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Fest for
familjen

Vintertid dr en harlig tid for fest — dntligen
farvitanda ljusen, fixa fint och stélla till
med fest for ndra och kédra. Hela slakten ar
vialkommen, barnen farvara med och laga
maten och till och med de vuxna leker lekar!
Har bjuder vi pa en variation av recept
med sdsongens ravaror som bas. Ratter
som dven passar fint pa julbordet!
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Rodbetscarpaccio | 4 port ﬁ‘ .

Dekorativ och god att bjuda pa som forratt
eller smarétt pa buffébordet.

/5 kg stora rédbetor
1> dl pumpakarnor

2 msk Arla smor-&rapsolja -
1 tsk flingsalt

2 dlrucola

Adeloststrora:

70 g Kvibille Adel Glogg

1 dl Arla Koket Kesella kvarg

1. Koka rodbetorna med skalet pa i vatten
tills de dr mjuka, 45-50 min.

2. Rosta pumpakdrnorna i en torr, het panna
tills de far farg.

3. Riv osten och blanda med kvarg.

4. Spola rodbetorna under kallt vatten och
gnid av skalen. Skdr dem i tunna skivor.

5. Lagg rodbetorna pa 4 tallrikar. Ringla Gver
smor-&rapsolja.

6. Stro over salt, pumpakarnor och rucola.
Ldgg pa ostrdran. Servera med brod.

Sill- och ostsallad | 4-6 port
Smakkombinationen sill, fankal och en extra
viéllagrad ost kdnns saval nyskapande som lyxig.

1 burk matjessill, 200 g

100 g Kvibille Svecia extra véllagrad 24 man
1finkal, ca200g

1 liten rodlok

1 msk rapsolja

1 krm svartpeppar

Lojromsgraddfil:

2 dl Arla Koket ekologisk graddfil

12 dl l6jrom eller stenbitsrom

1. Lat sillen rinna av och skér den i tunna bitar.
Skér osten i tunna stavar.

2. Halvera fankalen och skala loken. Skdr dem i
mycket tunna skivor.

3. Blanda fankal och 16k med olja och peppar,
rér om en halv minut sa att det mjuknar. Vand
ner sill och ost.

4. Blanda graddfil och l6jrom. Servera salladen
med sdsen och knackebrod.



Viltstek med granatdpple | 8 port

Vi byter ut gelén mot granatapple och ger
den klassiska viltsteken en modern touch.

1 kg stek av dlg, radjur, hjort eller not
11/ tsk salt

2 krm svartpeppar

1 msk Arla smor-&rapsolja

Sas:

3 dl Arla Koket ekologisk matlagningsgradde
2 msk vetemjol

2 msk konc vilt- och kantarellfond

1 tsk kinesisk soja

1 tsk timjan

2 dl sky

1 granatdpple

1/, dl grovhackad graslok

1. Satt ugnen pa 125°. Krydda kottet och bryn
det i smor-&rapsolja i en stor stekpanna.

2. Ldgg kottet i en ugnssaker form. Stek i
mitten av ugnen tills innertemperaturen ar
65—70°, ca 2 tim.

3. Férbered sasen under tiden. Vispa ihop
matlagningsgradde, mjol, fond, soja och
timjan i en kastrull. Lat sdsen koka 3-5
min. Dela granatdpplet och ta ur kdrnorna.

4. Lat kottet vila ca 10 min. Vispa ur formen
med vatten. Hall skyn i sdsen och lat den
koka upp.

5. Skdr kottet i skivor och ldgg pa ett fat. Hall
over lite av sdsen. Garnera med granat-
dpple och graslok. Servera med resten av
sasen, smorstekta gronsaker och potatis.



Saffransdinkel | 4 port

God, nétig och nyttig sallad med tuggmotstand,
tack vare de hela kornen.

3 dl dinkel helkorn eller matvete
2 pdron

4 torkade fikon

1 dl grovhackade valnotter

1 msk Arla smor-&rapsolja

1 pkt saffran, 0,5 g

1 dl grovhackad slatbladig persilja
salt och peppar

Ostsas:

1 dl Arla K6ket matyoghurt

1 dlriven Kvibille Herrgard extra villagrad 24 man

1. Koka vetekornen i buljong enligt anvisning
pa férpackningen. Ror ihop sasen.

2. Skdr pdronen i klyftor och ta bort kdrnorna.
Skar fikonen i bitar. Frds frukt och notter
i smor-&rapsolja i en stekpanna.

3. Hall av buljongen och r6r i saffran, frukt-
blandning och persilja.

4. Smaka av med salt och peppar. Servera
med sdsen.

Viltbullar med stekta dpplen | 4 port

Krossade enbdr ger dven nétfdrsen vild smak och
rardrda lingon gor graddsdsen extra god.
500 g viltfdrs eller notfars

1 liten rodlok

1/ dl Kelda matlagningsgradde

1dgg

1tsk salt

2 tsk krossade enbér

1 tsk rosmarin

Arla smor-&rapsolja

1-2 roda dpplen

Sas:

3 dl Kelda sas Creamy Classic

2 msk rarérda lingon

1. Skala och finhacka loken. Blanda farsen med
lok, gradde, dgg, salt, enbadr och rosmarin.

2. Forma till 20 stora kottbullar. Bryn dem i
smor-&rapsolja och efterstek 5—7 min.

3. Kdrna ur och klyfta dpplena. Frds dem i smor-
&rapsolja.

4. Varm sdsen och ror ner lingonen.
Servera viltbullarna med sas, dpplen och
potatismos.



Kycklinggryta med dadlar| 4 port
Mustig, s6tsyrlig och perfekt att bjuda pa. Gor
gdrna en dubbel sats och frys in om det blir 6ver.

500 g kycklinglarfilé

10 smaldkar

6 dadlar

1 msk smor

3 dl Arla Koket ekologisk matlagningsgradde
1 tsk kinesisk soja

1 honsbuljongtédrning

1 %2 msk balsamvinéger

/> dl grovhackad persilja

1. Skar kycklingfiléerna i halvor. Skala loken.
Dela och kdrna ur dadlarna.

2. Bryn kyckling och 16k i smor i en stekpanna.

3. Blanda gradde, soja, buljongtédrning och
balsamvindger i en gryta.

4. Lagg i kyckling och 6k. Lat koka under lock r
ca 5 min. N . -~
5. Ldagg i dadlar och persilja och koka 1 min. . L
Servera med ris eller kokta linser. (e b T T
- . e

Pot au feu med kryddstarka

korvar | 4 port

Bé&sta vintermaten &r den som dr bade varm,
kryddig och mattar gott.

4 kryddstarka korvar, ca 300 g
4 palsternackor

4 morotter

1 gul lok

1 msk Arla smor-&rapsolja

5 dl kéttbuljong

2 lagerblad

2 mindre purjolokar

2 dl Arla Koket latt creme fraiche senap dragon
& honung

1. Skala rotfrukterna och skar dem i bitar.
Skala och grovhacka loken.

2. Fras loken i smor-&rapsolja i en gryta.

3. Tillsatt rotfrukter, buljong och lagerblad.
Lt koka ca 10 min.

4. Skdr korv och purjolok i bitar. Lagg ner det
i grytan och lat allt koka ca 5 min.
Servera grytan med en klick créme fraiche.




Lax med kanel och mandel | 4 port
Laga hela middagen i ugnen pa en och
samma gang, och kann doften av apelsin
och kanel sprida sig i huset!

600 g skinn och benfri laxfilé

1 purjold

2 fankal

3 msk Arla smor-&rapsolja vitlok

1 tsk salt

1 krm svart|
malen

Apelsindressing:

2 dl Arla Koket matyoghurt
rivet skal av %2 apelsin

2 tsk flytande honung

2 krm salt

il

. Ldgg dem och laxen i en langpanna.
. Hall 6ver smor-&rapsolja, salta och

. Blanda ihop dressingen.

Satt ugnen pa 225°. Skér purjolok och
fankal i skivor.

peppra. Stro kanel och mandel 6ver
laxen. Stek i mitten av ugnen ca 20 min.

Servera lax och grénsaker med klyft-
potatis, dressing och apelsinbitar.
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Sasongens citrusfrukter har inspirerat till vinterns godsaker. Friskheten fran apelsin,
citron eller lime rundas av med so6tt fran socker och lent fran smor eller gradde.
Fargerna blir en 6gonfrojd i den bleka vintern.

Fruktig tarta | 8-10 bitar

En glutenfri tartbotten som inte ens behdver graddas.
Mixa och frys in, fardig att anvanda nar som helst.

2 dl s6tmandel
1 dl rostade, salta solroskdrnor
w - 1 dl russin
> : 2 dl torkade aprikoser
1 tsk malen kanel
1 msk apelsinjuice
Garnering:
1 dl Arla Koket vispgradde
114 dl Arla Koket Kesella kvarg vanilj
2 apelsiner
25 g mork choklad

1. Mixa mandel, solroskarnor, russin, aprikoser

och kanel lite grovt. Ror i apelsinjuice.
— 2. Kla en form med l6stagbar kant, ca 24 cm

i diameter, med plastfilm. Platta ut blandningen
i formen. Lat den stelna i frysen ca 1 tim.

3. Vispa gradden och ror i kvarg. Skala apelsinerna
och skar klyftorna skinnfria. Hacka chokladen.

4. Ta ut kakan, ta bort plastfilmen och lagg kakan
pa ett fat. Garnera med gradde, apelsinkly
och choklad.



Snébollar med lime | 35 st

Latta, friska och vackra varianter pa havrebollar,
med ett syrligt stank av lime.

100 g rumstempererat smor

1 dl strésocker

1 tsk vaniljsocker

1 dl kokosflingor

3 dl havregryn

1 msk vatten

rivet skal och pressad saft av 1 lime
Garnering:

kokosflingor

1. Rorihop smor och socker.

2. Rorivaniljsocker, kokos, havregryn, vatten,
limeskal och saft.

3. Forma runda bollar och rulla dem i kokos.
Forvara i kyl eller frys.

Chokladrulle med citron / ca 20 skivor

Bdsta godiset for dig som dlskar choklad, notter
och frukt.

1 dl Kelda matlagningsgradde

150 g mork choklad, minst 50 % kakao

rivet skal av ¥4 citron

1 Y2 dl hackade torkade aprikoser eller fikon
1 dl hassel-, cashew- eller valnotter

1/, dl rostade, salta solroskarnor

1. Koka upp grddden i en kastrull och ta den
fran vdarmen.

2. Bryt chokladen i bitar. Ror ner den i gradden
och 1at smalta.

3. Blanda ner citronskal, frukt, nétter och fron.

4. Klicka ut blandningen pa plastfilm. Forma
den till tvd ldngder a 15 cm.

5. Lat stelna i kyl, minst 4 tim.

6. Pudra ev 6ver kakao och skdr langderna i
skivor med en vass kniv.




Limeglass med sesam | 4—6 port
Till vinterns goda ting hor en ny lacker glassmak!
Sesam, honung och lime.

1 dl sesamfron

3 dggulor

3/4 dlflytande honung

1/ krm salt

rivet skal och saft av 1 lime
3 dl Arla vispgradde

2-3 clementiner

1. Rosta sesamfrona i en torr varm stekpanna.

2. Vispa ihop dggulor, honung, salt, limeskal och
saftien skal.

3. Vispa gradden hart och blanda ner dggsmeten
och 4 msk sesamfron.

4. Hall blandningen i en form och frys i minst
4 timmar.

5. Ta fram glassen 30 min innan servering.
Servera med clementinbitar och stré 6ver
resten av sesamfrona.

Kardemummakaka

med topping | 8-12 bitar

Mest kardemummasmak far du om du tar hela
kardemummakéarnor och stéter dem sjalv.

1 msk kardemummaké&rnor

1Y dl Arla smor-&rapsolja

2 dl strésocker

4 dgg

1 dl Arla Koket Kesella kvarg vanilj
4 dlvetemjol

1 Y5 tsk bakpulver

Glasyr:

11> dl Arla K6ket Kesella kvarg vanilj
rivet skal av ¥4 citron

4-5 skivade kumquats

1. S&tt ugnen pa 175°. Stot kardemumman i en
mortel.

2. Rorihop smor-&rapsolja, kardemumma, socker,
dgg, kvarg och mjolet blandat med bakpulver.

3. Hall det i en smord och bréad form, ca 24 cm i
diameter. Gradda i mitten av ugnen ca 40 min.
Lat kakan kallna.

4. Blanda kvarg och citronskal. Bred det 6ver kakan.
Garnera med kumquats och ev strimlat citronskal.




flaktar

och roli or ditt kok.

Tva extra
vdllagrade nyheter

Kvibille® Svecia Extra Véllagrad

och Kvibille® Herrgard Extra Villagrad FRAS
har bada lagrats i hela 24 manader.
Tva dlskade ostar, nu med dnnu mer M E D

smak och karaktar. Starka, fylliga V I T L 6 K

och perfekta pa ostbrickan elleri
matlagningen. Arla®smor- &rapsolja vitlok &r lika
bekvdm som god nér du lagar
mat. En smakfdrhdjare till
saval vardag som fest.

Mer ekologiskt!

Nu finns Arla Koket® ekologisk
matlagningsgradde.

LAKTOSFRI NYHET

En glad nyhet for dig som &r
laktosintolerant: nu finns

]ulen finns pé arla.se pe har snygga, apelsindoftande
saffranspinnarna, liksom tomtegréten, julskinkan, vortbrodet,
julgodiset och manga, manga andra harligt juliga recept hittar du
pd var hemsida. Dar bjuder vi ocksa pa recept till gloggfesten och
adventsmyset, berdttar hur du bakar det finaste pepparkakshuset
och tipsar om pyssel och hemlagade klappar. Vdalkommen in i jul-
stdmningen pd arla.se ®

laktosfri KESO® cottage cheese.
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Adelostkram med aprikoser och
valnétter | ca12 st

En hérlig kombination av fruktig s6tma och
smakrik ost, perfekt till drinken!

100 g Kvibille Adel

1 dl Arla Koket créme fraiche
10 torkade aprikoser

10 valnatter

12 vitlokscrostini

1. Mosa osten med en gaffel och blanda med
créme fraiche. Skar aprikoserna i bitar och
hacka notterna grovt.

2. Fordela krdmen pa crostini och dekorera med
valnétter och aprikoser.

Saffransrakor pa crostini | ca12 st

Festligt smakrika rakor med sting — toppen till ett
glas bubbel.

100 g skalade rdkor, ca 250 g oskalade

2 msk smor

1 tsk chilipeppar

1 pkt saffran, 0,5 g

1 dlriven Kvibille Svecia extra vdllagrad 24 man
/2 dl Arla Koket créme fraiche

salt och peppar

12 vitlokscrostini

1. R6r samman ost och créme fraiche, smaka
av med salt och peppar.

2. Frds rakorna i smori en stekpanna.
Tillsétt chili och saffran och 1at det frisa
med 1-2 min.

3. Ldgg en klick ostréra pa crostini och toppa
med rakorna.

Vitlokscrostini | ca 24 st

Servera nygrillade med Adelostkrdm och
Saffransrakor.

/2 baguette skivad i 2 cm tjocka skivor
2-3 msk Arla smor-&rapsolja vitlok

1. Sétt ugnen pa grill 250°.

2. Lagg brodskivorna pa en plat med bakplats-
papper och ringla dver smor-&rapsolja.

3. Grilla brodskivorna i 6vre delen av ugnen
tills de ar gyllenbruna, ca 5 min.

Ostgratinerad hummer | 4 port
Hummer och mild dragon &r ett nytt fordlskat
smakpar. Njut som forratt eller midnattssupé.

2 humrar

6 cocktailtomater

2 msk Arla smor-&rapsolja vitlok
2 msk hackad farsk dragon

80 g stenbitsrom

1Y dlriven Kvibille Herrgard

1. Dela humrarna, ta ur kéttet och skéar det i bitar.
Dela tomaterna i halvor.

2. Blanda hummerkdttet med tomat, smor-&rapsolja,
dragon, stenbitsrom och 1 dl ost. Férdela bland-
ningen i hummerskalen.

Hit kan du forbereda.

Vid servering: Sitt ugnen pa grill 250°.

Ldgg humrarna pa en plat, stro dver resten av osten

och gratinera dem i Gvre delen av ugnen 10 min sa de

far fin farg. Servera dem varma.
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Oxfilé med madeirasas och

ost- och chilibakad potatis / 4 port

Denna lyxiga ratt ar ndstan omdijlig att misslyckas
med. Potatisen ar en liten 6verraskning i sig!

4 skivor oxfilé, ca 600 g
1 msk Arla smor-&rapsolja vitlok

Madeirasas:

2 1 dl Arla Koket vispgradde
1 msk kinesisk soja

15 dl madeira

1 msk grovmalen svartpeppar

12 sma potatisar

1Y dlriven ost, t ex Kvibille Cheddar
1r6d chilipeppar, urkdrnad och strimlad
25 g smor

salt

200 g haricots verts

2 hackade schalottenlokar

1 msk Arla smor-&rapsolja vitlok
salt och peppar

14

1. Stek oxfilén i smor-&rapsolja i mycket het panna
ca 1 min per sida. Tillsatt gradde, soja och
madeira och lat det sméputtra ett par min.
Lagg kott och sds i en ugnssadker form.

2. Satt ugnen pa 225°. Baka potatisen i mitten av
ugnen tills den dr mjuk, ca 15 min.

3. Skdr ett kryss i varje potatis. Grop ur dem och
blanda potatisen med ost, chili, smor och salt.
Fordela blandningen i potatisskalen.

4. Koka haricots verts i lattsaltat vatten 1 min.

5. Stek [6ken i smor-&rapsolja pa svag varme tills
den dar mjuk. Lagg i haricots verts och fortsatt
steka under omrdrning ett par min. Smaka av
med salt och peppar.

Hit kan du férbereda.

Vid servering: Ta fram rdtterna en timma innan de

ska in i ugnen. Satt ugnen pd 225°. Satt in potatisen
och kéttet i ugnen ca 10 min tills potatisen fatt
farg och sdsen och kottet 4r genomvarmt. Varm
gronsakerna och servera genast.



Mardng med yoghurt

och rosenvatten | 4-6 port
Festlig marangtarta med smaker som
tagna ur Tusen och en natt.

3 dggvitor

1 krm attiksprit, 12 %

2 dl strésocker

25 g flagad mandel, rostad

4 dl Arla mezeyoghurt

1 msk vaniljsocker

1 msk rosenvatten

1dl pistagendtter

farska rosenblad till garnering

1. S&tt ugnen pa 100°.

2. Vispa vitorna till vitt skum. Tillsatt
attiksprit och socker och fortsatt
vispa till ett fast skum. Vand ner den
rostade mandeln.

. Lagg bakplatspapper pa en plat.
Bred ut smeten till en rund botten,
ca 20 cm i diameter.

. Gradda i mitten av ugnen ca 2 tim.
Lat gdrna mardngen sta kvar i ugnen
tills den har kallnat.

. Ror ner vaniljsocker och rosenvatten
i yoghurten och bred pa maréangen.
Dekorera med pistagendtter och
rosenblad.




Bjud pa en panna!

Det ska vara bade enkelt och roligt att laga mat.
Med Arla Koket® panna lagar du snabbt goda
middagar att bjuda familj och vanner pa.
Skagenpanna och skogssvamppanna har
nu fatt sdllskap av Arla Koket ® viltpanna,
med smak av timjan och enbar.

Mustig flaskfilépanna | 4 port
Stek 400 g skivad flaskfilé i smor-&rapsolja i en

1 lt " anna ca 4 minuter. Tillsdtt gradden och smakpastan,
Vi - r
D‘ anna ror i over torkade
% \ tranbar och farsk timjan. Servera med ris eller bulgur
. och gronsaker.
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