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Bland det basta med hésten &r by s

att ge sig ut en tidig morgon ._!-}-_: .
pa bondens marknad. Ga runt -'; Priialem i
medan det fortfarande &r lite = ke Wil
disigt och se hur de fina h i

rdvarorna borjar fylla borden.

Alla kalsorter, fotsaker, Nar marknadsstand och butikshyllor dlgnar av ngskordade 15

majskolvar och l6kar &r ju en

frojd aven for Ggat. Det &r ocksa svenska grodor ar det extra roligt att laga mat. Njut av rotfrukter,
roligtatt prata med odlarna och spets- och brysselkal, selleri och applen niir e smakar som mest

f& historierna bakom maten. 5 b . i

Nar man hr hur de lagger ner och kostar'som minst. Salta kramiga ostar, aromrikt smor och
sin sjaliarbetetvill maninte e o hl: A4 o - .

slani; e frésch tahiniyoghurt bh (jgt_-perfektaqs_a@( et >

Det ger en extra héllbar Ry R T i '
dimension. | detta nummer |
inspireras vi av héstskérdens
goda grédor.

Hosten innebar ocksa att
skolan drarigangigen.
Vardagsmiddagarna blir ofta
familjens samlingspunkt och
sarskilt mysigt ar det om man
dven lagar maten ihop.

Har hittar du recepten som
bade ar harliga att laga och 4ta
tillsammans med barnen.

Ha en hérlig host!

Karolina Sparring,

kock pa Arla Mat



‘ ;;RQSTADE MORO]TER MED TAHINIYOGHURT
: TILLSERVERING:

OSTADE HORTTER:

% dl graghtappel—

« plstagenotter ih

. i dill, mynta

_och/eller koriander

e s

Varm ugnen tlll 250°. Skrubba mor6t-
terna, halygra dem pd langden och

la_gg i en form. Smalt smoret i en liten
kastrull Blanda med l6nnsirap och
Y salt. Rlngla smoret 6ver mordtterna.

Rostamitt ugnen 20—25 min, tills de
ar mjuka och har fatt lite farg. Skala
och skiva vitloken. Ldgg i en mixer-

bunke och tillsatt tahini och citronsaft.

Mixa ihop. Tillsatt yoghurt och mixa
tillen slat sds. Légg upp morétterna
pé ett fat. Ringla éver tahiniyoghurt
och toppa med granatéippelk'éirnor,

_ pistagendtter och orter.
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Arets kock 2020
~  Ludwig Tjornemo star
bakom denna ritt, och bjuder
pa en ljuvlig rostad spetskal
med ost och en len
krassekrim.

_3rodbetor

I 1 spetskal

ROSTAD SPETSKAL MED UGNSBAKADE
BETOR & KRYDDIG KRASSEKRAM
UGNSBAKADEROTFRUKTER KRASSEKRAM:
1ask'smorgaskrasse
1dl Arla Koket® Créme fraiche
150 g Arla® Farskost Naturell -

Tkrm salt Lt N
" TOPPING: L ool J
1 msk helgﬁmkalsfron -

50 g Arla Ko® Svecia, ﬁﬁtlven
1 dlrostade hasselnotter, grovhackade

farsk korvel eller persilja
2 msk olja picklad lok, garna silverlok
salt &svartpeppar
“=Véarm ugnen till 225°. Skala betorna och tvatta persiljerétterna. -

Klyfta och lagg pa en plét. Klicka pa smar, ringla éver olja och salta. A# :
L)

Ugnsbaka tills rotfrukterna ar mjuka och fatt fin farg, ca 20 min.

Skar spetskalen i 4 klyftor. Pensla snittytornamed olja. Grilla &%

spetskalenien het grillpanna tills den fatt fin farg och bérjar

bli mjuk. Salta och peppra. Klipp ner krassen och lagg i en mixerbunke.

Mixa med creme fraiche. Rér ner farskosten och smaka av med salt. |

Rosta fankalsfrona hastigt i en het stekpanna. Mortla och str6 ver |' l"
/

f~
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rotfrukterna. Toppa spetskalen med ost och nétter. Garnera med érter.
Servera rotfrukter och spetskal med krassekrdm och picklad l6k: '
[
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BLOMKALSSCHNITZEL

1 blomkalshuvud 2 dL panko
PANERING & STEKNING: ~ Matolja, ill stekning
2igg TILL SERVERING:

2 dl Arla® mjolk 1 kruka persilja

2 dlvetemjol 1 citron, finrivet skal
1 tsk paprikapulver 2 dl Arla Koket®

1 tsk vitlokspulver Latt creme fraiche
1 tsk chili flakes paprika & chili

Vi tsk salt

150 g Kvibille® Cheddar Kramig Lagrad

Koka upp en kastrull med lattsaltat vatten.
Lagg ner hela blomkalen och lat koka ca

10 min. Lat rinna av val. Vispa ihop &gg,
mjolk, vetemjol, kryddor och salt. Finriv osten
och blanda med panko i en djup tallrik. Skar
blomkalen i cm-tjocka skivor. (Ldgg sma bitar

tatt ihop i paneringen och forma till schnitzlar).

Vand all blomkal forst i ggblandningen sedan
i panko och ost. Hetta upp rikligt med olja i

en rymlig stekpanna. Stek blomkalen pa bada
sidor tills den fatt fin farg. Toppa schnitzeln
med hackad persilja och finrivet citronskal.
Servera med créme fraichen.

Q&

WALDORFSALLAD

300 g rotselleri TOPPING:

100 g gronkal 140 g Kvibille® Adel Gradd

2 dl Arla Koket® 50 g rostade valnotter
Créme fraiche 1 liten rodlok, skivad

3 msk majonnas 1 kruka persilja, hackad

1 msk dijonsenap

1 tsksalt

nymalen svartpeppar

2 svenska roda dpplen

2 stjalkar blekselleri

Koka upp en liten kastrull med lattsaltat vat-
ten. Skala och skar selleri i sma tarningar. Koka
sellerini 2 min. Hall avi durkslag och spola
med Kallt vatten. Lat rinna av val. Repa gron-
kalen fran stammen. Lagg i en skal och blanda
med créme fraiche, majonnas, senap, salt och
rikligt med peppar. Skar applet i tunna skivor.
Skiva bleksellerin tunt. Blanda ner i skalen till-
sammans med rotsellerin. Toppa salladen med
smulad ddelost, valnétter, rodlok och persilja.

Blomkalsschnitzel
blir harligt krispig tack
vare den goda ostpaneringen.
Nar blomkalen r i sasong
finns den i manga
vackra férger!
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SNABB & MUSTIG KYCKLINGGRYTA

250 g steklok 2 % dl Kelda® Mellangradde
2 mordtter 1tdrning hdnsbuljong

500 g kycklinglarfilé 1 tsk torkad timjan
1tsksalt 10 dadlar eller

1 krm svartpeppar katrinplommon

3 msk Arla Koket® Y dlvalnotter

Smor-&rapsoljia 1) SERVERING:
1 msk vetemjol firsk timjan

Ldlvittvin kokt krossad potatis
1dlvatten

Skala l6k och mordtter. Skar morétternai tunna
slantar. Skar kycklingen i grova bitar. Salta,
peppra och bryn kycklingen i smér-&rapsoljai
en stekpanna. Ldgg 6veri en gryta. Stek loken
i smor-&rapsolja tills den fatt fin farg och lagg
nerigrytan. Vispa ihop mjél, vin, vatten och
gradde. Ror neri grytan och tillsatt smulad
buljong och timjan. Koka under lock 5 min.
Grovhacka dadlar och nétter. Ldgg nerigrytan
tillsammans med mordétterna och koka ytter-
ligare 5 min. Garnera med farsk timjan och
servera grytan med krossad potatis.

Ol&lvz

MINESTRONE

1 gul lok 1 forp vita bonor, garna

4 vitloksklyftor cannelinibonor

250 g morot 100 g svartkal, gronkal

4 stjalkar blekselleri eller mangold

2 msk Arla® Svenskt Smdr  salt & svartpeppar

Zmsktomatpurg TILL SERVERING:

Tdlvatten 1 msk hela fankalsfron

400 g konserverade 4msk pesto
korsbarstomater

3 tarningar gronsaksbuljong

Skala och hacka l6k och vitlok. Skala moroten,
skar morot och selleri i cm-stora bitar. Fras allt i
smori en kastrull tills [6ken mjuknat. Fras med
tomatpurén nagon minut. Tillsatt vatten, toma-
ter och buljongtérningar. Koka ca 10 min med
lock. Hall av och skélj bénorna. Ansa svartkalen.
Vand ner bénor och kal i soppan. Smaka av med
salt och nymalen peppar. Rosta fankalsfrona
latti en torr stekpanna. Toppa soppan med
pesto och rostade fankalsfron vid servering.




En hirligt gron ‘., . @ @
pasta som passar utmérkt - PASTA MED ROSTAD BRYSSELKAL

att laga pa hdsten nir kalen r g e
som allra biist! Brysselkalen blir 8 GRONKALSPESTO

underbart krispig och aromatisk } GRONKALSPESTO:  TILL SERVERING:
nér den rostas i ugn ' o 1(:1(1) e 400 g pasta linguine
d lite smir. : il Lvalnotter 1 dlvalnétter
e # Lvitloksklyfta 2 dl Kvibille® Cheddar
: Ldtolivolja Kramig Lagrad
100 g riven Kvibille®

Cheddar Kramig Lagrad
salt & svartpeppar

ROSTAD BRYSSELKAL:
500 g brysselkal

50 g Arla® Svenskt Smor
flingsalt

Koka upp lattsaltat vatten i en kastrull.
Ansa gronkalen fran den grova stammen.
Koka bladen ca 2 min i vattnet. Hall av och
krama ur kélen. Rosta nétternaien torr,
varm stekpanna. Mixa dem med grénkal,
skivad vitlok och olja till slat konsistens.
Finriv osten och rér ner den. Smaka av
med salt och nymalen svartpeppar. Varm
ugnen till 250°. Ansa och halvera bryssel-
kalen, lagg den i en ugnsform. Klicka pa
smoret, salta och peppra. Rosta hgt upp
i ugnen tills den fatt fin farg, ca 15 min.
Koka pastan al dente. Blanda avrunnen
pasta med pesto. Toppa med smdrrostad
brysselkal, valnétter och riven ost.




‘ALSKAR NAR ALLT
AR S GODAST!”

Hon m# heta Jessie Sommarstrim, men Arets Kock 2022
lskar hdsten. Det gar inte att [ta bli ndr skogen ar
full av svampar och bir, appeltraden tunga
av frukt och bade lokala odlare och
skaldjurfiskare har higsasong.

VAD HAR DU FOR FAVORIT-
RAVAROR SA HAR ARS?

Det finns sad mangal! Jag har langtat
efter denna tid da nastan allt ari
sasong och som godast. Man kan
plocka svamp och det kdnns
speciellt eftersom den bara
vaxer vilt en begransad tid.
Jag gillar rotselleri och sa har
ars kan man képa dem med
sjalva rétterna, som ocksa
gar att anvanda. Det gjorde
jag i min vinnarréatt forra .
hosten. Det ar fantastiskt o
med alla goda dppelsorter y
och det finns ju dven trad
som vaxer utanfor tradgar-
darna dar vem som helst
kan plocka.

VAD LAGAR DU?
Kantarellmackan har intill &r en favorit.
Det &r ocksa harligt med en kopp svampsoppa

néar det &r lite kallt ute, det gillar dven mina barn
Rotsellerin &r god att ugnsbaka och sedan steka'i tlte _ :
smor. Nar det géller rotfrukter och grénsaker behaller e ) ,i .,

jag gédrna skalet pa nar jag steker och bakar. Smakerna e

kapslas in och det blir mindre svinn. i ' i T ""I.E':

=

DET HR INTE BARA SHSONGEN PA LAND DU GILLRR" d
Man ska inte glémma havet. | de kalla vattnen dr det nuh6gsgsong forskaldjur och]ag
gillar verkligen blamusslor. Bade smaken och miljényttan; de aren av extremt fa rava-

ror som kan kallas klimatpositiva. Musslor behdver inget foder utan silar vaxtplankton

ur vattnet, vilket bidrar till att minska 6vergédningen av havet. Dessutom ar de rika pa

ndring som protein och jarn, sa det ar en ravara jag garna jobbar med.



Till denna goda och
svinnsmarta ostkrim kan man
anvinda vilka ostkanter som helst.
Ett perfekt sitt att ta vara pa
osthitar som alltid blir dver. Riv
och frys in efter hand.

KANTARELLMACKA

600 g kantarellerellerannansvamp  OSTKRAM:

2 schalottenlokar 50 g Arla Ko® Dackeost

1 msk rapsolja Y dl Arla Ko® Eko vispgradde
2 msk Arla® Svenskt Smor 1dggula

4 msk hackad farsk persilja ca % dlrapsolja

salt & svartpeppar ca 1tsk sherryvinager

4 skivor surdegsbrod salt &svartpeppar

ca 50 g Arla® Svenskt Smor

1 msk farska lingon

Ostkrém: Riv osten fint och ldgg i en mixerbunke.
Koka upp gradden. Hall den 6ver osten och rér om.
Lat svalna nagot. Tillsatt 4ggulan. Mixa ihop med en
stavmixer. Tillsatt oljan i en jamn strale, under mix-
ning, till en tjock krédm. Smaka av med vinéger, salt
och nymalen peppar.

Rensa och skédr svampen i mindre bitar.
Skala och finhacka l6ken. Stek svampen i
olja pa medelvarme tills all vatska kokat in.
Tillsatt smor och L6k. Bryn tills svampen ‘¥
fatt fin farg. Stro Gver persiljan och ™ L %
smaka av med salt och nymalen
svartpeppar. Bred smér pa bada
sidorna av brédet. Stek gyllene

i stekpanna. Bred eller spritsa
ostkrdmen pa det nystekta
brodet. Toppa med svampen
och avsluta med lingonen.




GODASTE

TUGGET

EFTER PLUGGET

Gor skolstarten till en nystart dven hemma
i koket. Umgas mer dver grytorna och lat
barnen vara med och lyfta vardagsmaten.
Omtyckta ratter som quesadillas, pizza och
pasta blir annu godare nar man lagar dem
tillsammans. Och ge plats at en ny favorit:
den lekfulla och lackra carboramen.

J‘-.
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MOROTSKAKA | LANGPANNA

ca 300 g morot FROSTING:

1 dlrardrsocker 100 g Arla® Svenskt

2 msk malen kanel Smor, rumsvarmt

2 tsk malen ingefara 300 g Arla® Farskost
1tsk kardemummakarnor  Naturell, rumsvarm
Sdgg 3 dlflorsocker

4 dlstrosocker 1dl pistagenatter,

2 % dlrapsolja hackade till garnering
6 dl vetemjol

1 msk bakpulver

2 krm vaniljpulver
Séatt ugnen pa 175°. Lagg bakplatspapperien
langpanna, ca 30x40 cm. Skala och riv morot-
terna fint. Légg i en bunke och blanda med raror-
socker, kanel, ingefara och mo kardemum-
ma. Vispa d&gg och strésocker vi
Vand ner i bunken tillsamman
Blanda mjél, bakpulver och vaniljpulver. Rér ner
detismeten. Hall smeten i formen. Gradda mitt
iugnen 40—45 min, tills helt geno ad.
Lat kallna. Vispa ihop smor och farskost tills det
ar kramigt. Sikta ner florsocker och vispa till en
jamn smet. Ser frostingen ut att ha skurit sig &r
det bara att fortsatta vispa tills den ar helt slat.

, . Bredfrostingen éver den kalla morotskakan.

ﬂ } Toppa med hackade pistagendétter.

|’
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PIZZA BIANCQ Vérm ugnen till 250° och stéllin en plat mitti

2 msk olivolja
1vitloksklyfta
1 pizzadega 400 g
1dlArla Koket®
Créme fraiche
1dlArla®
Familjefavoriter
Mozzarellariven
salt &svartpeppar
50 g farskriven
parmesanost

ugnen sa den blir varm. Blanda olivolja med fin-
riven vitlok. Tryck eller kavla ut pizzadegen pa ett
bakplatspapper. Pensla degen med vitloksoljan.
Bred pa créme fraiche och strd 6ver mozzarella.
Dra 6ver bakplatspappret med pizzan tillden .
heta platen. Gradda mitti ugnen :
10-15 min. Strd pa salt,
nymalen svart- ;
peppar och

parmesan. s s
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Pizza som istallet
for tomatsas har en vit sis.
Hir har vi forst penslat med
vitlksolja och sen brett pa créme
fraiche. Ute ur ugnen kan du vilja
fritt bland dina favoritpalgg.
Vi har bara rivit dver
farsk parmesan!
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CARBORAMEN

2 vitloksklyftor

120 g tarnat bacon

3 dlArla Ko® Syrad gradde
2 aggulor

2 tsk sesamolja

2 tsk japansk soja

200 g ramennudlar

Ll

TILL SERVERING:

2 msk rostad lok

4 aggulor

2 strimlade salladslokar
2 msk svarta sesamfron
80 g parmesanost

2 dUkimchi

Skala och finhacka vitloken. Stek bacon krispigt med vit-
l6ken i en stekpanna. Vispa ihop gradde, dggulor, sesam-
olja och soja. Hall ner sasen i stekpannan och lat allt bli
varmt. Ta fran varmen. Koka nudlarna enligt anvisning.
Véand ner i sasen och blanda val. Férdela nudlarna i skalar.
Toppa med rostad 6k, &ggulor, salladslok, sesamfrén och
finriven parmesan. Servera direkt med kimchi.



Littlagade och méttande pannkakor som dessutom ar
ett perfekt sitt att ta vara pa Gvermogna bananer.

Ol@lis

PROTEINPANNKAKOR
2 bananer TOPPING:
250 g KESO® Cottage 1banan
cheese crushed 250 g KESO® Cottage
4iagg cheese crushed
1dl vetemijol 2 % dLblabar
1tsk bakpulver lonnsirap
3 msk Arla® Svenskt Smor

Skala och mosa bananerna. Tillsatt cottage
cheese, &gg, mjol och bakpulver. Vispa ihop till
en smet. Hetta upp lite av smdret i en stek-
panna. Klicka ut smeten i pannan och gradda
pannkakorna ca 2 min per sida. Toppa med
skivad banan, cottage cheese och blabar.
Ringla gérna 6ver lite l6nnsirap.

®Q&

APPELMUFFINS
150gArla®Svenskt  FROSTING:

Smor, rumsvarmt 60 g Arla® Svenskt Smor
2 dlstrosocker 150 g Arla® Farskost
24dgg Naturell, rumsvarm
3 dlvetemjol 1% dlflorsocker
2 tsk bakpulver 1 tsk vaniljsocker
Lstort apple % dl grovhackad
2 msk strosocker sotmandel, rostad
% msk malen kanel

Varm ugnen till 200°. Stall pappersformarien
muffinsplat. Vispa smoér och socker pordst.
Tillsatt dggen, etti taget. Blanda mjél och bak-
pulverien skal. Ror ner det i smeten tillsammans
med mjolken. Tarna dpplet och blanda tarning-
arna med socker och kanel. Vand ner i smeten
med en slickepott. Klicka ut smeten i formarna.
Grdadda mittiugnen 20—25 min. Kontrollera med
en sticka att de &r klara. Lat svalna helt pa ett
galler. Bryn sméret i en kastrull under vispning
tills det &r brynt och doftar nétigt. Hall 6verien
varmetalig bunke. Lat smoret bli fastigen men
inte kylskapskallt. Vispa brynt smér, farskost,
florsocker och vaniljsocker med elvisp till en
kramig frosting. Spritsa eller bred pa muffinsen.
Toppa med hackad mandel.
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QUESADILLAS MED JALAPENO,

(uesadillas
passar utmrkt nér man vill

laga nagot gott med rester. KYCK”NG"& KORIANDER
Denna r fylld med firskosten 1509 Arla® Frskost Jalapefio
jalapefio. Toppa med smr- :;g't"l\l:l:'::® e
stekt kyckling, koriander ‘
TOPPING:

och lime. 200 g grillad kyckling i bitar

2 msk Arla® Svenskt Smar, till stekning
1 skivad rodlok

2 grona jalapeiio, farska eller inlagd
farsk koriander

1lime

Pred farskost pa tva av bréden. Grovriv
osten och stré den 6ver farskosten. Ldgg
pa de resterande tortillabréden som lock.
Stek quesadillas pa bada sidor i en torr,
varm stekpanna till fin farg. Smorstek
kycklingen. Skar quesadillas i bitar och

< toppa med kyckling, rodlok, skivad

h jalapeno och koriander. Pressa éver lime.



SPOKTARTA

200 g Arla® Svenskt Smdr, rumsvarmt ~ Virm ugnen till 180°. Smérj och bréa en form med lstagbar kant, ca

2 dl strosocker 18 cm. Vispa smdr och socker luftigt med elvisp. Tillsatt dggetoch
lidgg sedan dggulor och vispa slatt. Rér ner créme fraichen. Blanda de torra ;
3aggulor ingredienserna och sikta neri smeten. Blanda forsiktigt till en jamn smet._:‘ .

2 dl Arla Koket® Créme fraiche Héll smeten i formen. Gradda mitt i ugnen 4560 min. Kontrollera med ::““ ]
3 dLvetemjol en stlck? att kakan ar genomgraddad. Lite kladdig kan den vara nar der.1 <

% dl kakao tas ut. Lat kallna helt.

2 tsk bakpulver Vispa dggvitor och florsocker till en tjock marang. Tillsatt lite smor i tage
2 krm vaniljpulver under standig vispning. Oroa dig inte att det blir en grynig massa, fortsat
1 krm salt vispa tills du far en slat smet. Smaka av med vaniljpulver och salt.

B o Lagg ¥ av krdmen i en spritspase. Spritsa ut 10 sma spoken pa ett
MeRANGSMORKRAM: bakplatspapper. Satt dit strossel som 6gon. Stall kallt.

3 aggvitor Smalt chokladen. L&t svalna. R6r sedan nerdeni

3 dlflorsocker resterande marangsmaorkram.

® ..
2009 Arla. .Svenskt Smar, rumsvarmt Garnering: Se till att chokladtértan ar helt
Z krm vaniljpulver kall. Skar ev till kakan om den inte &r rak FSC

www.fsc.org

1krm sa}t upptill. Dela kakan i tre bottnar. Vivilier papper tillerkat MIX

100 g mork choklad Bred chokladsmaorkramen mellan och avmaterial frén ansvars- Paper | Supporting |
. . o AP . fulla Kéllor eftersom vi responsible forestry [

strossel, till spokogon ovanpé tartan. Toppa med sp&kena. strivar efter hallbarhet

iallavira beslut FSC* C136210 J.






