Sommar nr: 2/09

Friska snabb;
sommardessé

Arla Koket® turkiskkmeze matyoghurt ar en
underbart kramig och god matyoghurt. Dess
friska, graddiga sr‘nak och fina konsistens
gor att den passa}'r lika bra som bas i kalla
saser och roror som till dessert. Gor en enkel
succé genom att servera yoghurten i glas
och toppa med:

— -
' o fdrska hallon och 1 tsk sweet chilisas

e tomatcurd (se sid 11)
e blandade nétter och flytande honung
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T ndsta nudmmer av Arla Koket lagar vi mat med svenska rotter.”
Barnen far sin egen matdag och vi bjuder pa lingon - skogens roda guld!
~  Pwwwiarla.se Arla Forum 020-99 66 99
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Club sandwich | 4 port

Klassisk lunchmacka som alla gillar. Bdde matig
och latt att ta med i matsackskorgen.

Antligen

A\ ! \ & . 2 kycklingfiléer,ca300g 12 skivor formbrod
i 1/ tsk salt 2 dl Arla Koket®
I 1 krm svartpeppar latt créme fraiche
S O m m a r smor tomat&basilika
(] 1pkt bacon, 140 g sallad
2 tomater

En lunch pa bryggan, en fika pa klipporna, en middag

i glada vdnners lag pa altanen. Med fokus pa det skéna,
enkla sommarlivet vid kusten bjuder vi pa recept som
racker hela sommaren. Fisk och skaldjur, snabbgjorda
lunchsallader, fingermat for skdna stunder i solen

och goda, grillade middagsratter. Allt med inspiration
fran den svenska och amerikanska kusten.

1. Banka ut kycklingfiléerna ndgot. Salta och
peppra och stek dem i smori en stekpanna,
ca 6 min per sida.

2. Dela baconskivorna och knaperstek dem. Lat
rinna av pa hushallspapper.

3. Skar kyckling och tomater i tunna skivor.

4. Rosta broden latt och lat dem svalna. Bred
créme fraiche pd brodskivorna.

5. Lagg ihop broden tre och tre med sallad,
kyckling, bacon och tomat emellan.

6. Pressa ihop broden och dela dem pa dia-
gonalen till trekanter. Stick i tandpetare.

Servera med t ex rddisor och oliver.

Rdksallad med Rhode Island | 4 port

En riktigt generds lunchsallad dér det &dr vart
besvdret att handskala rakorna!

1 kg rdkor med skal, blandad sallad, ca 8o g [
ca 400 g skalade dillkvistar I

1 férsk ok Rhode Island-ss: i

2 avokado 2 dl Arla Ko® graddfil

Y2 gurka 1/, dl chilisés av y

1 msk pressad citronsaft ketchuptyp '

Y2 tsk flingsalt 3-5 droppar tabascosas

1 krm svartpeppar 1 krm salt

1. Skala rakorna. Skala och skiva l6ken

2. Dela och kdrna ur avokadon. Ta ur fruktkéttet
i bitar med en tesked. Skéar gurkan i bitar.

3. Blanda 6k, avokado, gurka, citronsaft, salt
och peppar.

4. Blanda ihop ingredienserna till sasen.

5. Lagg salladen pa ett stort fat. Lagg pa gron-
sakerna och toppa med rakor och dill.

Servera med sasen, citronklyftor och brdd.




Kall melonsoppa med kréftor | 4 port

Sommarlatt lunchsoppa som kan sta fardigmixad
i kylen. Racker som forrétt till 8 personer.

1 burk kréftstjdrtar, ca 385 g

rivet skal och saft av ¥z lime

1 honungsmelon, ca 1 kg

1 tsk sambal oelek

1/ tsk salt

3 dl Arla K6ket® turkisk meze matyoghurt
1 dl grovhackad graslok

1. Lat krdftstjdrtarna rinna av. Blanda dem med
limeskal och -saft.

2. Dela, kdrna ur och skala melonen. Skar den
i bitar och mixa till puré.

3. Tillsdtt sambal oelek, salt och yoghurt. Mixa
kort och kyl soppan.

4. Servera med kréftstjdrtar och garnera med
graslok.

Tips!

Sasen kan bytas ut mot

2 dl Arla Koket® créme fraiche
gourmet dpple&pepparrot.
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Matjessillsallad | 4 port

En somrig lunchsallad, perfekt alternativ till sill
och potatis.

2 burkar matjesfiléer a ca 200 g
6-8 kokta potatisar

6-8 kokta rodbetor

blandad sallad, ca 100 g

1 dl hackad gréslok

Sas:

2 dl Arla Koket® ekologisk graddfil
1 tsk fransk senap

1 krm salt

50 g sSmor

1. Lat sillen rinna av och dela den i stora bitar.
Skala och skar potatis och rodbetor i skivor.

2. Rorihop ingredienserna till sasen.

3. Lagg salladen pa ett stort fat. Lagg pa potatis
och rédbetor. Toppa med sillen och str6 Gver
graslok.

4. Smilt smoret sa att det blir svagt brunt. Hall
det over sill, potatis och rédbetor.

Servera med sasen, knackebréd och ost,
t ex Kvibille® Svecia.

Strommingstapas med tva dipp | 4 port

Nystekta och krispiga sma strommingsfiléer
som dts direkt med fingrarna.

500 g strommingsfiléer Citrondipp:

1 msk fransk senap 1dl Arla Koket® turkisk

3 msk Arla Koket® turkisk meze matyoghurt
meze matyoghurt rivet skal av ¥ citron

1 tsk salt 12 dl hackad graslok

1 krm svartpeppar

1 dl grovt ragmjél

3 msk Arla®
smor-&rapsolja

Pepparrotsdipp:

2 dl Arla K6ket® creme
fraiche gourmet
ﬁpple&pepparrot.

1. Klipp bort ryggfenan och dela strommings-
filéerna pa langden.

2. Blanda senap, yoghurt, salt och peppar
i en skal. vand ner strommingen i blandningen
och vdand dem sedan i ragmjol.

3. Stek strommingen brun och knaprig i smor-
&rapsolja i en stekpanna ca 2 min per sida.
Lagg ut dem pa hushallspapper sa haller de
sig krispiga.

4. Rorihop citrondippen. Servera strommingen
med dippsaserna och brod.




1 tsk salt

| Tryffelsas:

2 krm salt

och sallad.

Laxspett med rokt flask
och tryffeldipp | 4 port
Tryffelsmaken gor de grillade laxspetten
extra festliga.
500 g laxfilé
- 150 g rokt flask i skivor
. 2 msk Arla® smor-&rapsolja

1 krm svartpeppar
1 tsk rosmarin

2 dl Arla Koket® latt creme fraiche
1 liten pressad vitloksklyfta

1 krm svartpeppar
2-3 krm olja med smak av tryffel

1. Skér lax och flask i bitar, ca 3x3 cm.

2. Blanda smor-&rapsolja, salt, peppar och
rosmarin i en bunke. Lagg i laxen och ror om.

3. Tréd upp lax och flask pa 4 grillspett eller
blotlagda traspett.

4. Rorihop ingredienserna till sasen. Grilla
spetten over glod 6-8 min.

Servera med sasen, rostad klyftpotatis

Grillade spareribs | 4 port

En god grillsas blandar du sjélv. Spara honungen
till slutet sa att den inte branns vid.

1% kg tunnskurna revbens- 1 tsk mald ingefidra

spjall eller kamben 1 tsk sambal oelek
1 tsk salt 2 msk flytande
Grillsas: honung
3 msk Arla® smor-&rapsolja 2 dl Arla Kéket®
1 msk chilisas av ketchuptyp latt créme fraiche
1 tsk kinesisk soja paprika&chili

1. Salta spjdllet och grilla det 6ver gléd ca 10 min
pa varje sida.

2. Blanda en grillsas av smor-&rapsolja, chilisas,
soja, ingefdra och sambal oelek.

3. Pensla spjéllet pa bada sidor med hélften av
grillsdsen. Fortsatt grilla ca 5 min pa varje sida.

4. Skér spjallet i langa bitar langs med benen.
R6r ner honungen i grillsdsen och pensla pa
snittytorna och runt om.

5. Grilla i ytterligare 5 min.

Tips! Servera med créme fraiche och/eller coleslaw,
Recept pa coleslaw och fler sallad och grillat brod.
spareribs pa www.arla.se.

Grillad steak med dillpestosmor | 4 port

Dillpestosmoret ger det grillade kottet en
ovantad och hérlig smak av sommar.

4 skivor utskuren biff eller entrecéte, ca 600 g
2 msk Arla® smor-&rapsolja

2 tsk worcestershiresas

1 tsk salt

Dillpestosmor:

75 g rumsvarmt smor

1 dl riven Kvibille Prast®

1 pressad vitloksklyfta

1/> dl hackad dill

1-2 msk finhackade hasselnétter eller mandlar

1. Blanda smor-&rapsolja, worcestershiresas
och salt. Pensla kottet pa bada sidor med
blandningen.

2. R6r smoret luftigt. Ror i ost, vitlok, dill och
notter.

3. Grilla kéttet dver glod 2—3 min pa varje sida.

Servera kottet med dillpestosmar, citronklyftor,
rostad farskpotatis och sallad.



Fiskgryta med musslor | 4 port

En lattlagad fiskgryta dar man kokar fisken i det
smakrika musselspadet.

1 kg blamusslor 2 dl torrt vitt vin

400 g vit fiskfilé, t ex 1 msk konc skaldjursfond

gos, abborre, gddda 1 liten knippa timjan
1 knippa salladslok 1 krm svartpeppar
2 vitloksklyftor 2 dl Arla Koket®
1 msk smor vispgradde

1. Tvdtta musslorna noga. Slang dem som inte
stdnger sig ndar man knackar pa skalet. Skar
fisk och salladslok i bitar.

2. Skala och hacka vitloken. Frds den i smori en
stor kastrull. Tillsatt vin, fond, timjan och pep-
par. Lagg ner musslorna och koka under lock
ca 5 min tills de dppnar sig.

3. Ta upp musslorna och slang dem som inte

Oppnat sig. Fordela musslorna i 4 sopptallrikar.

4. Sjud fisken i kokspadet under lock 3—4 min,
tillsatt salladsloken mot slutet. Lagg upp fisk
och ok i tallrikarna.

5. Vispa ner gradden i spadet och lat sdsen koka
ihop nagra min.

6. Héll sasen 6ver fisken och musslorna. Stro
over timjan. Servera med brod.

Fiskburgare med smogenrdra | 4 port

Den lackra dill- och rakroran gor fiskburgarna
saftiga och goda.

4 fiskfiléer, t ex gos, 2 dl Arla Koket®
ca500g créme fraiche
1 tsk salt 1 tsk fransk senap
2 msk Arla® 2 msk hackad dill
smor-&rapsolja 2 krm salt
Smégenréra: 1/, krm svartpeppar
200 g rakor med skal, 4 portionsbrod
ca 80 g skalade sallad

1. Borja med smogenroran. Skala och hacka
rakorna. Ror ihop créme fraiche, rakor,
senap, dill, salt och peppar.

. Salta fisken. Stek den i smor-&rapsolja
3—4 min pa varje sida.

3. Dela bréden och rosta snittytan i en torr

varm stekpanna. Ldagg ihop dem med sallad,
fisk och smogenroran.

N

Tips!
Recept pa portionsbrdd hittar du pa
www.arla.se.

Cup cakes med hallon och blabar | 12 st

Ljuvliga, barfyllda muffins som smakar sommar.
Lika snabba som enkla att gora.

50 g Smdr Fyllning:

3 dgg 250 g Arla Koket

2 dl strosocker Kesella® kvarg

1dl Arla Ko® mjélk 2 msk mosade hallon
4 dlvetemjél eller blabar

2 tsk bakpulver 1 dl florsocker

4 dl féarska hallon och blabar

1. Satt ugnen pa 225°. Stall ut stora pappers-
formar pa en plat.

2. Smalt smoret. Vispa dgg och socker posigt.
Tillsatt mjolk och smor.

3. Blanda mjél och bakpulver och r6r ner det
i smeten. Rori bdren.

4. Klicka ut smeten i formarna. Gradda i mitten
av ugnen ca 15 min. Lat muffinsen svalna.

5. Blanda ingredienserna till fyllningen.

6. Skér ett strutformat hal i varje muffins. Lagg
i fyllningen och satt tillbaka locket.



-\ { - Tomatsallad
' " ofag| = ‘ med balsamicoyoghurt | 4 port
’ ' . Gy @ ( U = Olika sorters tomater ger salladen det lilla extra.
\ [ 5 ;

Sasen passar dven bra till grillad kyckling och lax.

’ Ingenting smakar mer sommar afide vackias solvarma, mogna 590gton:ater 2 aVOkad(l)
tomaterna. Oeh sa manga olika:sorter detiinns! Vackert roda, . ]'c;rgﬁgirger 30§ fucota
2 . . b . Sas:
ma guldgula, djupt morklila och till ociigged zebrarandiga — R
'sma guldg ﬂ:‘p ‘ /1 ”‘J . in _ 2 mskolivolja 2 dl Arla K6ket® turkisk
var och en med sina egna spegiella egensiaper. Vi flyttarin i 1tsk fransk senap meze matyoghurt

¢ vixthusetsladter tomaterna fa udrollen och njuter av:alla - 1 tsk flingsalt 2 msk crema di balsamico
underbara farger, dofter o akuWer. d 1 krm svartpeppar 2 krm salt

1. Skiva loken. Vispa ihop olja, senap, salt och
peppar i en stor skal. Ror ner l5ken.

2. Skdr tomaterna i bitar och blanda ner dem
i skalen.

3. Dela avokadon och ta bort kdrnan. Ta ur frukt-

kottet och skar det i bitar.

. Blanda ner avokado och rucola i skdlen.

. Ringla ner balsamico i yoghurten och blanda

forsiktigt. Servera sasen till tomatsalladen.

v

Tomatcurd | casdl

Ovéntat och gott. Servera gdrna tomatcurden
till smakrika ostar eller pa rostat brod.

500 g solmogna tomater 3 dl strosocker

2 msk tomatpuré 4 agg

1/ citron 100 g Smor

1/ vaniljstang

1. Skalla och skala tomaterna. Dela och kérna ur
dem. Mixa med tomatpuré.

2. Skala citronen med potatisskalare. Strimla
skalen och pressa ur citronsaften. Dela
vaniljstdngen pa langden.

3. Vispa ihop socker och dgg i en kastrull.
Blanda i tomatmos, citronskal, citronsaft och
vaniljstang.

Farsk tomatsas | 4 port

En frisk och len sas med mycket smak. Valj garna 1. Skar tomaterna i bitar. Skala och hacka |6k och . o .. L
o’ ; o . = g - 4. Sjud pa svag vdrme under vispning tills
plommontomater for en fylligare sas. vitlok. Frds loken i smor-&rapsolja i en kastrull. w . o . e
h . 5 kramen tjocknar, den far inte koka for da kan
2. Ror i tomater, vatten, buljongtdrning, peppar

3/, kg solmogna tomater 1 krm svartpeppar den skéra sig.

och honung.

1 farsk gul lok 1 tsk honung o f 5. Ta kastrullen fran plattan och vispa ner smoret
2 vitloksklyftor 1 kruka basilika 3. Lat sdsen koka utan lock ca 10 min. ) i sma bitar. Hall kramen i glasburkar och (4t

2 msk Arla® smor-&rapsolja  2-1 tsk salt 4. Hacka basilikan och ror ner den i sasen. sta i kyl 6ver natten

1 dlvatten 1dl Kelda® mellangridde Smaka av med salt. Blanda ner gradden. ’

Servera curden till en god ost, t ex Kvibille®

Servera till farsk pasta och toppa med riven ost. Herrgérd extra villagrad 24 man.

1 gronsaksbuljongtdming , 4 riven Kvibille® Svecia
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| den gronskande bersan dukar vi upp nar vi firar
varens och sommarens hogtider; mors dag, studenten,

dop ellervarfor inte en nationaldagsmiddag?
Vi bjuder forstas pa forratt, varmratt och dessert
— och en liten kaka till kaffet!

L g . g
B A T ORI S Ve TN

Ost med melonsalsa | 4 port

Salt ost och sot frukt samsas i en Medelhavs-
inspirerad forrdttssallad.

150 g Apetina® vit ost
50 g rucola
Melonsalsa:

1 klyfta vattenmelon, ca 300 g
1 bit gurka, ca 10 cm

1 salladslok

rivet skal av %% citron

1 msk flytande honung
1 tsk sambal oelek

1 krm salt

svartpeppar

1. Skala och kdrna ur melon och gurka. Skdr dem
i sma bitar och strimla salladsloken.

2. Blanda med 6vriga ingredienser till salsan.

3. Skér osten i skivor. Lagg rucola pa 4 tallrikar.
Ldgg pa osten och toppa med salsan och
nymald svartpeppar.

Valnétskyckling med avokadosas | 4 port

Overraska med en sommargron avokadosas till
den festliga valnotskycklingen.

500 g kycklinglarfilé Avokadosas:

1tsk salt 1 avokado

1 krm svartpeppar 1tsk pressad citronsaft
3 msk rumsvarmt smor 1dlvatten

1 dl grovhackade valnétter 2 dl Arla Ko® vispgradde
rivet skal av 1 citron 2 msk konc kycklingfond

1. Vik ut filéerna. Salta och peppra runt om.

2. Bred smor pé filéerna och stré 6ver notter
och citronskal. Vik ihop dem och fast med
tandpetare.

3. Stek kycklingen runt om i smor i en stekpanna,
ca 12 min.

4. Kédrna ur, skala och mixa avokadon med
citronsaft och vatten.

5. Koka upp grddde och kycklingfond i en kast-
rull. Ta av fran plattan och vispa ner avokado-
purén strax innan servering.

Servera kycklingen med sasen, farskpotatis och
primorer, t ex sparris, farsk [ok och morétter.
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Flidermousse med jordgubbar | 4 port

Underbar mousse som forhjer smaken pa
sommarens bar. Ett piggt alternativ till gradde.

2 gelatinblad

2 dl Arla Ko® vispgradde
13gg

1 dl konc fladderblomsaft
1 liter jordgubbar

2 msk flytande honung

1. Lat gelatinbladen ligga i kallt vatten i 5 min.

2. Vispa gradden hart. Dela dgget och ror ner
gulan i gradden.

3. Vdrm saften i en liten kastrull. Ta upp gelatin-
bladen och smilt dem i saften. Ror ner deti en
tunn strale i smeten.

4. Vispa dggvitan till hart skum och vénd ner.
Lat moussen stelna i kyl 2—3 timmar.

5. Rensa och dela jordgubbarna. Ringla dver
honungen och ror om.

6. Servera jordgubbarna med moussen.

Havrekakor med rabarber | 30t

En liten knaprig kaka till kaffet. Sagolik, med
ett syrligt stdnk av rabarber!

1 spad rabarber

150 g rumsvarmt smor
1 dl strésocker

2 dl havregryn

2 dl vetemjol

1. Sétt ugnen pé 200°.

2. Skdr rabarbern i 1-2 cm tjocka bitar.

3. R6r samman smor och socker i en bunke.
Tillsatt havregryn och mjél och ror ihop till
en deg.

4. Forma degen till kulor. Légg dem pa plat
med bakplatspapper. Tryck ner en bit rabarber
i varje kula.

5. Gradda i mitten av ugnen ca 10 min.

Koksflaktar

Tips, nyheter och roligheter for ditt kok.

ROr ratti sommar
med Arla Koket®

Matyoghurt, graddfil och créme fraiche passar alla
utmarkt som bas till sommarens kalla séser och
réror. Men vad skiljer dem &t och vilken passar
egentligen bést till vad?

Créme fraiche ligger mitt emel-
% lan graddens rundhet och yog-
hurtens syrlighet. Créme fraiche

- - passar till allt fran kryddiga
ratter till desserter och kan vispas
till fastare konsistens.

Graddfil har en milt graddig smak
och dar en klassiker till matjessill och
inlagd sill. Men har du provat den
till jordgubbar? )attegott!

Medelhavsinspirerad matyog-
hurt har en mild, len smak och
ar perfekt aven till frukt och bar
och andra
desserter.

Turkisk meze
matyoghurt
ar mild och kramig och utmarkt i
tsatsiki. Den dr ocksa god att dta
som den dr, gdrna som dessert
tillsammans med tex lite honung,
frukt, bar och notter.

Matyoghurt har en frisk och syr-
lig smak som passar bra i dres-
singar och som en svalkande
klick i heta ratter.

Lattlagade
favoriter!

Har du missat var
senaste kokbok? For
bara 79 kronor far du
vara 60 populdraste
recept pa lattlagade
favoriter for bade var-
dag och fest. Kop ett extra exemplar till sommarstu-
gan. Bestéll den pa www.arla.se

Sas till rokt fisk | 4 port

Blanda 2 dl Arla Ko® graddfil med rivet skal av
14 apelsin, Y2 —1 tsk stott fankal, ¥2 dl hackad

graslok, 2 krm salt och ¥4 tsk flytande honung.
Servera till bockling, rokt makrill eller sik.

Grattis

Arets Kock

Viktor Westerlind

fran Fredsgatan 12 dr
Arets Kock™ 2009. De
vinnande recepten och
mer om Viktor hittar
du pa www.arla.se.
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