&rapsolja i en gryta. Tillsatt dvriga ingre-
dienser. L&t koka under lock p&4 medelvirme
ca 2 % tim, rér om s4 att kéttet blir tradigt.

Enchiladas med beef chili | 4 port
Smakrika, gratinerade tortillas fyllda med chili
och kramig ost. Rékna med en ny favorit.

8 stora tortillabréd, 2 dl Arla Kdket®
ca 20 cm i diameter matyoghurt

% sats beef chili koriander

1 sats tomatsalsa sallad

200 g Arla Kéket®
riven ost mozzarella

200 g Arla Kéket®
riven ost texmex

Sétt ugnen pa 225°. Lagg beef chili, det mesta av
tomatsalsan och hélften av ostarna pa tortillan.
Rulla ihop och lagg i en smord ugnsséker form.
Hall 6ver resten av tomatsalsan och strd ver
osten. Gratinera i mitten av ugnen ca 10 min.
Servera med yoghurt och sallad.

e s e e e




Tomatsalsa | 4 port
Nationalsdsen Pico de gallo ar dlskad i hela
Mexico fér sin syrliga, friska, lite heta smak.

4 tomater

1 réd chili

1 silverlok

Y kruka koriander
saft av 1 lime

Y tsk salt

Dela och kirna ur tomater och chili. Skala
16ken. Finhacka tomater, chili, 16k och korian-
der. Blanda allt och rér i limesaft och salt.

Mangosalsa med koriander | 4 port
Fruktig salsa dar du byter ut tomaterna mot
200 g mango. Lacker till fisk och skaldjur.

"P"J
Mycket av koriandersmaken sitter i stjdlkarna
sq ta till vara pd dem.

Ceviche pa pilgrimsmusslor | 4 port
Latinamerikansk delikatess med lime och

chili i marinaden. Servera som tilltugg eller

till {8rratt.

8 frysta pilgrimsmusslor
saft av 2 lime

% dl tomatsalsa

1 msk finhackad réd chili
Y tsk salt

nachos
200 g Arla Kéket® farskost yoghurt
koriander

Tina och skiva pilgrimsmusslorna. Blanda
limesaft, salsa, chili och salt i en skél. Lagg
i pilgrimsmusslorna och 18t marinera ca
1tim i kyl. Servera pa nachos med farskost
och koriander.

Ceviche pa rikor | 4 port
Byt ut musslorna mot 150 g skalade rikor och
tomatsalsan mot mangosalsa.

iPa.’
Det asiatiska strébrédet

panko ger fisken en fint
krispig yta.

Fish taco | 4 port
Prova frasig fisk i tortillabréd. Enkelt och gott med fruktig salsa, smulad fetaost och yoghurt.

600 g vit fiskfilé,

t ex torsk eller kolja
2 msk vetemjsl
1 tsk salt

12 sma tortillabréd, sid 3  Skér fisken i 12 bitar. Blanda mjél,
Tillbehtr: salt, spiskummin och chilipulver
1 sats mangosalsa, sid 4 pé ett fat. Vispa upp dgget pa ett
2 dl Arla Kéket® annat fat och hall panko pa ett
tredje. Doppa fisken férst i mjdlet,

1 tsk malen spiskummin matyoghurt

1 tsk chilipulver 150 g Arla Apetina® sedan &gget och sist i panko. Stek

14gg AN i smoér-&rapsolja p& medelvarme ¢

1 dl panko eller strébréd T Favikere ca 2 min pé varje sida. Servera "~

i tortillabréd med tillbehéren.

3 msk Arla® Smor-
&rapsolja
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Chicken taco | 4 port

Tortillas fyllda med saftigt, kryddstarkt kyckling- St ey S_kaka I R bitar.
Kétt som fatt puttra lite lingre i pannan. Kaka med ljuvlig kolasmak ihop med choklad-

kram och mjukglass fér alla att jubla.

600 g kycklinglarfilé 2 dl vatten B )
3 vitlsksklyftor 1 msk kone 150 ? Svenskt Smér Y, dl vetemjol
1, tsk salt kycklingfond fran Arla % tsk bakpulver
Arla® Smér- . « 3 dl strésocker Chokladkram:
: Tillbehér: 1 krm vaniljpulver dl Arla® vi 1dd
Brapsolja 16 smA tortilla, sid 3 rivet skal och saft T a" .
Y krm cayennepeppar 1 sats guacamole, i) 100 g mork choklad
2 tsk malen sid 2 w 5 dl Arla K8ket® mjuk-
spiskummin 250 g KESO® 2 ;al?ia'sm'él glass vanilj
2 tsk oregano cottage cheese ) L ; ) al
% msk paprikapulver chili chipotle Bérja med att géra mjukglassen enligt anvisning e
1 msk honung koriander s pa férpackningen.
. . D1 Sétt ugnen pa 175°% Smélt sméret och ta kastrullen
Skér kycklingen i bitar. Skala och hacka ' fr&n varmen. Rér i socker, vaniljpulver, limeskal

vitldken. Salta och bryn kycklingen i smér-
&rapsolja i en stor stekpanna. Tillsatt évriga
ingredienser. L&t koka under lock ca 40 min.
Rér om sd att kdttet delar sig och blir lite
trddigt. Servera med tillbehéren.

och -saft. Réri ett 4gg i taget och mjélet blandat
med bakpulver. Héll smeten i en smord och bréad
form med l6stagbar kant, ca 24 cm i diameter.
Grédda i mitten av ugnen ca 30 min. L&t kakan
kallna. Koka upp gradden i en kastrull. Bryt chok-
laden i bitar och lat den smélta i grddden. Servera
kakan med varm chokladkram och mjukglass.

Sotpotatissoppa med lime | 4 port
En matig soppa med fyllig smak av sétpotatis.
Twista till den med bénor och uppfriskande lime.

400 g sdtpotatis 1 burk kokta

2 gula lékar vita bénor, 400 g

3 vitlsksklyftor rivet skal och saft

2 réd chili av 1lime

Arla® Smbr- Tillbehor:
&rapsolja tortillachips

3 msk kone avokado i tdrningar
grénsaksfond koriander

7 dl vatten

2 % dl Arla Kéket®
matlagningsgrddde

Skala potatis, 16k och vitldk. Skér i bitar. Krna
ur och skiva chilin. Fras 16k och vitlék i smér-
&rapsolja i en gryta. Tillsétt potatis, chili,
fond, vatten och gradde. Lt soppan koka ca
15 min. Mixa den grovt. Spola bénorna i kallt
vatten. Rér ner bénor, limeskal och -saft.
Servera med tillbehéren.



 TAVLINGEN ARETS KOCK* FYLLER 30 AR! 4

SMAKA VINNARRATTEN AV

ARLA FOODS AR STOLT PRESENTATGR AV TAVLINGEN ARETS KOCK® OCH HAR VARIT MED SEDAN STARTEN 1983.
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Stefan Eriksson
Vann Arets Kock®2005.

Gér: Driver serveringen och matprojektet
Atelier Food, Stockholm.

Vad har Arets Kock® betytt f5r dig:
Fantastiska méten med olika delar av mat-
Sverige som gjort att jag har utvecklats.
Nu ifrdgasdtter jag matens betydelse mer.
Vad &r modern nordisk mat idag: Ekolo-
giskt dr en sjdlvklarhet precis som dd jag
vann. Nu dr jag pq jakt efter hur tillagningen
bdst bevarar ndringen i ravarorna utan att
tappa den hérliga kédnslan fér god mat.
Bista festmaten: Massor av mat pd stora
fat som skickas runt bordet.

© Bjud pd Stefans hela festmeny!
: Férrétt ’
Broccoli med mandel och brynt smér

Dessert
Chokladkrim med graddfil
och krispig karamell

Recepten finns pd arla.se.

TLAsNING
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Réding med 16jrom, bldmusslor
och rotfrukter | 4 port

Valj gérna ekologiska ré&varor som ger mycket
smak. D& behévs knappt négra kryddor.

4 skinn- och benfria rédingfiléer
4 msk kalixljrom

1 msk olivolja

salt och svartpeppar

500 g rotselleri

200 g gulbetor

300 g mordtter

1 liten purjoldk

% blomkalshuvud, ca 300 g
200 g blad fr&n spetskal

rivet skal och saft av % citron
1 schalottenldk, inhackad
1dl hackad dill

salt och svartpeppar

1 kg bldmusslor

2 schalottenldkar, finhackade
2 vitldksklyftor, finhackade

5 kvistar timjan

50 g Svenskt Smoér™ fran Arla
1dl Arla Kéket® créme fraiche
salt och svartpeppar

Rotfrukter: Sitt ugnen péa 175°. Skala alla
rotfrukter. Ligg sellerin pa en plat och baka

i mitten av ugnen ca 1 tim. Lagg gulbetor,
mordtter och purjoldk pa platen. Fortsitt baka
ytterligare 3045 min. Dela blomké&len i klyf-
tor. Angkoka dem och kélbladen 2-3 min.
Blanda med citron, schalottenldk och dill.

Musslor: Tvitta musslorna, sldng de som &r
trasiga eller inte stinger sig nar du knackar
pé dem. Frés 18k, vitldk och timjan i smdr

i en stor kastrull. Tillsdtt musslorna och koka
under lock ca 5 min. Ta upp musslorna och
sling de som inte 6ppnat sig. Vispa i smér
och créme fraiche och koka upp. Smaka av
med salt och peppar.

Réding: Sitt ugnen pa 100°. Ligg filéerna

i en smord ugnsséaker form. Salta, peppra och
baka fisken i mitten av ugnen till 50° inner-
temperatur 10-15 min. Ligg rotfrukter, kal,
réding och musslor p& en tallrik. Hall 6ver
den varma musselskyn och toppa med en
klick 16jrom.
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NATURLIG ENERGI+

At smart s§ far du ut mer av din trining. Drick mjslk,
naturens egen sportdryck, och plussa pa med nyttiga mellanmal
som &r goda och stirkande. Ladda med frukt, dinkelcookies
och smoothies. Varva ner med proteinrika powerplittar. Recepten dr
framtagna tillsammans med Sveriges Olympiska Kommitté.

Avokadokram med hallon | 2 port
Len, frisk och knaprig. Lyxig uppladdning som -
ger mycket energi.

2 mogna avokado 2 msk honung B
1 dl Arla Kéket Kesella® kvarg 2 dl hallon ’ "
saften av % citron 2 msk skalade pistagend&tter

1 tsk vaniljsocker

Halvera och grép ur avokadon. Mixa slat med kvarg, citronsaft, vaidljsocker
och 1 msk honung. Lagg éver i 2 glas eller portionsskélar. Mosa hallonen.
Grovhacka nétterna. Férdela hallonen pa avokadon. Stré éver nétter och
ringla &ver honung. OFFICIELL LEVERANTGR

Dinkelcookies med bl&bér | 15 st
Spréda, séta kakor med mjukt sega blébar.
Enkla att packa ner i tréningsvéaskan.

2 Y% dl siktat dinkelmjsl

% dl sesamfrén

1 tsk vaniljsocker

100 g Svenskt Smér™ frén Arla
% dl honung

70 g torkade blabar

Mixa mjél, sesamfrén, vaniljsocker och smér
till smulor. Tillsatt honung och mixa ihop

till en boll. Ta upp p& mjélad bank och knada
snabbt in bldbaren. Forma till en rulle, ca 15
cm. Linda in i plastfolie och 18t ligga i kyl

1 tim. Satt ugnen pa 175°. Skar degen i ca

1 cm breda skivor. Forma dem runda och lagg
pa pladt med bakplatspapper. Gradda i mitten
av ugnen 10-12 min. L&t svalna pa platen.

Bananomelett | 2 port

Lattlagad omelett med fruktig smak. Toppen
efter triningen med massor av proteiner och
snabba kolhydrater.

1 banan

34gg

250 g KESO® cottage cheese

1 krm salt

1 msk honung

Svenskt Smor™ frén Arla

1dl blabar

Mosa bananen i en bunke. Tillsatt 4gg,
hélften av cottage cheese, salt och honung.
Vispa ihop latt. Stek omeletterna pd medel-
virme i smor ca 3 min. De ska vara lite
krdmiga i mitten. Servera med bldbér och
cottage cheese.
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Powerplattar | 4 port
Plattar med vetekli och kvarg méttar bra efter
trdningen. Perfekta att ta med.

2 dl vetemjsl 3 dgg

1dl vetekli 250 g Arla Kéket

1 tsk salt Kesella® kvarg latt
3 dl Arla® lattmjolk Arla® Smér-&rapsolja

Lagg de torra ingredienserna i en bunke.
Tillsatt mjélk och vispa smeten slat. Vispa
i 4gg och kvarg. Stek plattar p&d medelviarme
i smér-&rapsolja. At dem tillsammans med
frukt eller bar.

LADDA UPP med & dl mellanmijilk fare
tréiningen fér mer energi och méttnad.
VARVA NER och dterhdmta kroppen med

3 dl iittmjoilk for ett snabbare upptag av
energi. Helst inom en halvtimme efter tréining.

Piroger med kalkon

och fetaost | 8st

Saftiga piroger gér du snabbt med fardig pizza-
deg. G&r utmarkt att frysa och virma upp.

1fardig pizzadeg

150 g rékt kalkon i skivor
150 g Arla Apetina® fetaost
1% dl KESO® cottage cheese
2 msk hackad persilja

Y tsk salt

1 krm svartpeppar

Satt ugnen pé 200°. Finstrimla kalkonkéttet
och blanda med smulad fetaost, cottage
cheese, persilja, salt och peppar. Kavla ut
degen latt pd mjolad bank. Skér ut 16 jamn-
stora rutor. Férdela réran mitt pa 8 av
rutorna. Ligg p& resten av degrutorna och
nyp till kanterna val. Gradda i mitten av
ugnen ca 10 min. Servera med t ex gurk-
stavar och morétter.

Piggelinrutor | 15st
Sconesliknade bréd som héjer tranings-
huméret. Njut med smér och ost.

2 dl boveteflingor

1% dl vetemjsl

Y% dl krossat linfrd

1% tsk bakpulver

Y tsk salt

100 g Svenskt Smér™ frén Arla
2 dl Arla® mjslk

Till servering:
Bregott® mindre
Arla Herrgrd®17 %
rédbetsskott

Sétt ugnen pa 225°. Mixa de torra ingredien-
serna med sméret till smulor. Tillsdtt mjslk
och mixa snabbt ihop till en tjock smet. Bred
ut till en 20x30 cm rektangel pa en plat med
bakplatspapper. Markera 15 rutor i degen
med en kniv. Stré &ver boveteflingor. Gradda
i mitten av ugnen ca 15 min tills den har fatt
fin farg. L&t svalna ndgot och dela i rutor.

Hallonmjélk med havre | 2 glas
Snabbt mellanmél proppfullt med vitaminer,
proteiner och havre som ger extra fibrer.

2 dl frysta hallon

4 dl Arla® mjslk

1% dl Arla Kéket Kesella® kvarg vanilj

4 msk havregryn

Mixa alla ingredienser. Hall upp i glas och
servera med sugrér.

Choko- och banansmoothie | 2 glas
Peppa dig sjalv med snabb och smarrig energi.
3 dl Arla® mjslk 2 tsk kakao

2 mogna bananer 1-2 isbitar
1 dl cashewnétter

Mixa alla ingredienser till en slat smoothie.
Hall upp i glas.

"P'J
P4 arla.se hittar du fler recept pd mellanmdl
fér uppladdning och dterhdmtning.
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Gor hela middagen pa en plat.
Frossa i héstens rotfrukter och
rosta i ugn tillsammans med

kyckling, kétt och fisk. Krydda
med farska orter. Enkelt,
praktiskt och supergott.

Flaskfilé i ugn med oliver | 4 port
Lyxig vardagsritt med medelhavssmaker
toppad med krispig parmaskinka.

600 g flaskytterfilé 2 msk hackad
1 tsk salt rosmarin
1 krm svartpeppar 2 dl Arla Kéket®
Svenskt Smér™ matlagnings-
fr&n Arla gridde
4 vitleksklyftor 2 msk balsam-
. . 3 1 zucchini, ca 300 g vindger
_ - e 1 finkal, ca 250 g 2 msk kone
>3 " m - 250 g kdrsbarstomater kalvfond
> e o L2 il » 1dl svarta oliver 4 skivor prosciutto
Ortgratinerade gransaker | 4 port Sétt ugnen pa 225°. Skér ett kryss i pota- Satt ugnen pé 200°. Dela kéttet i 8 bitar. Salta,

tisarna och tryck ihop dem frén sidorna
s8 de 6ppnar sig. Dela endiver och
broccoli pa langden. Lagg allt pa en plat.

Vegetarisk héstratt som gottat till sig i ugnen med
vitlek- och basilikadressing.

peppra och bryn dem runt om i smér i en stek-
panna. Skala och skiva vitléken. Skér zucchini

SRt L il Blanda smér-&rapsolja, vitlék och basi- Of.h fé?kéllio bitar. Légg(kt:it(t{ grér:isaker oc.h
N T lika och férdela dver potatis och grén- och bl ps gridde blandad med viniger och
boo g hrottali 400g svartall-mnzr saker. Stré éver ﬂingsalt.. Gratinera i 6vre fond. Stek i mitten av ugnen ca 20 min. Ligg
N - zo? g Arla Koket fielen av ugnen 10-15 min. :Spola bénorna skinkskivorna p en plat med bakplatspapper.
&rapsolja farskost rucolapesto kallt vatten och hall pa platen. Servera Stek dem samtidigt hégt upp i ugnen ca 10 min.
g grénsakerna med farskosten. Lat kallna. Smula skinkan 6ver kétt och gron-
2 pressade vitloksklyftor

saker vid servering.

Lime- och ingefirsbakad lax | 4 port
Enkel lax med frascha asiatiska smaker och
knapriga sesamfroén.

600 g laxfilé 2 msk riven

500 g sparrispotatis ingefdra

3 paprikor 1 msk honung

6 salladslékar 2 msk sesamfrén

1% lime 2 dl Arla Ksket®

3 msk Arla® Smér- créme fraiche
&rapsolja gourmet

1 msk fisksds ingefara&chili

2 pressade vitlsksklyftor

Satt ugnen pé 200°. Skir potatisen i klyftor.
Lagg dem i en smord l&ngpanna och stek

i mitten av ugnen ca 10 min. Skér paprikor
och salladslék i stora bitar. Skér laxen i por-
tionsbitar. Skiva % lime, riv skalet och pressa
saften ur 1 lime. Blanda smér-&rapsolja, fisk-
s8s, vitldk, ingefdra, honung, limeskal och saft.
Lagg lax, paprika, salladslék och limeskivor
il&ngpannan. Pensla &ver kryddblandningen
och stré &ver sesamfrén. Stek i mitten av ugnen
10-15 min till. Servera med créme fraiche.
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Ugnsbakade frukter | 6 port

Njut av svenska héstfrukter nar de dr som bést.

S& enkelt och s& gott ihop med knapriga nétter.

3 dpplen

3 péron

6 plommon

1dl Arla® Smér-&rapsolja

% dl honung

2 tsk malen ingefira

1 dl blandade nétter, grovhackade
1dl pumpafrén

1dl hackad mynta

250 g Arla Kéket Kesella® kvarg vanilj

Satt ugnen pé 225°. Kérna ur frukten. Skar
applen och péron i klyftor och plommonen
i halvor. Ligg dem p& en plét. Hall &ver
smér-&rapsolja, honung och ingefara. Strd
&ver nétter och pumpafrén. Stek i mitten av
ugnen 15-20 min. Stré éver myntan och
servera med kvarg.

Ugnstekt kyckling med jordart-
skockor och svamp | 4 port

Rustik kyckling med svenska héstsmaker.
Skockorna blir harligt mjuka och nétiga i ugn.

4 kycklingklubbor Svampsky:

1 tsk salt 2 dl Arla Kéket®
1 krm svartpeppar vispgradde
Svenskt Smér™ frén Arla 1 msk kone

500 g jordértskockor JO° dpple
200 g mordtter 2 msk kone

1 purjolsk kantarellfond
200 g svamp 1dl lingon

Satt ugnen pé 200°. Salta och peppra kyck-
lingen. Bryn den i smér i en stekpanna.
Lagg 6ver i en l&ngpanna och stek i mitten
av ugnen ca 20 min. Skala jordartskockor
och morétter. Skiar dem och purjoléken

i bitar. Fras svampen ndgra min i smér.
Lagg rotfrukter, purjolék och svamp runt
kycklingen. Rér ihop svampskyn och hall

i pannan. Stek ytterligare 40-45 min.
Garnera ev med lingon och farsk timjan.

Koksflktar

MATGLADA TIPS OCH GODA NYHETER

Fyllig, krdmig och smart! Nya

! Frus_ﬁst% Arla Kéket® Farskost passar till all
b ---‘1=_-E ¥ sorts matlagning, bdde varm som

kall. Den har en fast konsistens
och klarar att hettas upp, vilket
gor den perfekt som fyllning i
crépes, cannelloni och rullader.
Naturell passar d&ven utmaérkt till
bakning som t ex cheesecake och
topping. Finns i fyra varianter:
Yoghurt, Naturell, Rucola pesto

\ och Fruktig curry.

| Smakkompisar och recept far du
pé arla.se/farskost.

| m:mng/sboootw
o0 I
Visste du att OS-stjdrnorna
‘g;‘g‘g dricker mjolk fére och efter
traning fér att nd toppresultat?
Arla samarbetar med Sveriges
OFFICIELLLEVERAVTER - O]y mpiska Kommitté, SOK
som rekommenderar mjdlk som sportdryck.
Mjélken &r rik pa naturlig ndring
som ger styrka och energi. Var
fina flaska med skruvkork héller
mjdlken kall och god i trédnings-
véaskan. Sportflaskan med
kylning, som rymmer 3 dl, kan
du f& nar du képer mjdlk i host.

Bjud

PA EN MIDDAGSPANNA!

Kelda® Middagspanna &r tre graddiga sdser med
héarliga smaker som gér det enkelt och roligt att
laga middag. Finns i smakerna: Skogssvamp,
Lingon & Timjan och Balsamico & Rostad vitl5k.
Kryddorna ligger i locket.

|. /.».I Skogssvamp passar extra bra till
strimlad biff. Fler snabba tips finns pd kelda.se.

*GOR DIN EGEN mjuglauss
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Mjukglass Rocky Road | 4 port
5 dl Arla Kéket® mjukglass choklad
1dl salta jordnétter

2 dl minimarshmallows
1 dl kolasds

Gér mjukglassen enligt anvisning pa for-
packning. Grovhacka jordnétterna. Stré
bver dem och marshmallows pa choklad-
glassen och ringla &ver kolasés.

Fler glassiga tips finns pa arla.se/mjukglass.
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Shmolefull, valri

Valnéten ar bade smakrik och elegant.
Den vackra néten med sin griddiga karaktar passar
till mycket mer &n som snacks. Lat den férgylla
allt fran pastan och salladen till desserten och brédet.

Pasta med valnétssas | 4 port
Rosta valnétterna sd kommer den goda smaken
fram béttre.

Rosta nétterna i en torr varm stekpanna. .‘.
Ta upp dem och grovhacka halften.
Skala och hacka vitldken. Fras vitldken (0
i stekpannan. Hall pad gradden och 14t |
v ol koka ihop 2 min. Rér i salt, peppar och

nétter. Servera sdsen till pasta och

®
100g Ca'stello' Alps broccoli och hyvla éver osten.
Selection Hirten h

el o—

2 dl valnétter % tsk salt
2 vitlsksklyftor
Svenskt Smér™ fran Arla

2 % dl Kelda® mellangridde

Valnétsbréd | 1brad

Saftigt bréd med latt syrlig smak och trevligt
tuggmotstand.

1 msk honung

3 dl grovt rAgmjsl

3 dl vetemjol
special

2 dl valnétter

25 g jast

2 % dl vatten, max 37°

1 tsk salt

25 g Svenskt Smoér™
fran Arla, rumsvarmt

1dl Arla Kéket
Kesella® kvarg

Rér ut jisten i vattnet i en bunke. Tillsétt salt,
smér, kvarg, honung och det mesta av mjélet.
Arbeta degen smidig, ca 10 min. Lat jésa ca
45 min. Satt ugnen p& 200°. Rosta valnétterna
pa en plét i dvre delen av ugnen ca 10 min.
Platta ut degen p& mjdlad bank. Stré éver
halften av nétterna. Vik degen p& mitten och
strd éver resten. Vik p& mitten och forma ett
runt bréd. L&t jisa p& plat med bakplatspapper
ca 30 min. Mjéla och snitta brédet. Griadda

i nedre delen av ugnen ca 35 min. L&t brédet
svalna pa galler.

Valnét och chokladpaj | 10 bitar
Kramig och knaprig paj med rik chokladsmak.
Perfekt med en graddklick.

100 g Svenskt Smér™
frdn Arla

2 % dl vetemjol

2 msk strésocker

1 dggula

1 krm vaniljpulver

3 msk kakao

100 g Svenskt Smér™
fran Arla, smilt

2 dl Arla® vispgradde
Fyllning:

4 dl valnotter

2 dgg

1% dl strésocker

1 dl mérk sirap

2 krm salt

Hacka ihop ingredienserna till pajdegen. Tryck
ut den i en form med l&stagbar kant. Lat vila

i kyl 30 min. Satt ugnen pé 200°. Gréadda paj-
skalet i mitten av ugnen ca 10 min. Rosta
nétterna pa en plat i dvre delen av ugnen ca
10 min. Vispa ihop &gg, socker, sirap, salt,
vaniljpulver och kakao. Rér i sméret. Lagg
nétterna i pajskalet och hall éver smeten.
Gridda i nedre delen av ugnen ca 20 min.
Servera med vispad gradde.



