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Skaldjursplateau med
tva sdser | 4 port
Frossailyxiga skaldjur med lackra saser.
® farska skaldjur Fankalsés:
. . .. .. O ®
Laga franska restaurangklassiker hemma. Njut av fint kétt, farsk fisk och t ex 2 humrar 2 dl Arla Koket®
] ] " B . B ] - eller krabbor latt créme fraiche
ljuvliga efterritter med lattlagade tillbehor. Plocka ihop en trerdttersmeny 8 kriftor 1 tsk stétta fankalsfron
for en festlig kvall eller bjud pa lyxig skaldjursplateau. Bon appétit! 4-8 ostron 2 msk hackad dill
600 g rikor och 2 msk hackad graslsk
% kg kokta musslor 2 krm salt
i skal Saffransés:
citronklyftor 2 dl Arla Koket®
créme fraiche
gourmet
saffran&tomat

Ror ihop créme fraiche, fankalsfron, dill,
graslék och salt. Hall upp i en skal. Hall upp
créme fraiche saffran&tomat i en annan skal.
Lagg is pa ett stort fat. Ligg pa skaldjur och
citronklyftor. Servera med sdserna, bréd,
smoér och ost.

s

Vitldksgratinerade

aptitretare | 4 port

Réitten ar inspirerad av det klassiska receptet
pa sniglar, escargots, gratinerade med vitldks- -
smor.

24 kokta sniglar, musslor, rikor
eller stekta sm& champinjoner

2 vitldksklyftor

75 g Svenskt Smér frén Arla,
rumsvarmt

2 msk hackad persilja

1 msk strébrdd

Satt ugnen pé 250°. Lagg skaldjur eller
champinjoner i 4 ugnssikra portionsformar.
Skala och hacka vitldksklyftorna. Blanda
smoret med vitlok och persilja. Klicka det
dver skaldjur eller champinjoner. Stré éver
strobréd. Gratinera i 6vre delen av ugnen
ca 5 min. Servera med mjukt bréd att doppa
i det varma sméret.



Fisk meuniére med
brynt smor | 4 port
Meuniére betyder “p& mjélnarhustruns vis”,

Ankbrost med grénpepparsas | 4 port
Bjud pa en fransk supé med festfdgel och smakrik, pepprig sés.

det vill séga fisken &r panerad i vetem;jél. 2 ankbrdst, ca 600 g Sétt ugnen pa 175° Hacka grénpepparn men spara
2-4 rédtungor, 75 g Svenskt Smér 1 tsk salt négra hela korn. Blanda alla ingredienser till sésen
bergtungor eller fran Arla Svenskt Smér fran Arla ien kastrull. Lat allt koka ihop ndgra min. Skér fett-
annan plattfisk 4 msk kapris Grénpepparsas: kappan pé ankbrésten i ett rutménster. Salta och bryn
1% tsk salt % dl hackad persilja 2 msk grénpeppar i lag dem i smér med fettkappan ner 4-5 min. Lagg dem
1 dl vetemjol 2 dl Arla® vispgridde i en ugnssaker form med fettkappan upp och stek
St ugnen pé 100°, Rensa och skalj fisken A ok Narne Tetkofiarad] i mitten av ugnen tills innertemperaturen &r 60°,
' ) 1 tsk fransk senap ca 20 min. Hall stekspadet fr&n formen i sdsen. Skar

Salta och vdnd den i mjél. Stek fisken i om-
gdngar i halften av sméret i en stor stek-
panna ca 3 min pé varje sida. Hall fisken
varm i ugnen. Smaélt resten av smoret

i pannan och 13t det bli ljusbrunt. Stré
kapris och persilja éver fisken och hall éver
det brynta sméret. Servera med citron och
kokt potatis.

Tpo!

Servera gérna fisken med hackade rédbetor.

kéttet i skivor och servera med sas, haricots verts och
smorstekta endiver.

Y tsk kinesisk soja
ev 1 msk konjak

Ostsufflé | 4-6st

Vélsmorda formar gér det enkelt att lyckas
med suffléerna. Servera bums!

2 msk vetemjél 2 tsk majsstirkelse
2 % dl Arla® mjslk 200 g riven

4 aggulor Kvibille Prist®

1 krm salt 5 dggvitor

1 krm riven muskotnot 3 msk Svenskt Smér
% krm cayennepeppar frdn Arla

Satt ugnen pé 225°. Vispa ut mjélet i halften
av mjdlken i en kastrull. Tills4tt resten av
mjélken och 18t koka upp under vispning.
L&t svalna négot. Vispa i 4ggulor, salt,
muskot, cayennepeppar, majsstarkelse och
ost. Vispa vitorna till hart skum och vénd
ner dem i smeten. Smérj portionsformarna
noga. Héll i smeten. Grddda i nedre delen av
ugnen 15-20 min. Servera med en sallad.



Crépes Suzette | 4 port
Finpannkakor i sétsyrlig apelsinsés gor succé
f6r bade stora och smé.

% dl vetemjol Sés:

1% dl Arla® mjslk 2 apelsiner

1dl Arla® vispgradde 2 msk Svenskt Smér
1 krm salt fr&n Arla

2 dgg % dl strésocker

% krm vaniljpulver

Till servering:
2 msk Svenskt Smér

2 dl Arla® vispgradde
frdn Arla
Bérja med sdsen. Riv skalet av 1 apelsin och
pressa saften ur bdda. Hall det i en kastrull
och rér i smér och socker. Lat sjuda 3 min.
Vispa ut mjélet i mjdlken. Vispa i griadde,
salt, 4gg och vaniljpulver. Stek 8 sméa pann-
kakor i smér i en liten stekpanna. Vik ihop
och lagg dem pé ett fat. Hall den varma
sdsen &ver pannkakorna. Servera med
vispad gradde.

Profiteroller med chokladsas | 24 st
Fransk kalasdessert. Profiteroller &r sm4,
fyllda petit chouxer som kan férberedas och
laggas i frysen.

1 sats petit choux-mix
eller enligt recept pa arla.se
% liter vaniljglass

Chokladsés:

1dl strésocker

1dl kakao

1dl Arla Kéket® vispgradde
1 krm salt

¥ krm vaniljpulver

Gér smeten enligt receptet eller anvisning
pa férpackningen. Baka 24 smai petit chouxer.
LAt kallna. Dela och fyll dem med glass.

Lagg i frysen. Hit kan du férbereda. Vispa
ihop ingredienserna till s&sen i en kastrull.
L&t koka 3 min. Lagg profiterollerna i en

skal. Lat tina ca 10 min. Hall éver den varma
chokladsdsen.

Koksflktar

MATGLADA TIPS OCH GODA NYHETER

| 4port
Att géra sin egen béarnaise imponerar.
Den hir &r otroligt latt att lyckas med.

150 g Svenskt Smor Y krm vitpeppar
frén Arla 2 msk finhackad

3 dggulor persilja

2 msk vitvinsvindger 1% msk finhackad

1 msk riven gul 16k dragon eller

1 krm salt 1% tsk torkad

Hall 4ggulor och vindger i en hég mixerskal.

Smaélt sméret och lat det bérja bubbla men
inte ta farg. Hall det heta sméret i en tunn
stréle i skdlen under mixning. Ta inte med
bottensatsen. Smaksatt med 16k, salt,
peppar, persilja och dragon.

.. varldens férmodligen mest kinda smér-
sds béarnaise kommer frdn Frankrike.

Kocken som uppfann béarnaises&sen
i mitten av 1800-talet kom frdn Béarn
i sédra Frankrike, ddrav namnet.

Blandar du tomatpuré i en béarnaises&s
kallas den choronsas.

NY NJUTNING

till oatbrickan

Castello® Alps Selection ar hantverksmaéssigt
tillverkad ost fr&n Alperna. Mjslken kommer
fr&n kor som lever pé alpbete.

Castello® Alps Classic
Kryddig, latt rékig smak med en touch av érter.

Castello® Alps Weissbier
Smérig smak med liten bitterhet fr&n 8l och
négot ndtig sétma.

Castello® Alps Hirten
Smulig, torr konsistens med sma@ saltkristaller
och en rik och valutvecklad smak.

BERIT,
VAR MESTA
RECEPT-

P4 arla.se finns &ver 3 000 recept. De flesta har var
skickliga receptkreatér Berit Paulsson tagit fram.
Ju enklare, desto battre dr Berits filosofi.

”Biff i sds, ett recept med bara tre ingredienser,
var ett av mina férsta som blev otroligt poppis.
Ett typiskt 8o-talsrecept med strimlad biff, dijon-
senap och vispgrdadde”, siger Berit och skrattar.



En véllagrad h&rdost har en sjalv-
skriven plats pa ostbrickan. Imponera
med tillbehér som lyfter smaken hos
varje ost. Fler goda tillbehér till ost

; o .11 G3*
%&‘orlckans hardingd

O

Cantello®Axlpa Hirten

En ny, spidnnande ost med fyllig och kraftfull
smak. Den har en spréd konsistens. Smaken
ar rik med tydlig salta, pikant syra och sétma
med inslag av karamell.

Vinkokta tranbir med
mork choklad | 4-6 port

150 g torkade tranbér 25 g mérk choklad,
% vaniljstdng ca70 %

1dl rédvin Castello® Alps

2 msk rdsocker Hirten

1 stjarnanis

Dela vaniljstdngen och skrapa ur kdrnorna.
Koka upp vinet i en kastrull och lagg ner
vaniljstdng och frén, stjdrnanis, socker och
tranbér. L&t koka 2-3 min. Ta upp vaniljstdngen
och stjarnanisen. Lat kallna. Hacka chokladen
grovt och blanda med tranbéren.

of o ®
(L vibille Herrgﬁrd,
Herrgard &r lika populér idag som pé 1700-
talet. Osten har fyllig smak och doft av hassel-
nét. Lagrad far den en kraftigare smak, nétig-
heten blir tydligare och eftersmaken langre.

Plommonkompott
med ingeféra | 4-6 port

8 gula plommon Y msk riven farsk
15 g Svenskt Smér ingefira

fran Arla 1 krm salt
% dl résocker Kvibille Herrgard®
rivet skal av % citron

1 msk pressad citronsaft

Tvitta plommonen, dela i kvartar och ta
bort kdrnan. Smalt sméret i en kastrull.
Tillsatt socker, citronskal och -saft, ingefara,
salt och plommon. Koka tills plommonen &r
mjuka. Lat kallna.

hittar du pa arla.se.

of o e ®
‘ < Ulblue S vecav
Smaken &r fyllig och graddig med viss sétma
och frisk syrlighet. Ju langre tid osten lagras,

desto mer markant blir smaken och konsis-
tensen blir mer spréd.

Bjérnbarskompott med
rostade fankalsfrén | 4-6 port

3 dl bjérnbér, firska eller frysta
Y% msk stétta fainkalsfrén

2 tsk dppelcidervinidger

% dl honung

1 krm salt

1 krm chiliflakes

1 msk kallpressad rapsolja

Kvibille® Svecia

Rosta fankalsfrén i torr varm panna. Koka
upp bjérnbar, vindger, honung, salt och chili
i en kastrull. Rér ner olja och fankalsfron.
Lat kallna.

Kvibille Grevé’

Grevé har en intensiv och fyllig smak med
sétma och hasselnét. Med sin vackra snittyta
pryder den sin plats pa ostbrickan.

Ugnsbakade fikon med

kryddhonung | 4st

4 farska fikon 1 tsk farska

1 msk Svenskt Smor timjanblad
frén Arla 2 msk pumpa-

1 msk honung kirnor

Y krm malen kanel flingsalt

1 tsk rivet apelsinskal Kvibille Greveé®

Sétt ugnen pé 175°. Skar ett kryss i fikonen men
inte helt igenom. Stall dem pé& ett ugnssékert
fat. Lagg en klick smér i varje fikon. Rér thop
honung, kanel, apelsinskal och timjan. Ringla
det &ver fikonen. Toppa med pumpakérnor
och lite flingsalt. Baka dem i mitten av ugnen
8-10 min och 14t svalna.



Laxrdra med dadlar | ca4dl - P *
Syrligt, salt och sétt méts i en harlig ek
kombination. , @

150 g gravad lax 1 krm svartpeppar

-, 4 : 6 urkdrnade dadlar rivet skal och pressad
o $ Q a v 2 o o o b i
Fira vintern och bjud in till ett litet mingel. Duka upp sméplock 250 g Arla Koket saft av % citron
o nt 3 . i : Kesella® kvarg 1dl grovhackade
och lackra réror att lagga pa saffranscrostinis och knaprigt 1 krm salt hasselnétter

knackebrod. Avsluta med . ) Skar lax och dadlar i smé bitar. Blanda kvarg,
= | T salt, peppar, citronskal och -saft. Rér i lax,

vinterns vackraste kaka. c
dadlar och nétter.

Skinkréra med rédkal | casdl

Klassiska vintersmaker som trivs ihop.

100 g kallrdkt skinka 1% tsk fransk senap

1 litet dpple 1 krm salt

2 dl Arla Kéket® 2 dl finstrimlad
turkisk meze rédkal
matyoghurt

Kérna ur applet. Skar dpple och skinka
i sma bitar. Blanda yoghurt, senap och salt.
Rér i skinka, &pple och rédkal.

-

-

Pastejréora med
konjaksrussin | ca4dl
En skvétt konjak och russin sétter smak.

300 g bakad lever- 1% dl Arla Kéket
pastej, gdrna sk&nsk Kesella® kvarg

1dl gula russin 1dl finhackad

2 msk konjak persilja

L&t russinen dra i konjaken minst 1 tim.
Mixa pastejen med kvarg. Rér ner konjak,
hélften av persiljan och russinen. Stré éver
resten vid servering.

Saffranscrostini | ca3ost
Bred rérorna pa knapriga crostinis.
1 smal baguette

3 msk Arla Kéket® Smér-&rapsolja
1 pkt saffran, 0,5 g

Satt ugnen pé 250°. Skir baguetten i tunna

skivor. Lagg dem pé en plat med bakpléats-

papper. Blanda smér-&rapsolja och saffran Saffranscrostini passar bra
och bred pa bréden. Rosta i 6vre delen av till Laxréra med dadlar och
ugnen 3-4 min, tills de f&r farg. Ostréra med granatdpple.

11




Ostrdra med granatépple | casdl
Syrliga kdrnor férhéjer bdde smak och
utseende pd ostréran.

1% dl Arla® vispgrddde
150 g Arla Apetina® vitost
1dl granatépplekirnor

1 dl hackade valnétter

Vispa griadden litt. Riv osten och rér ner
i gradden. Blanda ner hélften av granat-
applekidrnorna och valnétterna. Stré éver
resten vid servering.

“P'J
Under vinterhalvdret dr granatdpplena som

bdst. Férutom den goda smaken dr de mycket
rika pd C-vitamin och antioxidanter.

Adelostfyllda fikon | 10t

Lyxiga och vackra tilltugg som toppas med
knaprig mandel.

10 sma farska fikon

% dl mandelsplitter

140 g Kvibille® ddel glégg, rumstempererad
% dl Arla Kéket® créme fraiche

Rosta mandeln i en torr varm stekpanna.
Skar ett kryss i fikonen men inte helt igenom.
Mixa ddelosten med créme fraiche. Ligg
ostréran i fikonen. Toppa med mandeln.

Fruktkaka med frostade bar | 12 bitar

Den har kakan blir saftig och allra godast om den bakas dagen innan.

2 dl torkade aprikoser 3 igg Finhacka aprikoserna. Ligg all torkad frukt
1 dl russin 3 dl vetemijol i en skél och rér i rom, skal av apelsin och
1 dl torkade bl&bir Y tsk bakpulver citron. L&t det dra minst 1 tim. S&tt ugnen pa

1 dl mdérk rom eyt o 175°. Rér smér, socker och salt porést.
rivet skal av % apelsin 1% dl florsocker RO ner dggen, frukten och mjélet blandat
rivet skal av % citron med bakpulver. Hall smeten i en smord och

200 g Svenskt Smér bréad rund sockerkaksform. Gradda i nedre

: |c[.w'
P4 arla.se har vi laddat upp med glégg-
mingel, julgodis och nydrsmenyer frdn vdrt

1 % msk vatten

1dl frysta lingon
fran Arla, rumsvarmt

fina julmagasin. o msk strésocker  delen av ugnen 45-50 min. Lat kakan kallna.
2 dl strésocker Rér ihop florsocker och vatten och bred &ver
2 krm salt kakan. Blanda de frysta baren med sockret.

Stré dem &ver kakan.

12



SOT &FIN

CLEMENTIN

Frossa i sota, uppfriskande smacitrus! Pigga upp maten med
fina clementiner nar de 4r som bést. Prova lite rivet skal till
marinaden eller lagg in dem i en glasburk. Litet men gott!

Clementiner med
honungssas | 4 port

En Jjuvlig dessert med sétma och vinter-
smaker av clementin, stjdrnanis och chili.

8 clementiner Sas:
Y réd chili 2 dl Arla® vispgriadde
5 dl vatten 2 msk honung

2 dl vit sirap
2 stjdrnanis
% dl myntablad

1 4ggula

Skala clementinerna med kniv och lagg dem
i en glasskal eller -burk. Kérna ur och skiva
chilin tunt. Koka upp vatten, sirap, chili,

stjrnanis och mynta. Héll den varma lagen

&ver clementinerna. Lat kallna. Vispa gradden. ’-’

Blanda honung och &ggulan och rér ner
i gradden. Servera sdsen till clementinerna.

Spjall med clementin

och rosmarin | 4 port

Saftiga spjéll med smak av citrus blir ny variant
pa julbordsklassiker.

1% kg kamben Marinad:
eller tunnskurna 3 msk Arla® Smor-
revbensspjall &rapsolja
1-2 liter vatten rivet skal av
3 kéttbuljong- 2 clementiner
térningar 1 tsk kinesisk soja
Clementinkram: 1tsk rosmarin
2 dl Arla Koket® 1-2 tsk sambal oelek
smetana 2 msk flytande
saften av honung
Ys tsk salt

2 clementiner

Dela spjallen sd att de far plats i en kastrull.
Hall p& vatten sd det tacker och lagg i bul-
jongtarningarna. Koka spjéllen ca 1 tim.

Ta upp dem, l&t rinna av och svalna. Satt
ugnen pé 250°. Blanda ingredienserna till
marinaden i en bunke. Skar spjéillen i bitar
langs med benen. Vind runt dem i marinaden.
Légg pé en plat med bakplétspapper. Stek

i 6vre delen av ugnen ca 15 min. Rér thop
smetana med saften av clementinerna.
Servera till spjéllen och bakad potatis.

Clementinmousse | 4 port
En enkel men elegant avslutning p&
vintermiddagen.

4 clementiner

250 g Arla Kéket Kesella® kvarg vanilj
ev 1 msk apelsinlikér

1dl Arla® vispgriadde

25 g mérk choklad

Riv skalet av 2 clementiner. Blanda skalet
med kvarg och ev likér. Vispa gradden och
blanda med kvargen. Skala clementinerna
med kniv och skér dem i bitar. Ligg dem

i portionsskalar eller glas. Klicka éver
moussen. L&t st& i kyl 1 tim. Toppa med

flisad choklad.

Clementiner med honungssds dr ocksd fina
som gd-bort-present.




