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ram rotterna!

Riktig mat ska smaka som den gjorde hemma i mormors kok. Enkel, god och full av
karlek. Gor som vi — sétt pa dig forkladet, plocka fram dina svenska rétter och laga mat
som man gjorde forr! Njut sedan av langkokets mjdlla smaker, och passa pa att laga mat
sa det rackertill flera maltider. Om du maste tillbringa halva dagen i koket? Nej, men det
kommer att smaka som om du gjort det!




Flaskkarré med ingefdrsyoghurt | 6 port

Har far middagssteken séllskap av savél klassiska
tillbehdr som en ny sprallig ingefarsyoghurt.

1 kg benfri flaskkarré Sas:

2 msk Arla® smor- 2 dl Arla K6ket®
&rapsolja matyoghurt

1tsksalt 1 tsk malen ingefdra

1 krm svartpeppar 1 msk honung

2 dpplen 1-2 krm salt

8 katrinplommon
1 dlvalnétter

1. Sétt ugnen pa 175°. Lagg kottet i en ugnssdker
form.

2. Pensla med smor-&rapsolja, salta och peppra.

3. Stek i mitten av ugnen ca 1 ¥4 tim tills inner-
temperaturen dr 80°.

4. Kédrna ur och klyfta dpplena. Lagg dpplen,
katrinplommon och nétter runt kottet nar det
aterstdr ca 15 min.

5. Rorihop sasen.

Skar kottet i skivor och servera det med frukten,
sasen och ugnstekt klyftpotatis.

Rotfruktstarta | 4—6 port

Sota, lena rotfrukter i mote med salt ost.
Perfekt pa buffén eller som egen ratt.

500 g morot, rotselleri 150 g Apetina® vit ost
och palsternacka 1 tsk salt
300 g mjolig potatis 1 krm svartpeppar

1 dlfinhackad persilja 4 agg
2 pressade vitloksklyftor 2 /2 dl Kelda®
2 tsk oregano mellangradde

1. Sétt ugnen pa 175°. Skala rotfrukter och
potatis.
2. Blanda persilja, vitlok, oregano och smulad ost.
3. Lagg ett smorpapper i botten pd en smord, rund
form med lostagbar kant, ca 23 cm i diameter.
4. Skiva rotfrukter och potatis tunt, gdrna i mat-
beredare. Salta och peppra och varva det och
ostblandningen i formen, avsluta med ost.
. Vispa ihop dgg och gradde och hall i formen.
6. Gradda i nedre delen av ugnen ca 1 ¥4 tim.
Lat vila 10 min.

(%2}

Servera med sallad och bréd och ev kyckling eller
skinka.



Mustig hdstsoppa | 4 port

Fyllig, smakrik och farggrann middagssoppa.
Det rokta flasket ger extra krydda.

750 g blandade rotfrukter 100 g rokt flask
t ex potatis, rotselleri, 2 vitloksklyftor

morot, palsternacka smor
1 gul lok 2 dl Arla Koket®
8 dlvatten latt créme fraiche
2 hons- eller gronsaks- 1 dl hackade farska

buljongtdrningar orter, t ex timjan,

rosmarin, graslok

1. Skala rotfrukter och |6k och dela dem i bitar.

2. Mixa rotfrukter och ok, lite i taget i en
matberedare.

3. Hall hélften av blandningen i en kastrull.
Tills&tt vatten och buljongtarningar. Koka
ca 5 min. Mixa soppan sldt i en matberedare.

4. Skar flasket i sma tarningar. Skala och hacka
vitloken. Frés det i smor i kastrullen.

5. Hall i den mixade soppan, de okokta rot-
frukterna, créme fraiche och orter. Lat soppan
koka ca 5 min. Smaka av med salt. Servera
med brod.

Rotfrukter med kramig ostdipp | 4 port

Forgyll fredagsmyset med nyttiga rotfruktssnacks.
Krispigt och fullt av smak.

3 stora morotter Ostdipp:

3 stora palsternackor 100 g Castello®

1 msk Arla® mild ekologisk
smor-&rapsolja 1 dl Arla Koket®

1tsksalt ekologisk graddfil

1. Satt ugnen pa 225°.

2. Skala rotfrukterna. Skdr dem i tunna stavar.

3. Lagg ut stavarna pa ett bakplatspapper pa en
plat. Hall 6ver smor-&rapsolja och blanda runt.

4. Stek i mitten av ugnen tills de borjar fa farg,
ca 20 min. Salta och at svalna pa galler.

5. Skar bort kanterna pa osten, mosa den och
blanda med graddfil.

Servera rotfruktsstavarna med ostdippen.



-

Skomakarlada pa fisk | 4 port

Vem har sagt att det maste vara biff i skomakar-

lada? Har med fisk och harligt mos!

4 portionsbitar vit
fiskfilé, ca 600 g

1 pkt bacon, 140 g

200 g svamp

smor

salt och svartpeppar

2 msk hackad persilja

Jordartskocksmos:

500 g potatis

300 g jorddrtskockor

1 Y5—2 dl Arla Kbket®
matlagningsgradde

2 msk smor

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

1. Skala och skiva potatis och jordartskockor.

Koka dem mjuka i lattsaltat vatten, ca 10 min.

2. Hall av vattnet och mosa med en stot
direkt i kastrullen. Ror ner gradde, lite
i taget, smor, salt och peppar.

3. Stek bacon i en stekpanna och 3t det
rinna av pa hushallspapper.

4. Stek svampen i smor 3—4 min, salta
och krydda med peppar och persilja.

5. Salta och peppra fisken och stek den
i smor 3—4 min pa varje sida.

Servera fisken pa moset med svamp och
bacon till.




Helstekt 6rtkyckling | 4 port

Orter och citron under skinnet ger kycklingen
extra mycket smak. Skoter sig sjalv i ugnen!

1 tsk kinesisk soja

1tsk salt

1 krm svartpeppar

2 14 dl Kelda®
mellangradde

1 kyckling, ca 14 kg

1/ citron

14 dl hackade farska
ortkryddor t ex basilika,
graslok, persilja

2 msk Arla® smor-&rapsolja

1. Satt ugnen pa 200°. Riv skalet och dela
citronen i klyftor.

2%

Lossa skinnet vid brostet pa kycklingen och
peta in hélften av citronskal och orter. Lagg
citronklyftorna i kycklingen och knyt ihop benen.

3. Lagg kycklingen i en ugnssaker form. Pensla

med smor-&rapsolja blandat med soja. Salta
och krydda med peppar, citronskal och orter.

. Stek i mitten av ugnen ca 45 min. Hall gradden

i formen och fortsatt steka ca 30 min tills inner-
temperaturen dr 70°.

. Skar kycklingen i bitar. Servera med sasen,

ugnstekt potatis och rotfrukter.
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Lamm i dillsky | 4 port

Inspirerat av dillkott, fast som bekvam allt-i-ett-
rdtt i ugnen. Generos, graddig och smakrik.

1 kg lammskivor Dillsky:
av bog eller rygg 2 dl Arla Ko® vispgradde
1 tsk salt 2 dlvatten
1/2 tsk svartpeppar 1 tsk kinesisk soja
smor 1 msk honung
3 morotter, ca3oog  strimlat skal och saft
2 gula lokar av Y4 citron

1 dl hackad dill

1. S&tt ugnen pa 200°. Salta och peppra kéttet.

2. Bryn deti smori en stekpanna. Lagg kottet i
en smord langpanna och stek i mitten av ug-
nen ca 30 min.

3. Skala morétter och l6k. Skdar dem i bitar och
lagg runt kottet.

4. Blanda ihop dillskyn och hall i langpannan.

5. Stek i ytterligare 30 min.

Garnera med dill och servera med kokt potatis.

Viltgryta | 8 port
Till grytor passar det bra med framdelskott som
hogrev, bog och bringa. Lat puttra — lange!

1,2 kg grytbitar av dlg 2 tsk kinesisk soja
eller nétkott 1 dlvinbérsgelé

3 dlrédvin 3-4 gula lokar

4 dl Arla Koket® créme smor
fraiche gourmet karljohan, 1 msk majsstérkelse
timjan, citron Till servering:

6 msk vilt- och kantarellfond gelé, svamp och

20 krossade enbdr purjolok

2 tsk timjan

1. Blanda vin, créme fraiche, fond, enbdr, timjan,
soja och gelé i en gryta.

2. Skala och grovhacka loken.

3. Bryn kéttet och [6ken i omgangar i smorien
stekpanna.

4. Ldgg overi grytan och lat koka under lock
ca1vyatim.

5. Ror ut majsstarkelse i lite vatten och ror neri
grytan. Lat koka 2 min.

Servera med kokt potatis, gelé, smorfrast svamp
och purjolok.




Rodbetskaka med dpplen | 10-12 bitar

Rédbetorna ger inte bara vacker farg, utan gor
ocksa kakan saftig och smakrik.

2 sma dpplen 3 dlvetemjél

2 15 dl strésocker 1 tsk bakpulver
2 tsk kanel 15 dl pumpafron
150 g rumsvarmt smor 175 dl Arla Koket
34dgg Kesella® kvarg

2-3 rédbetor, ca150 g 1Y tsk vaniljsocker

1. Satt ugnen pa 175°. Karna ur och klyfta dpplena.
2. Blanda socker och kanel i en bunke. Vand
runt dppelklyftorna och ta upp dem.
3. Tillsdtt smor i bunken och ror det posigt. Ror
ner dggen ett i taget.
4. Skala och finriv rodbetorna och blanda neri
smeten. Ror ner mjdlet blandat med bakpulver.
5. Hall smeten i en smord och bréad form,
ca 24 cm i diameter. Stick ner dpplenai
smeten och stré ver pumpafron.
6. Grddda i mitten av ugnen ca 40 min.
7. Rorihop kvarg och vaniljsocker och servera
till kakan.

Smaldndsk ostkaka | 6-8 portioner

Akta ostkaka gors pa farsk mjélk och gradde,
precis som forr!

2 14 liter Arla Ko® 1/ dl strosocker

mjolk 3% 2 dl Arla Ko® vispgradde
1 dl vetemjol 1/ dl hackad sé6tmandel
1 msk ostlope 2 finhackade
3 dgg bittermandlar

1. Vispa ut vetemjolet med lite av mjolken.

2. Vdrm resten av mjolken i en kastrull till 37°.
Ta den fran plattan och vispa ner mj6lbland-
ningen och ostlopen. Lat sta 30 min.

3. Skdri den stelnade massan sa att den sepa-
rerar. Lt std 30 min.

4. Hall massan i durkslag eller sil sa att vasslen
rinner av. Satt ugnen pa 175°.

5. Vispa ihop dgg, socker, graddde och mandel.
Ror i ostmassan.

6. Hall smeten i en vid, smord form, ca 1 liter.
Grddda i mitten av ugnen ca 1 tim.

Servera ostkakan ljummen med vispad gradde
och sylt eller bar.

Ostlope finns att kopa pa Apoteket.




flaktar

och roli or ditt kok.
e

O Hrligt fyllig soppa

20 gt fyllig sopp
SoUp bia Nya Kelda® soppa Mediterranean Tomato ar sydeuropeiskt kryddig. Tack vare de
pzsderoansan tonto goda bitarna av grillade gronsaker blir den extra fyllig! Soppan &r klar att vdrmas

o ] och serveras som den dr, men vill du sa tillsatter du exempel-
8% " vis pasta eller Apetina® vit ost och gor den till en hel middag
pasta sadice Z@i 2
four cheeses

(se gdrna recept pa sid 14 i broschyren).
ez Fyra goda ostarien sas
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| e, 1/ Kelda® sds Four Cheeses dr en helt ny sds gjord pa fyra goda
. e ostar — blamogel, parmesan, mozzarella och cheddar. Full
' "_ av smak men d@nda mager dr den perfekt att vdrma upp och

k ~ blanda med pasta. Lika bra passar den till kott, kyckling och

h ‘ gronsaker. Inspiration | ...eeueieieecesssccccccnannn,

= - och recept hittar du
ﬂl\ 400l P

pd www.arla.se!

.
.

KLIMATSMARTA
KOKSTIPS

@ Planera dina inkdp och din
matlagning sa slipper du slosa
pa jordens resurser genom att
sldnga mat.

@ Slédng inte resterna - frys in
dem eller &t dem till lunch nésta
dag.

@ Passa pa - anvédnd ugnen
till att laga maltidens alla rétter
ndrden dnda drvarm.

» At sdsongens ravaror, t ex
svenska rotsaker pa hésten och
vintern.

Goda, laktosfria nyheter " )
Antligen kan du som &r laktosintolerant
forhdja maten med créme fraiche! Arla {
Kéket® laktosfri créme fraiche fungerar och '
smakar lika bra i varm och kall matlagning
som vanlig créme fraiche, och du véljer
mellan tva olika fetthalter, 34% och 15%.

o0 0000000000000 000000000cccccsssssssssssssse,
®ececccccccsecccccccccsccccseseccscccscscsccs of

. o
®ec00cceccccscccssscsssssccsncen®

Tzatziki pa svenska | 4 port

Inlagd gurka och matyoghurt blir tzatziki pa svenska
och perfekt som tillbehor till kétt och kyckling!

GOr sa har: Skiva 1 gurka. Blanda 2 msk attikssprit, 2 msk
strosocker, 1 dl vatten, 2 krm salt och 12 krm pepparien
skal. Lagg i gurka och 2 msk persilja. Lat sta ca 1 tim.
Héll av lagen och [&t gurkan rinna av ordentligt. Blanda
gurka och 1 dl Arla Kéket® turkisk meze matyoghurt.




P 48

!Wsst arlingon rara, men lat dig inte luras av deras oskyldiga
yttrel Det:svenskaste av bar aren tuff och kaxig smakséttare
°Q,varmréttertill saser och desserter. Syrliga och friska

iall

arde. Och heltoumbérliga foralla som uppskattar svensk
husmanskest. Nu ar det dags. Fyll barkorgen till bradden

Fryst lingoncheesecake | 8-10 bitar

En glassig dessert med sotsyrlig lingonkaraktar
och frasigt tacke.

3agg 250 g Arla Koket
1 %2 dl florsocker Kesella® kvarg
1 tsk vaniljsocker 3 dl Arla Ko® vispgradde
114 dl rarérda lingon 6 digestivekex
1/ dl lingon

T—

— i skogen eller pa torget —och lat lingonen ta plats i koket!

B

i

. Vispa gradden och blanda med l|ngonsm‘eten
. Hall smeten i en vid, rund form. Krossa kexen och

. Lat cheesecaken std i kyl ca 1 tim innan serveri

[/

. Dela dggen. Vispa ihop dggulor, ﬂorsocligr vanilj-

socker, lingonsylt och kvarg. 5‘ :

Vispa vitorna i en ren bunke och vand neri smeten.
smula dem 6ver smeten. Frys i 45 tim.

Garnera med lingon.



Fiskpanna med lingon | 4 port

Hav moter skog i en god, ovdantad smakkombina-
tion. Servera direkt medan paneringen &r krispig.

4 portionsbitar fiskfilé, ca 600 g
1 Y5 tsk salt

3/4 dl strébrod

1 purjolok

200 g svamp

smor

2 1> dl Kelda® mellangradde
1dllingon

1. Blanda hilften av saltet med strébrédet och
vand fisken i det.

2. Skdr purjolok och svamp i bitar och frds det
i smorien stekpanna ndgra minuter. Tillsatt
resten av saltet och ta upp fraset.

3. Stek fisken ca 2 min pé varje sida. Lagg till-
baka purjolok och svamp i pannan.

4. Hall pa gradden och stro 6ver lingonen. Lat
allt koka ihop ca 3 min.

Servera genast, med kokt potatis.

Rarakor med rarord lingonsas | 4 port

Veckans populdraste middag? Knaprigt gott med
en frisk, sotsyrlig sas. En familjefavorit!

8 potatisar, ca 1 kg

1tsk salt

3 msk Arla® smor-&rapsolja
Lingonsas:

1dllingon

2 msk strosocker

1dl Arla K6ket® matyoghurt

Till servering:
rimmat flask

1. Mosa lingonen med sockret.

2. Skala och riv potatisen grovt. Blanda med salt.

3. Klicka ut smeten i smor-& rapsolja i en stek-
panna till tre tunna rdrakor at gangen. Stek pa
medelvdrme ca 2 min pa varje sida.

4. Ror ihop lingon, socker och yoghurt.

Servera rarakorna med lingonsas och stekt
rimmat flask.

11
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Lasagne med spenat och ostsas | 4 port

Manga moment men inget dr svart. Ror ihop,
varva och in i ugnen. Mums!

Tomatsas:
15 gul lok
1 burk krossade tomater, ca 400 g
50 g Smor
1 tsk salt

Spenatfyllning:

1 paket fryst, tinad bladspenat, ca 250 g
250 g Arla Koket Kesella® kvarg

1dgg

9 lasagneplattor
4 dl Kelda® sas Four Cheeses
1 dl Arla K6ket® riven ost gratdng

1. Ta bort det pappriga skalet pa loken.

2. Hall tomaterna i en kastrull. Ldgg i 16k, smor
och salt. Satt kastrullen pd spisen pa medel-
stark varme och 1t sasen puttra medan du
gor resten av fyllningen till lasagnen. R6r om
da och da.

Nu ar de
barnens
matdag

Slapp in barnen i kdket — ge dem en
matlagningsdag i veckan! Se till att de
har ett recept som de valt sjdlva, kop
hem ravarorna och lat dem sedan laga
middag till hela familjen. Samtidigt som
barnen upptacker hur kul det ar att laga
mat, fdir mamma och pappa njuta av en
matlagningsfri dagiveckan!

3. Krama ur det mesta vattnet ur spenaten
och blanda med kvarg och dgg.

4. Satt ugnen pa 200°.

5. Hall hdlften av ostsdsen i botten av en
ugnssaker form. Ta upp loken ur tomatsdsen
och héll halften av tomatsasen i formen.
Bred ut sdserna sa att de tacker hela botten.

6. Ldgg i ett lager lasagneplattor i formen, du
kan behdva dela en platta i mindre bitar
for att fa den att passa. Lagg pa spenatrora
och bred ut jamnt. Fortsétt att varva lasagne-
plattor med spenatrora. Det ska vara
lasagneplattor hdgst upp.

7. Hall pé resten av ostsasen och tomatsasen.
Bred ut dem jamnt sa att lasagneplattorna
dar tackta. Stro dver riven ost.

8. Tillaga lasagnen i mitten av ugnen ca 30
minuter.

9. Ta forsiktigt ut lasagnen och (&t den svalna
ett par minuter innan du serverar.

Servera gdrna med sallad och brod.



VIKTIGA SAKER ATT TANKA
PA INNAN DU BORJAR:

© Glom inte att be en vuxen om lov.

® Lis igenom receptet noga.

© Ta fram alla ingredienser du behéver.
© Ta fram alla verktyg du behdver.

© Be om hjélp om nagot &dr varmt eller vasst.

*




Sesamfisk med sweet chili-raita | 4 port

Fiskpinnar pd thaildndska! Sesamfrona gér dem
extra krispiga och goda.

1 paket fryst sejfilé, 1-2 dl sesamfrén
cagoog 2 msk Arla® smor-&rapsolja
¥2 dlvetemjol Sweet chili-raita:

1 tSk salt 2 dl Arla K6ket® matlagnings-
1agg yoghurt
1 mskvatten 3 msk sweet chilisas

1. Ta fisken ur frysen 1-2 timmar innan du bérjar.

2. Blanda mjol och salt i en djup tallrik. Kndck
dgget i en annan tallrik och blanda ner vattnet.
Hall sesamfron i en tredje tallrik.

3. Skar fisken i ca 1 cm tjocka pinnar. Vdand dem
forst i mjol, sedan i dgg och sist i sesamfron.
Ldgg upp dem pa en flat tallrik.

4. Satt stekpannan pa spisen pa medelstark var-
me. Hall i smor-&rapsolja. Nar pannan drvarm
steker du halften av fiskpinnarna ca 3 minuter
pd varje sida. Stek resten pa samma sétt.

5. Blanda matyoghurt och sweet chilisas i en skal.

Servera fiskpinnarna med raita, kokt ris och
gronsaker i stavar.

Soppa med plock | 4 port

Tomatsoppa med goda, spannande tillbehor
blir en rolig middag.

1 liter Kelda® soppa  Krutonger:

Mediterranean 3 skivor bréd,

Tomato morkt eller ljust
Salamichips: 2 msk Arla® smor-&rapsolja
4-8 tunna skivor 2 dl Arla Koket®

salami créme fraiche

1. Borja med tillbehdoren till soppan.
Salamichips: Satt ugnen pa 200°. Dela ev sala-
miskivorna. Lagg dem pa en plat med bakplats-
papper. Satt in platen i mitten av ugnen 5—7
minuter. Ta ut platen och lat skivorna svalna.

2. Krutonger: Skar brodskivorna i tarningar. Hall
smor-&rapsolja i en stekpanna och sétt den
pa spisen pa medelstark varme. Lagg i brod-
tdrningarna och ror om medan de steks och
blir gyllenbruna. Ta upp dem och lagg i en skal.

3. Vdrm soppan i en kastrull och rér om hela tiden,
den behdver inte koka.

Servera soppan med chips, krutonger och en
klick créme fraiche.
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Bananpuffar | 4 port

Enkla och roliga att gora och goda att dta!
Sott, mjukt och frasigt i samma tugga.

2 frysta smérdegsplattor 2 dl Arla Ko®

2 bananer vispgradde
1388 1 tsk vaniljsocker
3—-4 msk rasocker 2 msk florsocker

1.
2.

(%,

~

Satt ugnen pa 200°.

Ta fram smordegsplattorna och lat dem tina
nagot. Kavla ut dem till ndstan dubbel storlek
och ldgg pé en plat med bakplatspapper.

. Dela bananerna pa mitten och sedan pa

langden. Ldgg dem glest pd smordegen.

. Skér eller sporra med en baksporre runt

bananerna.

. Kndck dgget i en liten kopp och vispa sonder

det med en gaffel. Pensla dgg pd smordegen
och bananerna och strd 6ver rasocker.

. Gradda i mitten av ugnen i 15 minuter tills

degen dr puffig och ytan &r gyllenbrun.

Hall upp gradden i en bunke och lagg i flor-
socker och vaniljsocker. Vispa gradden tills
den ar tjock och pdsig.

Servera bananerna bums med gradden.

Pizzalimpa capricciosa | 1brsd

Matigt mellanmal som &r lika l&tt att baka som
scones. Lite klumpar i degen gor ingenting.

3—4 skivor kokt skinka 1> dl Arla® smér-

125 g mozzarella &rapsolja

1 dl tomatsas for pizza 12 dl Arla Ko® mjolk
eller pasta 2 4gg

150 g Arla K6ket® riven 5 dl vetemjol
ost pizza 2 tsk bakpulver

1 tsk torkad eller 1 tsk salt

hackad farsk oregano

1. Satt ugnen pa 175°. Smorj en form ordentligt
med smor-&rapsolja.

2. Skdr skinkan i tunna strimlor och mozzarellan
i sma tdrningar. Blanda med tomatsas, riven
ost och oregano i en skal. Still at sidan.

3. Blanda smor-&rapsolja, mjolk och dgg och
vispa till en jamn smet. Stall at sidan.

4. Blanda mjol, bakpulver och salt i en bunke.
Hall pa mj6lkblandningen och blanda ihop.

5. Klicka ut degen jamnt i formen. Lagg tomatsasen
som en strang i mitten och tryck ner den lite.

Gradda i mitten av ugn ca 50 minuter.




Kryddig korv stroganoff | 4 port

Stek 300 g kryddstark korv skuren i bitar. Tillsadtt gradden och
smakpastan. Ror om och lat koka pa svag varme 2 min. Lagg i

halverade korsbarstomater och servera med ris eller couscous.

P.S. Arla Koket® stroganoffpanna passar lika bra till biff,
kyckling och gronsaker!

Nyhetd. = 7
Stroganoff.

Aldrig har detvalvarit enklare och snabbare
att laga till hela familjens favoritmiddag;
korv stroganoff.

Arla Koket® stroganoffpanna dr en nykomling
i sortimentet inom Arla Koket®Panna, med
matlagningsgradde i bagaren och smakpasta
i locket.

N&dsta nummer av Arla Koket kommer i november.
Da bjuder vi pa hérliga helgrecept, julgodis och kardemummamys i midvintertid.
www.arla.se Arla Forum 020-996699



