Arets Kock® Vinter nr 1/15
bjuder pa
l6rdagsmiddag

ol







Glutenfria pannkakor | 4 port
Tunna pannkakor pa nytt satt. Goda med
passionsfrukt och yoghurt.

1 dl majsmjsl 2 msk Arla® Svenskt Smér
1 dl rismjsl ev florsocker
}/dtl Il’<°talttlsml°1 2 dl Arla Koket® turkisk
5 tsk sa
hurt
4 dl Arla® mjslk meze matyogau

° 2 passionsfrukter

3agg

Vispa ihop de torra ingredienserna med
mjélken till en klumpfri smet. Vispa i 4ggen
och 14t svilla ca 15 min. Smélt sméret och rér
ner i smeten. Stek tunna pannkakor. Rulla ihop
pannkakorna och pudra ev éver florsocker. Rér
ihop yoghurt med passionsfrukt och servera.

Kikartspannkakor | 4 port

Lyxiga pannkakor inspirerade av den italienska
pannkakan farinata. Kikértsmjdlet kan bytas
ut mot majsm;jél.

4 dl Arla® mjslk 150 g Castello®
3 dl kikértsmjsl white with truffle
2 gg 2 farska fikon i klyftor
2 tsk hackad 30 g rucola
rosmarin ev lufttorkad skinka
1 tsk salt
% dl Arla® Smér-
&rapsolja oliv

Koka upp mjélken i en kastrull, vispa i mjélet.
Tillsétt &gg, rosmarin och salt. Rér till en slat
smet och 1t svilla ca 15 min. Stek tunna pann-
kakor i smér-&rapsolja. Servera med ost, fikon,
rucola och ev skinka.

Indiska linspannkakor | 4 port
Guldgula och méttande middagspannkakor
med spannande kryddning.

3 dl kokta réda linser 2 dl Arla Koket®

4 salladslékar matyoghurt

2 % dl vetemjol 3&gg

1tsk garam masala 3 tomater

1 tsk gurkmeja % dl hackad koriander
1% tsk salt 2 msk Arla® Smér-
5dl Arla® mjslk &rapsolja

Skélj linserna. Skiva léken tunt. Vispa mjél,
kryddor, % tsk salt och mjélk till en slat smet.
Tillsétt 1 dl matyoghurt, 4gg, 1 dl linser och
hélften av 16ken. Finhacka tomaterna och
blanda till en sallad med resten av linserna och
l6ken samt 1 tsk salt och koriander. Stek tunna
pannkakor i smér-&rapsolja. Servera med
tomatsalladen och resten av matyoghurten.




Citronplattar med

vallmofrdn | 4 port

I Ungern blandas ofta vallmofrén i pann-
kakorna. Vaniljkvarg och citrussallad
passar bra till.

2 ¥ dl vetemjsl 2 igg

2 msk bla vallmofrén skalet av 1 citron

1 tsk salt 1 4ggvita

250 g Arla Kéket 2 msk Arla® Smér-
Kesella® kvarg vanilj &rapsolja

4 dl Arla® mjslk ev florsocker

Blanda mjél, vallmofrén och salt i en bunke.
Tillsatt 1 dl kvarg, mjélk, 4gg och citron-
skal och vispa till en jAmn smet. Vispa dgg-
vitan hard och vidnd ner i smeten. Stek
plattarna i smér-&rapsolja i en plattlagg.
Pudra ev &ver florsocker. Servera med resten
av kvargen och blandade citrusfrukter.

Hasselndtsvafflor med

kolasés | 4 port
Med kalla rdvaror och kolsyrat vatten blir
vafflorna extra frasiga.

4 dl vetemjsl Kolasas:

Y tsk salt 2dl Arla®

¥ tsk bakpulver vispgridde

50 g hackade 50 g Arla®
hasselnétter Svenskt Smér

4 dl Arla® vispgradde 1 dl ljust muscovado-

3 dl kolsyrat vatten socker

% dl Arla® Smér- % tsk flingsalt
&rapsolja

Bérja med kolasdsen. Koka ihop gradde,
smér och muscovadosocker i en kastrull
under omrérning ca 10 min. Smula ner saltet.
LAt svalna. Blanda de torra ingredienserna
till vdfflorna i en bunke, men spara lite av
nétterna till servering. Rér ner 2 dl grédde,
vatten och smér-&rapsolja. Gradda vafflorna.
Vispa resten av gradden. Servera vafflorna
med nétter, vispad gradde och kolasés.
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2 dl vetemjél

2 dl kokosmjsl

2 tsk bakpulver

1 tsk salt

6 dl Arla® filmjslk
1%3 dl kokosmjslk

13dgg

-

Amerikanska kokospannkakor med l16nnsirapssmor | 4 port X )
Vispat smér med lénnsirap och syrliga hallon r gott till de varma pannkakorna. < .q‘
75 g Arla® Blanda de torra ingredienserna i en bunke. ‘:" <
Svenskt Smor, Vispa i filmjslk, kokosmjélk och &gg till en e
rumsvarmt jdmn smet. Vispa 50 g av sméret och 16nn- : :
% dl 16nnsirap sirapen luftigt. Stek sm& pannkakor i resten o -
2 dl hallon av smoret. Ror hallonen med socker. Servera
% dl strésocker pannkakorna med lénnsirapssmér och
rarérda hallon. »
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1 Séndag. Stek tvd kycklingar i ugnen. Skdr

loss kycklingbrést och -lar, och koka buljong

pd skroven.

2 Servera kycklingldren tillsammans med
potatis- och svartkdlsgratdng.

Laga resursklokt och ta vara pa allt det goda. Om du planerar och gér lite extra
mat pa séndagen kan du senare i veckan komplettera med nya tillbehér. Da far

du ytterligare tva goda middagar.

Ugnsstekt citronkyckling | 2 st
Saftig kyckling som skéter sig sjilv i ugnen.

2 hela kycklingar 2 tsk salt
3 msk Arla® Smér- 1 krm svartpeppar
&rapsolja skal och saft av 1 citron

2 tsk kinesisk soja

Sétt ugnen pa 200°. Ladgg kycklingarna i en
ldngpanna. Blanda smér-&rapsolja, soja, salt,
peppar och citron. Pensla kycklingen runtom.
Stek i nedre delen av ugnen 60-75 min tills
innertemperaturen ar 70°.

Kycklingbuljong,

Skar bort brést och 1ar, och plocka kéttet fran
vingarna. Dela kycklingskroven. Ligg dem

i en stor kastrull, tick med vatten och tillsatt
1 tsk salt. Lagg i1 gul 18k i klyftor, 1 morot
ibitar och 5 svartpepparkorn. Koka ca 45 min.
Sila och 18t svalna. Férvara i kylen.

Potatis- och svartkals-

gratang | 4 port
Kramig grating med svartkal blir en hirlig
middag tillsammans med citronkycklinglar.

750 g potatis 2 dl Arla Koket®

1 gul I8k riven ost gratdng
150 g svartkal 2 dl Arla® ekologisk
3 msk riven pepparrot vispgriddde

1tsk salt 2 dl Arla® ekologisk
1 krm svartpeppar mjélk

Satt ugnen pa 200°. Skala och skiva potatis
och 18k tunt. Strimla kélen. Varva potatis,
16k, kal, pepparrot, salt och pepparien
ugnssiker form, avsluta med ost. Hall éver
gradde och mjélk. Tillaga i évre delen av
ugnen 35-40 min. Servera gratidngen till
citronkycklingléren.



3 Mdndag. Servera tre av kycklingbrésten i
en hdrlig sallad med vinterns grénsaker.

Kycklingsallad med apelsin

och nétter | 4 port

Ljummen sallad med vinterns grénsaker och
smak av apelsin.

3 ugnsstekta citron- Apelsinsés:
kycklingbrést 2 dl Arla® ekologisk

1 palsternacka graddfil

2 mordtter skalet av 1 apelsin

2 dl dinkel helkorn 1tsk malen ingefira

1 apelsin 2 krm salt

70 g blandad grénsallad 1 krm svartpeppar

2 msk olivolja

1 tsk flingsalt

1dl rostade hasselnétter

Rér ihop ingredienserna till ssen och stall
kallt. Skala rotfrukterna och hyvla dem med
skalaren. Koka dinkelkornen enligt anvisning
pa férpackningen. Hall av vattnet och rér ner
rotfrukterna direkt. Skala apelsinen och skér

1 bitar. Skir kycklingen i skivor. Blanda dinkel
och rotfrukter med apelsin, sallad och olja.
Lagg pa kycklingen. Strd éver salt och nétter.
Servera med sdsen.

4 | Tisdag. Koka en soppa pd kyckling-
buljongen, det sista kycklingbréstet och
kéttet fran vingarna.

Kycklingsoppa med

syrlig gradde | 4 port

Rokt flask lyfter smakerna i denna mustiga
soppa. Toppa med en klick syrlig gradde.

1 ugnsstekt citron- Y tsk svartpeppar
kycklingbrost 1tsk salt
och kfittet. fr&n Syrlig grédde:
kyc%?llnginngarna 1dl Arla® ekologisk
50 g rokt flask vispgradde
2 gula l6kar 1dl Arla® ekologisk
200 g rotselleri graddfil
1 msk Arla® Smor-
& i % dl finskuren
rapsolja 1ok
1 liter kycklingbuljong grasio

1% dl rdda linser

Skéar flasket i tarningar. Skala och grovhacka lsk
och selleri. Fras flask, 16k och selleri i smér-
&rapsolja i en gryta. Hall pd buljongen och 14t
koka upp. Légg i linser och peppra. L&t soppan
koka ca 10 min. Skér kycklingen i sm4 bitar och
lagg i soppan. Lat koka ca 2 min. Smaka av med
salt. Vispa gradden latt och rér ner graddfilen.
Servera soppan med syrlig gradde och strd éver
graslek. Bjud gérna brad till.



1 | Séndag. Dela 1 kg skinnfrilaxfilé i tvd
bitar - 400 respektive 600 g. Rimma den
lilla biten och ldgg i kylen.

.och gt

Vilj fisk fran ett héllbart fiske-
bestdnd och lagg till rdvaror

i sisong. D4 blir det extra gott,
bade f6r miljén och for dig.

Rimmad lax

Blanda 2 msk salt, 2 msk strésocker och 1 krm
krossad svartpeppar. Gnid in blandningen

i 400 g skinnfri laxfilé, lagg i en plastpése och
knyt ihop. Férvara i kyl 1 dygn och vénd pésen
nagra génger. Hall bort laken.

2 Stek den stora laxbiten i ugnen tillsammans
med rotfrukter och servera till middag.

Ugnsbakad lax med flidersas | 4 port
En rub med fénkalsfrén ger laxen latt smak
av lakrits.

600 g skinnfri laxfilé 2 msk Arla® Smér-
1 tsk fankalsfron &rapsolja

2 krm svartpeppar Fladersas:

1tsk salt 2 dl Arla® ekologisk

500 g blandade rotfrukter graddfil
t ex mordtter, rédbetor 1, msk kone fider-
palsternackor saft
2 rédlskar
400 g vitkal

skal av % citron
2 krm salt

Rér ihop ingredienserna till sdsen och stall
kallt. Satt ugnen pa 200°. Mortla fankalsfréna.
Gnid in laxen med fankal och halva méngden
peppar och salt. Skala och skér rotfrukterna

i tunna skivor. Skala l6ken. Skar kal och 16k

i bitar. Ldgg allt utom laxen i en ugnssaker
form, strd &ver resterande salt och peppar.
Ringla 6ver smér-&rapsolja. Tillaga i mitten
av ugnen ca 5 min. Ligg laxen pé rotfrukterna.
Fortsétt tillaga i ugnen ca 15 min. Servera
laxen och rotfrukterna med s&sen.



3 Mdndag. Gér en lyxig pizza och toppa
med hdlften av den rimmade laxen.

Lax- och potatispizza | 4 port
Svenska smaker pa pizzan blir uppskattad var-
dagslyx. Lagg pa laxen precis innan servering.

200 g rimmad lax 200 g Arla Koket®
4 potatisar riven ost pizza
1 gul lsk 2 dl babyspenat
1 fardig pizzadeg, svartpeppar
ca400g skal av 1 citron
250 g Arla Kéket
Kesella® kvarg

Sétt ugnen pa 250°. Skiva potatisen tunt.
Koka den i vatten ca 2 min, 14t rinna av.
Skala och skiva 16ken. Rulla ut degen p&
plat med bakplatspapper. Bred ut kvarg pa
pizzabotten och stré éver halften av osten.
Lagg pa potatis, 16k och resten av osten.
Grédda i mitten av ugnen 8-10 min. Skér
laxen i tunna skivor. Ligg spenat och lax
pa pizzan. Mal peppar och riv citronskal
over. Servera genast.

4| Tisdag. Servera resten av den rimmade
laxen i en pasta med musslor och dpple.

Pasta med musslor och lax | 4 port
Sétsyrliga dpplen lyfter smaken p& den har
krdmiga pastan.

200 g rimmad lax 1 msk kone fiskfond
300 g pasta 1 kruka persilja

1 kg bldmusslor 1 krm svartpeppar
1gul lk 2 dpplen

2 vitlsksklyftor 2 dl Arla Koéket®

1 msk Arla® ekologisk

Svenskt Smér créme fraiche

2 msk vatten

Koka pastan enligt anvisning p& férpackningen.
Tvatta musslorna och sling de som inte stinger
sig eller &r trasiga. Skala och hacka 16k och
vitlok, fras i smor i en stor kastrull. Tillsétt
vatten, fond, persiljestjalkar och peppar. Ligg

i musslorna och koka under lock 3-4 min.

Ta upp musslorna och sling de som inte
Sppnat sig. Plocka musslorna ur skalen. Hacka
persiljebladen. Kérna ur och térna dpplena.
Strimla laxen. Rér ner créme fraiche i mussel-
spadet. Ligg i musslor, persiljeblad, dpple

och lax. L&t sdsen koka ihop ndgra min och
hall s&sen 6ver pastan.
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BUSGODA .
wrnuied

Saftiga, lite kladdiga och alldeles underbara. Brownies
ar en amerikansk slikting till v&r svenska kladdkaka.
Rutorna dr enkla att baka till manga i ldangpanna.

Vilj din smakfavorit!

Brownie / 24 bitar

Grundrecept pa lagomsét, seg ochikladdig chokladkaka.
Variera och vilj den smaksédtthing du gillar mest.

100 g rostade hasselnétter
250 g Arla®Svenskt Smor
2 dl kakao
4499
4. Y5 dl strosocker
Y% tsksalt
2 krm vaniljpulver
3 dlvetemjol
% tsk bakpulver

Sitt ugnen pa 175°. Lagg bakplétspapper i en fyrkantig
form, ca 20%30 cm. Hacka ndtterna. Smélt smoret
och roér ner kakao. Rér ihop d4gg och socker, i en bunke.
Vandner kakaoblandningen, salt, vaniljpulver, nétter och
mjolet blandat med bakpulver. Bred ut' smeten i formen.
Gridda i mitten av ugnen 20-25 min.

Lat svalna och'skdr kakan i rutor. Férvaraikylen.

. "f”'
Gér dubbel sats och.gridda i en storl&ngpanna
ca 30x40 cm i 25—30 min:

ut vetemjdlet mot 2 dl hasselnétsmjsl.
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Ksmban

[ - Grovhacka och *
ror ner 1 % dl frysta

eller rominlagda

kérsbar i smeten.

Nand~ il oaltrcstole i
Rosta 1% dl blandade frén i en torr
stekpanna. Rér i1 tsk smér, 1 krm
vaniljpulver och 1 krm flingsalt.

Stré dver smeten innan grédd?ing'en.

Ror ner rivet skal

av 2 apelsiner och

2 tsk krossade
kardemummakérnor
i smeten.

VVitchoklad- odh firskostawirl
Smalt 100 g vit choklad och rér

i 2 dl Arla Koket® farskost naturell.
Klicka ut p& chokladsmeten i l&ng-

pannan innan graddningen och dra runt

s8 att det bildas ett monster i kakan.




— LORDAGSKOCKEN —

Han bjuder aldrig p
tomater mitt i vinte

hos Arets Kock® 20
Filip Fastén, &r stadms
ningen runt bordet

v
1

lagad p& sdsongens ra-
varor. D8 &r smakerna
som bést, menar Filip.

familjér och maten alltid,_ v



Tartar p& hjortfilé med rostad
186kkram och 18jrom | 4 port

Allt viltkstt far ett lyft av korianderfrén.
Hacka kottet fér basta smak.

1tsk salt

1% msk attiksprit 12 %
1% msk strosocker

1 msk rapsolja

1 msk korianderfrén
20 g l8jrom

Y ask krasse

200 g hjortytterfilé

4 schalottenltkar

100 g Arla® Svenskt
Smor, osaltat

2 msk Arla Kéket®
smetana

1 tsk pressad citron

Sétt ugnen pa 200°. Skala l6ken. Dela hilften
av l6ken i stora bitar och liagg i folie tillsam-

mans med 2 msk smér. Baka i ugnen ca 40 min.

Mixa léken till en slat krdm och blanda med
smetana, citronsaft och Y tsk salt. Skar resten
av l8ken i tunna ringar och blanda med attika
och socker. Bryn resten av smoéret. Putsa
koéttet och gnid in det med olja, korianderfrén
och resterande salt. Halstra kéttet runtom

i en varm stekpanna, 1t svalna. Hacka kéttet,
blanda med ca 2 msk av det brynta sméret
och smaka ev av med salt. Ligg upp kéttet

pa tallrikar tillsammans med 16kkram och

syrad 16k. Toppa med 16jrom och klippt krasse.

Ringla éver resten av det brynta sméret och
servera direkt.

Bakad torskrygg med vitvinssas
och grisléksolja | 4 port

Ansjovis fr upp séltan i sdsen och ger en
harlig smak at fisken.

600 g skinnfri Vitvinssés:
torskrygg, 4 dl Arla® vispgradde
skreitorsk 1 vitlsksklyfta

1dl matolja 2 schalottenldkar

1 kruka grislok 2 lagerblad

3 dl vitt vin

9 dl vatten 1 msk Arla®

1dl salt Svenskt Smor,

3 gula lskar osaltat

3 msk Arla® 2 ansjovisfiléer

Svenskt Smor,
osaltat
50 g rensad svartkal

saften av % citron

1 krm muskotnét
Bérja med grasléksoljan. Varm oljan till ca 37°
och mixa slit tillsammans med graslék. Hall
i en sil med hushé&llspapper. Lat rinna av och
spar till senare. Rér ihop vatten och salt, ligg
fisken i lagen ca 10 min. Satt ugnen pa 80°.
Hall gradden i en kastrull och koka ner till
halften pé svag virme, ca 30 min. Skala och
hacka vitldk och schalottenlék. Fras 16k och
lagerblad i 1 msk smér i en kastrull. Tillsatt
vinet och koka ner till halften, ca 30 min.

Ta upp fisken frén lagen, skélj och torka av.
Skar fisken i 4 lika stora bitar. Lagg bitarna

i en ugnssaker form. Smérj ett bakplatspapper
med 1 msk smér och téick fisken. Tillaga

i mitten av ugnen tills fisken har en inner-
temperatur pa 45° ca 35 min.

Sila vinblandningen och hall tillbaka

i kastrullen. Tillsétt gradden och koka upp
s&sen. Hacka ansjovisfiléerna. Smaka av
s&sen med ansjovis, citron och muskotnét.
Skala och skiva léken tunt. Fras den i 1 msk
smér pa lag virme under omrérning tills
den blir karamelliserad, ca 10 min. Skar
svartkalen i sma bitar och fras i 1 msk smér.
Servera fisken med 18k, svartkal, s&s och
toppa med grisléksoljan. Pressad potatis

ar gott till.

Fler recept av Lérdagskocken finns p& arla.se
(sok pé Filip Fastén).
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FILIP VALJER TILL SIN MIDDAG...

SPONTAN eller PLANERAD SPANSK eller FRANSK
OL eller DRINK MODERNT eller LOPPIS
KOTT eller FISK (pa vintern) POPeller JAZZ

: CREME FRAICHE eller SMETANA  RUSTIK eller ELEGANT

Sockerkaka pa brynt smér, varma bl&bar och punschgradde | 4 port
Min kaka har en varm, nétig ton av brynt smér. God till bar och lattvispad gradde med punsch.

150 g Arla® Svenskt Smér, osaltat 3 dl vetemjosl 3dl blabar

1dl Arla® mjslk 2 tsk vaniljsocker 1dl strésocker

2 4gg 1 % tsk bakpulver 2 dl Arla® vispgradde
2 dl strésocker 3 msk punsch

Satt ugnen pa 175°% Smorj och bréa en avldng form, ca 1% liter. Bryn sméret, och ta undan % dl.
Tillsatt mjélken till det brynta smoret. Vispa d4gg och socker pésigt. Blanda mjél, vaniljsocker

och bakpulver och vand ner i smeten tillsammans med smérblandningen. Hall smeten i formen,
gradda i mitten av ugnen ca 35 min. Stjalp upp kakan p& galler och 14t den svalna med fornien &ver.
Koka upp hélften av bldbdren med socker, 1&t svalna och blanda ner resterande blabér. Vispa gradde
och punsch luftigt. Skiva kakan och férdela resten av det brynta sméret éver skivorna. Servera med
bldbar och punschgradde. '
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Koksflktar

MATGLADA TIPS OCH GODA NYHETER

FILIPS GRONA
VINTERFAVORITER

Arets Kock® 2014, Filip Fastén, gillar de svenska
vintergrénsakerna. Framfér allt hyllar han kalen
som en billig, robust r&vara med mycket smak
och vackert utseende. Har ar
hans vintergréna fem-i-topp:

Brysselkal - jag serverar
ofta stekt brysselkdl p&
vintern som tillbehér.
Svartkal - [yxkdl En korsning
av savoy- och grénkdl. Bra
krispighet och fantastisk smak.
Vitkal - tdlig och passar till mycket.
En riktig C-vitaminbomb.
Gul 18k - har bra sétma och drenav  \ NS
mina favoritrdvaror. .

Jordéartskockor - optimala att odla i Sverige.

Har en fin, rund smak.
a
\

o ﬁtf

GOR DET ENKELT

Recepten i Arla Kéket®
ar alltid genomténkta
och noggrant prov-
lagade av var kock
Lotta Backman. Hon

~

-L-‘-.-_-'

férenklar och justerar recepten i minsta detalj
s8 att du kan kédnna dig siker och néjd med
din matlagning.

Amerikansk Barbeque  Spansk Mojo Rojo

Njut &ret runt av fyra goda, kalla sdser frdn
Kelda® med smaker frdn varldens alla hérn.
Alla med lite lagre fetthalt och créme fraiche
som bas. Perfekta att klicka p4 tallriken till
stekt kott, grillad kyckling, kéttfarsspett och
ugnsrostade grénsaker. Recept med sdserna
hittar du pa arla.se.

LADDA UPP!

Bananpannkaka | 4 port

: Supergoda pannkakor med cottage cheese :
SOmM ger massor av energi. :

Mosa 2 bananer och blanda med 4 dgg,
125 g KESOP® cottage cheese och
50 g smalt smér. Rér ihop till en smet.
Klicka ut och griadda pannkakor i smér.
Servera pannkakorna med
dina favorittillbehér.



Pasta med rucolapesto | 4 port
Italiensk middag pé en kvart.

300 g pasta 100 g lufttorkad
200 g Arla Koket® skinka
farskost rucola&pesto 1dlrostade
'~ 150 g'Arla Apetina® solroskérnor
5 vitost 1dl rucola

Koka pastan enligt anvisning p& férpack-
ningen. Hall av vattnet och vénd ner farsk-
osten. Toppa med smulad vitost, skinka,
solroskérnor och rucola vid servering.

\“'Ingefara— och chlhkyckhng TZ port ——
:—-_ Snabb kycklinggryta med asiatiska smaker

400 g kycklingfilé 1 msk Arla® Smér- &rapsoljf -

1tsk salt 2 dl Arla Koket®

~ . 115d paprika créme fraiche gourmet
2 salladslékar ingefara&chili

3 Skér kycklingen i strimlor och salta. Kérna ur
och hacka paprikan. Finstrimla salladsléken.
Bryn kycklingen i smér-&rapsolja i en stek-
panna. Rér ner créme fraiche och lat koka
2-3 min. Strd éver paprika och salladslék.
Servera med ris.

FSC

www/fsc.org

MIX

Papper frén = ous®
ansvarsfulla kallor = ’

FSC® C013452




