PIGGA UPP
MED INGEFKRA
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Valkomna familjen, sldkten
och véannerna! Bjud pé
nybakat och en héarlig fika
utomhus. Kliv sedan in

i stugvarmen och njut av

svensk mat med tradition.
Klassiker som sjoémansbiff,
grénkal och butterkaka pa

nya satt.

| STUGAN!

Laxklamma | 4st
Variera renklamman med fyllig laxréra.
Perfekt utflyktsmat eller férratt.

4 skivor gravad lax, Y dl hackad dill
caloog 1 msk svensk senap

2 hardkokta dgg 4 sm4, runda

1dl Arla® graddfil tunnbréd

% dl hackad graslsk

Skala och mosa dggen. Blanda dem med
graddhl, graslsk, dill och senap. Bred ut réran
pa bréden. Lagg pé laxen. Vik ihop till en
klamma och vira in i servetter eller fast ihop
brédet med en tandpetare.

Varm dppeldryck | 4st
Varmande, kryddad vinterdryck med smak av
kanel och ingeféra. Passar bade stora och sma.

8 dl God Morgon® 2 kanelstinger
dppeljuice 2 msk grovriven
pressad saft av % citron ingefdra

Vérm juicen. Tillsétt citronsaft, kanel och
ingefdra. L&t dra 15 min innan servering.



Butterkaka med saffran | 2 st
Saftig, valfylld och ”véarldens godaste”.

50 g jast Fyllning:

5 dl Arla® mjolk 50 g Svenskt Smor

150 g Svenskt Smor fran Arla, rumsvarmt
fran Arla, rumsvarmt 200 g riven

2 pkt saffran,1g mandelmassa

1dl strésocker 1 uppvispat dgg

Y tsk salt

13-14 dl vetemjsl

Smula jésten i en bunke. Varm mjélken till max
37°. Hall 6ver jasten. Tillsatt smér, saffran, socker,
salt och mj6l. Arbeta degen smidig. LAt jisa ca

15 min. Dela degen i tva delar och kavla ut till
Y-1 cm tjocka plattor. Bred ut sméret pa degen
och stré éver mandelmassan. Rulla thop och skar
i 3-4 cm tjocka skivor. Stéll dem i 2 smorda
formar ca 23 cm i diameter. L&t jisa 20-30 min.
Sétt ugnen p& 200°. Pensla med uppvispat dgg.
Gradda i nedre delen av ugnen 25-30 min.
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Potatisterrin med
grénkz‘il | 4~6 port

En éverraskande nykomling med
grénkéal och cheddar.

% kg potatis

3 dl Arla® vispgradde

34gg

200 g fryst hackad grénkal
2 dl Kvibille® cheddar riven
1Y% tsk salt

1 krm svartpeppar

S&tt ugnen pa 200°. Skala och skiva
potatisen. Koka den i grddden ca 10
min. L&t svalna. Vispa ihop 4ggen
och blanda med &vriga ingredienser.
Hall det i en smord ugnssiker form
ca 15x20 cm. Gradda i mitten av ugnen
ca 30 min. Servera till lammfiol eller
annat rokt kott.



Tl
Palsternacka dr

ett alternativ till
persiljerot.

Lattrimmad lax med

pepparrot | 4 port

En fantastisk lax i sds med svenska smaker.
Rimmad blir den extra saftig och fin.

600 g skinn- och 1 krm svartpeppar

benfri laxfilé 1dl hackad dill
1 liter vatten 1tsk pressad citron
4 msk salt 4 msk riven pepparrot
2 msk socker dillkvistar
2 % dl Kelda®
mellangridde

L&agg laxen i en ugnssédker form. Blanda vat-
ten, salt och socker och héll i formen, lagen
ska técka laxen. Lat ligga 30 min. S4tt ugnen
pa 225°. Ta upp laxen och hall bort lagen.
Blanda gradde, peppar, dill och citronsaft
iformen. Lagg i laxen. Tillaga i mitten av
ugnen ca 20 min. Strd dver pepparrot och
dillkvistar. Servera med kokta gréonsaker
och pressad potatis.

Korngryn med saffranskokta
persiljerdtter | 4 port

Korngryn, Sveriges svar pa ris, blir en
vegetarisk favorit med rotfrukter.

2 dl korngryn 150 g Kvibille Herrgard®
1 liter grénsaks- 1 dl hackad persilja
buljong Hasselnotssas:

500 g persiljerdtter  , g1 Ar]; Kket® turkisk

2 vitlsksklyftor meze matyoghurt
Arla® smér- v dl hackade
&rapsolja hasselnétter
Y pkt saffran, 0,259 5 1rm salt
Y tsk salt
2 dl God Morgon®
apelsinjuice

Koka grynen i buljongen 35-40 min. Skala
och dela rétterna. Skala och hacka vitldken.
Frés det i smér-&rapsolja 2-3 min. Tillsatt
saffran, salt och juice. LAt koka sakta under
lock 5-10 min. Héll av grynen och spola dem
i kallt vatten. Blanda med rétterna och 14t det
bli varmt. Skir osten i bitar, stré &ver den och
persiljan. Rér thop s&sen och servera den till.




Sjdmansgryta | 6 port
Mustig och lattlagad! En hérlig allt-i-ett-gryta
som paminner om klassikern sjémansbiff.

1 kg hégrev 4 gula 16kar
1 tsk salt 400 g mordtter
Svenskt Smér 1 kg potatis

fran Arla 2 dl Arla® vispgrddde
5 dl kéttbuljong 2 msk majsstirkelse
5 dl morkt 61 2 dl hackad
1 msk timjan bladpersilja

Skar kdttet i 3x3 cm stora bitar. Salta och
bryn det i smér i en stekpanna. Lagg dver
kéttet i en gryta, tillsétt buljong, 81 och
timjan. Lat koka under lock ca 1 tim. Skala
16k, morétter och potatis. Skdr dem i % cm
tjocka skivor. Lidgg ner det i grytan, tillsétt
gradden och koka ytterligare 15 min. Rér
ut majsstérkelsen i lite vatten och rér ner

i grytan. L&t koka 2 min. Stré éver persilja.
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Polkagriskakor | ca 25 st
Piffa till mérdegskakorna med krossade kara-
meller! Imponerande och vansinnigt goda.

% dl fint krossade polkagrisar
2 dl vetemjol

2 msk strésocker

100 g Svenskt Smér fran Arla
1 dggula

Garnering:
% dl grovt krossade polkagrisar

Blanda polkagriskrosset, mjél och socker.
Finférdela sméret i blandningen. Tillsatt
dggulan och arbeta ihop till en deg. Lat vila
i kyl ca 30 min. S&tt ugnen p& 200°. Kavla ut
degen tunt p& mjélad bank. Ta ut stjarnor
och hjartan med pepparkaksmaétt. Ligg dem
pé en plat med bakplatspapper. Griadda

i mitten av ugnen 6-8 min. Stré genast éver
garneringen medan kakorna fortfarande ar
varma. L4t kakorna kallna.



Aggost med

bjérnbar | 10-12 port

Traditionell kalasmat frdn Bohusldn med
mild, ljuvlig smak.

2 liter Arla® ekologisk
gammaldags mjslk

3 dl Arla® vispgrddde

10 4gg

6 dl Arla® graddfil

2 msk strésocker

Till servering:
bjérnbar
bjdrnbarssylt

2 dl Arla® vispgriadde

Blanda mjélk och grédde i en kastrull.
Varm det till kokpunkten. Vispa ihop
agg och graddfil. Rér ner det i mjélken.
L4t sjuda under omrérning tills massan
skar sig, 3-5 min. Ta kastrullen fr&n
varmen. Lat std i 15 min. Varva ostmassa
och socker i 4ggostform eller durkslag.
Lat rinna av i kyl 6ver natten. Stjalp upp
pa ett fat och garnera med bjérnbar.
Servera med sylt och vispad gradde.

Kuwiiosad

Férr var dggostformen oftast
gjord i trd, handskuren i ett
vackert stjirnménster. Idag finns
ldttskétta dggostformar i plast
att képa. Du kan ocksd anvénda
ett durkslag.




PIGGA UPP MED L

Ingeféra kallas ofta for roten till det goda. Och inte undra pa det. Férutom att
vara valgorande, satter den fart pa det mesta med sin peppriga, lite séta smak.
Ingeféra twistar till julgodiset, férnyar hummern och toppar kalkonen.

Tl

" Variera med andra

notter eller mandel.

=

Ingefiarskaramell
med valndtter | 4ot
Underbart,snabbgjort godis.

2 dl valnétter

100 g Svenskt Smér frén Arla
% dl ljus sirap

% dl strésocker

2 tsk malen ingeféra

Rosta notterna i torr varm panna. Ta upp

och hacka dem grovt. Smalt sméret i pannan.
Rér i sirap, socker och ingefara. L&t koka pa
medelvdrme 4-5 min till gyllenbrun farg.
Blanda ner nétterna. Héll smeten pa ett bak-
platspapper. Lat svalna och skar i bitar.



Kalkonfilé med ingeféra | 4 port
Bjud p4 kalkon! En lattlagad gryta med
krispiga strimlor av ingefara.

500 g kalkonfilé 2 dl Arla® vispgrddde
1bitingefira,ca40g 1 msk kycklingfond
Arla® smér-&rapsolja % tsk kinesisk soja
1 tsk salt 1 tsk pressad citron
1 krm svartpeppar 2 msk hackad graslsk

Skar kottet i skivor. Skala ingefdran. Skar
langa strimlor av halva biten och finhacka
resten. Stek strimlorna i smér-&rapsolja i

en stekpanna, ta upp dem och 14t rinna av.
Salta och peppra kéttet och bryn det i smér-
&rapsolja i stekpannan. Tillsitt gradde,
fond, soja, citron och hackad ingeféra. Lat
koka ca 5 min. Stré éver ingefarsstrimlor
och gréslék. Servera med kokt ris och grén-
saker.

Hummer med ingefarskryddad
smorsas | 4 port

Varm hummer med en gyllene smérsés.
Lyxig férratt med stil.

2 stora eller 4 sma kokta humrar
1dl Arla® vispgradde

1dl torrt vitt vin

1 tsk hummerfond

2 msk hackad bladpersilja

1 msk riven ingefira

50 g Svenskt Smor frén Arla

Koka grddde, vin, fond, persilja och inge-
fara i 2 min. Ta kastrullen fr&n varmen och
klicka ner sméret under kraftig vispning.
Dela humrarna i halvor. Virm dem i lite
lattsaltat vatten ca 1 min. Servera med
sdsen och brad.




THAIPANNA MED TORSK

smart B

VARDAGSMAT

Latthxade middagar fran

Erla Koket®

4 bitar torskrygg, ca 500 g * 250 g gg-
nudlar ¢ 1 liten klyfta vitkdl, ca150 g
+1dl frysta drter « 310 g Arla Kéket®
thaipanna

Koka nudlarna. Skér fisken i bitar och
vitk&len i strimlor. Stek i smér-&rapsolja
ien panna. Tillsatt drterna, gradden och
smakpastan. Rér om och 1t koka pa svag
virme 2-3 min. Servera med nudlar.

TORTELLINI MED OST,
BROCCOLI OCH AVOKADO
4 port

500 g tortellini med spenat och ricotta
+ 250 g broccolibuketter « 2 avokado

+ 1 burk Arla Apetina® smoked chili

+ % dl rostade, saltade notter

Koka tortellinin. Koka broccolin 2-3 min.
Skala, kdrna ur och skir avokadon i bitar.
Sila av ca 1 dl olja fr&n burken med ost.
Blanda pasta, grénsaker och osten med
olja och kryddor fr&n burken.

Strd 6ver notter.




SKINKGRYTA MED _
PARMESAN OCH VITLOK

4 port
400 g farsk skinka « 2 dl Arla Kéket® litt créme fraiche
parmesan&vitlék « 1 hackad vitlsksklyfta » 250 g tinad
bladspenat « 2 burkar stora vita bénor 4 400 g

Strimla och bryn kéttet i smér-&rapsolja. Rér i créme fraiche.
Koka 2 min. Frés vitlék och spenat i smér-&rapsolja. Skl
bénorna och véirm dem i spenaten. Salta och peppra. Servera
kéttet med spenat- och bénblandningen.

FIXA MIDDAGEN PA EN HALVTIMME!

Allt du behéver képa hem &r 5 ingredienser.

Salt, peppar och Arla® smér-&rapsolja rdknar vi med att du har hemma.

TOSCANSK SOPPA MED
KYCKLING
4 port

300 g kycklingfilé . 1 liten purjoldk, ca
125 g + 1 liter Kelda® Toscansk tomat-
soppa * 1 dl Arla Kéket® ldtt créeme
fraiche « 4 skivor grovt bréd

Strimla kyckling och purjolék. Fris kyck-
lingen i smér-&rapsolja. Koka upp soppan
under omrérning. Lagg i kyckling och
purjoldk. L&t koka 2-3 min. Servera med
créme fraiche och bréd.




Imponera pa dina gister med lyxiga pinchos
— baskiska tapas pa pinne. Servera pa stora fat
och 13t gésterna vilja sina favoriter. Fortsitt
i spansk stil med mustig oxfilé och ljuvliga
flan, bada litta att forbereda.

'!.PA«’
Om du vill kan du rosta bréden:
Sdtt ugnen pd grill. Pensla brédskivorna

med Arla®smér-&rapsolja. Rosta i 6vre
delen av ugnen. Ldt svalna.

-



Sa hir gor du pinchos!

Rékna med 3-5 pinchos per person. Du be-
héver 4 skivor smal baguette och 4 cocktail-
pinnar till varje recept. Om du vill kan du
gora rororna i férvig. Fardiga pinchos kan
férvaras i kyl 2 timmar.

Chorizo | 4st
Spansk, skivad chorizo &r en riktig delikatess.

2 kronirtskockshjirtan 1 krm salt

3 msk Arla Kéket 4 skivor tunnskivad
Kesella® kvarg chorizo

5 droppar olja strimlad gréslék
med tryffelsmak

Hacka skockorna grovt och blanda med
kvarg, olja och salt. Lagg det pa bréden.
Toppa med chorizo och graslék.

Sardin | 4st

Smakrik med hérlig spansk karaktar.

1 burk sardiner i olja, 4 bitar grillad
cal00g paprika

3 msk Arla Kéket® 4 svarta oliver
créme fraiche

Rensa ev sardinerna och dela dem i bitar.
Férdela ingredienserna pé bréden.

Ost och serrano | 4t

En klassiker med lufttorkad skinka.
4 bitar Castello® Blue,ca50 g

4 sma skivor Serranoskinka

4 bitar melon

Rulla in ostbitarna i skinkan. Ligg dem pa
bréden och toppa med melon.

Tonfisk och 4gg | 4st

Kramig tonfisksallad med sélta fr&n kapris.

% burk tonfisk 1 tsk fransk senap
ioljad17sg 1 krm salt

% hardkokt dgg 8 cocktailkapris

3 msk Arla Koket® 2 kdrsbarstomater
matyoghurt

L&t tonfisken rinna av. Skala och mosa
dgget. Blanda tonfisk, 4gg, yoghurt, senap
och salt. Ligg réran pé bréden. Toppa med
kapris och tomathalvor.

Krabba | 4t

Festlig, fin och oemotstandlig.

Y burk krabba ad 170 g

3 msk Castello® farskost vitlsk
1 msk hackad graslek

1 tsk grovrivet citronskal

2 torkade aprikoser, strimlade

L&t krabban rinna av. Blanda med farskost

och graslék. Lagg réran pd bréden. Stré éver
citronskal och aprikoser.

Ankpaté | 4st

Lyx fér finsmakare.

4 skivor ankpaté, ca 100 g
1 msk fikonmarmelad

1 fikon i klyftor

Lagg ankpatén pé bréden. Klicka p& marme-
laden och toppa med fikonklyftor.

Ost och sardeller | 4 port

En licker kombination av salt och sétt.

4 tjocka skivor Kvibille® cheddar, ca50 g

1 msk aprikosmarmelad

4 raka sardeller

2 msk rostade nétter

Lagg ost, marmelad och sardell p& bréden.
Toppa med nétter.
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“ ¢ “Tips!
Vilj gdrna rotfrukter som

potatis, jorddrtskocka,
morot och gul [6k.

Flan | 8 port
Fardig att njutas! Spaniens nationalefterratt
med smak av apelsin.

8 dl Arla® ekologisk Karamell:
gammaldags mjolk 2 dl socker

4 4gg 1dl vatten

4 dggulor

2 krm salt

4 msk strésocker
rivet skal av 1 apelsin

S&tt ugnen pa 150°. Koka upp mjdlken och
lat den svalna. Hall socker och vatten till
karamell i en stekpanna. Koka p& hég virme
tills sockret &r gulbrunt, ca 4 min. Hall kara-
mellen i 8 smé& ugnssékra formar en i taget
och vrid snabbt formarna s& kanterna tacks
av karamell. Vispa ihop 4gg, 4ggulor, salt,
socker, apelsinskal och mjélk. Hall det

i formarna. Gradda i nedre delen av ugnen
ca 40 min. L&t kallna och st& i kyl minst

2 tim. Stjalp upp formarna p4 assietter.

Oxfi1lé med spanska smaker | 8 port
Superlacker festritt dar allt samsas p& en plét.
Gratinera med chilismér precis fére servering.

1,2 kg oxfilé i bit 2 tsk flingsalt

2 tsk salt Chilismér:

2 msk Svenskt Smor 150 g Svenskt Smér
fran Arla fran Arla,

2 kg rotfrukter rumsvarmt

4 dl rddvin 2 tsk sambal oelek

3 msk schalotten- 2 pressade vitldks-
lakfond klyftor

3 tsk timjan % dl hackad persilja

Satt ugnen pé 200°. Salta och bryn kéttet
runt om i smér i en stekpanna. Skala och
skar rotfrukterna i bitar. Lagg rotfrukter och
kott i en 1&ngpanna. Hall i rédvin och fond.
Krydda med timjan. Stek i mitten av ugnen
30-40 min tills kéttets innertemperatur ar
55-60°. Rér ihop chilisméret. Skiva kottet
och lagg det ovanpa rotfrukterna. Stré éver
flingsalt och klicka pa chilisméret. Satt ugnen
pa 250°. Gratinera i mitten av ugnen ca 5 min.
Garnera ev med farsk timjan.

-
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Koksflktar

MATGLADA TIPS OCH GODA NYHETER

LATTLAGAD THAIPANNA

Med vér nyhet Arla Kéket® thaipanna tar du
snabbaste vagen till Thailand. Bjud pd en
lattlagad smakupplevelse med het chili och
ingefara. Prova var Thaipanna med torsk!
Receptet hittar du pé sidan 10.

Overraska med franska, smd modekakor
till gléggen! Det hédr och manga andra
hédrliga och spdnnande recept
till julbaket hittar du pa www.arla.se.

EKOMJOLKEN 20 AR

Ar 1991 lanserades den férsta
ekologiska mjélken fran Arla.

Sedan dess har vart ekosortiment vuxit.

Idag drvivdrldens stérsta
producent av ekologiska mejeri-
produkter. Sa i ar firar vimed
Arla®ekologisk gammaldags mjolk
till risgrynsgréten.

%

julstéka
med oss!

4>

Hlustratér: Stina Wirsén

Snart kommer vara sma séta tomtar
att dyka upp i din butik och pa
www.arla.se. De ger dig alla tips och
rdd du kan behéva i julstéket. De pryder
var julbroschyr med nya spidnnande
recept av Louise Johansson, Sveriges
Maésterkock 2011. Du hittar dem ocksa
pa var lekfulla julkalender dar varje
lucka bjuder pé en éverraskning.

S& héll utkik efter vira fina tomtar pa

www.arla.se.
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TQeceFtPﬁ EN LYCKAD henumalevall!

Dippa, slappa, plocka eller mumsal
I Arla Koket® Fredag har vi samlat 6ver hundra recept
for att géra din fredagskvdll till veckans mest lyckade hemmakvdll.
Hadr hittar du mdanga favoriter och nya recept som goér
fredagen till en héjdpunkt. Kép var nya kokbok i ndrmaste matbutik
fér endast 89 kr, eller bestdll den pd www.arla.se.

I NASTA NUMMER AV ARLA KOKET® bjuder vi pa en harlig, italiensk
pastafest, smaksatter med lakrits och lagar varma, matiga sallader.
Vi bjuder ocksa pa nybakat!

www.arla.se Arla Forum 020-996699




