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Virldens godaste

Det finns mackor. Och sd finns det MACKOR! Hair ger vi dig recepten pa hiirligt
mittande mackor frdn hela viirlden. Litta att laga och med utrymme for
improvisation. Vilkommen att upptiicka véirldens godaste mackor.

Amerikanska smaker med rakt lax
och kriimig farskost. Den picklade rdldken

- - -_ ger ett sditsyrligt sting.
- -

Bagel med lax och citronpicklad radlak | 4 st BT
4 bagels Citronpicklad rédlsk:

150 g Arla® farskost dill & persilja 1 rédlsk

50 g babyspenat 1 msk pressad citronsaft

300 g varmrdkt lax 1 tsk flytande honung

2 msk rostade sesamfrén
Borja med rédldken. Skala och skiva 16ken tunt. Ligg i en skél och ror ner citronsaft och

honung. LAt std minst 10 min. Dela bagelbréden. Bred pa farskost och lagg pa spenat och lax.
Toppa med rédldken och stré &ver sesamfrén. Ligg pa locken och dela ev p& mitten.



Steamed bao buns med chilistekt svamp | 4 port

Steamed bao buns: Bao steam buns: Smula jésten i en degbunke. Virm mjék och vatten till

2? g jast S max 37°. Hill degvitskan &ver jisten, lite i taget, tills jisten 18sts upp.
a4 321 dl Arla® mjslk Tillsatt resterande degvétska, olja och socker. Blanda mjél, bakpulver och
1dl vatten

salt. Tillsatt i bunken och arbeta till en smidig deg. Tack med plastfolie
och 14t jdsa ca 1 tim. Klipp bakpl&tspapper i 12 bitar & 8x8 cm. Stjilp upp
degen pa mjélat bakbord. Dela i 12 bitar och forma till runda bollar.

1 msk matolja
1 msk strésocker

6 dl vetemjol Kavla ut varje boll till en oval. Pensla ovansidorna med lite olja. Vik degen
% tsk bakpulver pa mitten och lagg pa pappret. Lat jisa ca 10 min. Fyll en traktérpanna

2 krm salt med vatten till %5 och koka upp. Ligg bréd och bakplétspapper i en &ng-
Chilistekt svamp: korg med lock och still i traktérpannan. Lat koka ca 5 min. Ta korgen frén
450 g portabellosvamp véarmen och 18t sta ca 1 min. Férvara bréden under plastfolie till servering.
2 msk Arla®

Chilistekt svamp: Skiva svampen och ldgg i en torr, het stekpanna.
Stek ca 2 min. Tillsatt smér och stek tills svampen &r mjuk.Rér ner
Svriga ingedienser och koka ihop ca 3-4 min.

Svenskt Smér
2 msk srirachasds
2 msk japansk soja

2 msk flytande honung Tillbehér: Skiva salladslék. Fyll bréden med svamp, majonnis,
Tillbehsr: salladslék, koriander och sesamfrén.
1 salladslsk

1 dl majonnis
1 kruka farsk koriander
2 msk rostade sesamfrén

Steamed buns dr asiatiska brdd som grdddas i angkorg.
Fyll bréden med chilihet svamp, koriander, majonnis
och rostade sesamfrén.
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Reuben sandwich | 4 st

200 g kokt rimmad ~ Dressing: ' - ~
oxbringa, eller % grén paprika
corned beef "1 schalottenlsk

1dl surkal 1dl majonnéds .

1dlriven Arla Prést® 1 msk chilisds

8 skivor surdegsbrdd 1 tsk paprika-

Arla® Svenskt Smér, pulver Vi
smalt 1 tsk dijons

2 grillspett Y krm tabasco,

2 saltgurkor o)

Bérja med dressingen. Finhacka paprika

och 16k. Blanda med évriga ingredienser > . L

och stéll &t sidan. Lat surkalen rinna av A ) q' :
ordentligt och blanda med osten. Skér " . ; t - S
kottet i tunna skivor. Pensla broden med -~ _"‘"_”

smor pa béda sidor. Lagg surkél och ost - —

pa hélften av bréden. Lagg pa kéttet. i

Klicka dressingen &ver kéttet och En'reuben sandwich dr en

lagg pa resterande bréd. Grilla p& bada amerikansk macka, vunlig[vis

sidori en het grillpanna eller smr- med pastrami - menwi anvéinder

gasgrill. Dela grillspett p& mitten och .

trd genom mackorna. Skar saltgurkorna svensk Inga, sultgurku

pa lingden och fast pé grillspetten. och sd kallad "rysk dressing".

e

Grilled cheese sandwich med gruyére | 1 st

2 msk Arla® Svenskt Smér

2 skivor levainbréd

2 skivor Kvibille® cheddar 6 man
2 skivor gruyére

finriven gruyéreost

En riktigt lyxig varm ostmacka
med kraftig, ntig ostsmak
frdn krdmig gruyére!

Smalt sméret och pensla bréd-

skivorna pa bada sidor. Varva ost-
skivorna mellan bréden.
Stek pd medelvérn
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En vietnamesisk lunch-
macka fullproppad med smaker.
Har finner man syra, hetta och siilta B

i en hirlig symbios.
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Bah mi med kyckling |45t

Kyckling:  ° Tillbehor:

Picklade grénsaker: .. Dressing:

2 mordtter 1dl Arla Ksket® 250 g kycklinglarfilé % gurka

125 g ridisor créme fraiche eller 4 st 1 baguette

% dl ttiksprit 12 % 1 dl majonnés Y tsk salt 16 skivor skivad inlagd
1dl strésocker 1 vitlksklyfta, 2 krm svartpeppar jalapefio

1% dl vatten pressad Arla Kéket® Smor-&rapsolja- 1 kruka farsk koriander

Picklade grénsaker: Skala och skiir morétterna i tunna stavar. Skiva ridisorna. Koka upp #ttika, socker
och vatten i en kastrull. Ta kastrullen fr&n virmen och lagg ner grénsakerna. Lt std minst 15 min.

Dressing: Ror ihop ingredienserna till dressingen i en liten skal.

Kyckling: Krydda kycklingen med salt och peppar. Stek i smér-&rapsolja tills den &r genomstekt 5-6 min.
LAt st ca 5 min och skir sedan i skivor.

Tillbehdr: Skar gurkan i tunna skivor. Dela baguetten p& langden. Bred pa dressingen och fyll med
jalapefio, gurka, kyckling, picklade grénsaker och koriander. Ligg p& locket och skar i fyra delar.



Pizza uova e pancetta | 8 st

1 pizzadeg

140 g pancetta eller bacon

 2.dl tomatsas till pizza

4 dl Arla Koket® riven ost pizza

8 dgg

nymalen svartpeppar _
Sétt ugnen pa 250°. Dela degen i 8 bitar. Kavla ut
till smé pizzor, ca % cm tjocka. Ligg dem pa tva
platar med bakplatspapper. Strimla pancettan
tunt. Stryk pa ett tunt lager tomatsds och férdela
osten 8ver pizzorna. Gér en liten grop i mitten
och knick ett 4gg pa varje pizza. Strd dver
pancetta. Gridda ca 5 min tills ggen stelnat.
Toppa med nymalen svartpeppar.

Den perfekta brunchpizzan.
Smaportioner med dgg och pancetta,
som dr lufttorkat italienskt bacon.

 Enkelt och got!
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1vo antbrod
Pl'OV[] kIUSSISku '. _‘_- AN i &1 Arla Kdket Kesella® kvarg
fﬂlllgﬂ flddﬂfe ﬂesw :}antmjplk -1 msk flytande honung

t,éf)bkna.oc skari lﬂyfthASté'k dem mijuka i1msk
sm%r ien stekpgnna Si8bver sockierochta upp dem. Vispa
w’ ﬁiopmﬁb"l;k oelt 4gg i en djup tallrik. Viind brédskivorna i
: aggs:canmng'en och stek dem gyllenbruna i resten av sméret
i en stekpanna. Lagg upp pA tallrikar. Bred pa kvarg, lagg pa
appelklyftorna och ringla éver honung.

syrlig kvarg. ﬁqttﬂ b[unch"éﬂe: _;‘
helgens langa fru‘RusR 5
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1 liten butternutpumpa
1 tsk salt
2 msk matolja

1 aubergine

1 gul Ik

2 vitlsksklyftor

2 msk farsk ingeféra, riven
1dl réda linser

1 msk garam masala

Varm ugnen till 250°. Skala och skir pun"i i grova bita . Lig g &t blanda med salt
och hélften av olja: 5gt upp i ugnen 20-25 min. Térna aubergi ef hacka 16k och
vitlsk. Skala och geféra. Fris aubergine i ¢ kg te den &r mjuk.
Tillsdtt 16k och vitlék och fris ytterligare ndgra minute ner tillsammans
med resterande ingredienser. L4t sjuda tills linsern. L drm O min. Rér om d& och da.

Vénc ler pumpan, pressa ner limesaft och toppa med koriander. Servera med ris.

e
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q‘ip&.’ Pumpan kan

bytas mot sétpotatis




Renskavsgryta | 4 port En hijstig renskavsgryta

2 pkt renskav, 1 msk kinesisk soja med kuntureller, enbr
a240g 2 msk vinbérsgelé i
200 g kantareller eller saft

2 msk Arla Koket®
Smor-&rapsolja .
tati S

4 dl Kelda® mat- 4.’)

1 - arérda lingon
agningsgradee  , yistar farsk
2 msk vetemjél

~ timjan, haclsic'l

Ltarming ket
buljong

2 enbir, krossade

!11 server" g:

Stek svampen i en stekgryta tills all vitska
kokat in. Tillsdtt smor-&rapsolja och fryst
renskav. Stek skaven tills den far farg. Vispa
ihop griddde, mjél, smulad buljongtérning,
enbdr, soja och gelé. Hall sdsen 6ver kottet
och sjud ca 5 min. Servera med potatismos
och rérérda lingon. Toppa med farsk timjan.

- -l\
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One pot pasta med binor
och soltorkade tomater | 4 port

3 vitlékskly(tor 1 dl strimlade sol-
msk Arla et® torkade tomater
mﬁr-&ra};&a\ iolja
4 Y% dl vatten 1 burk vita bénor
3 dl Arla Kéket® 44009
vispgriadde 1 krm svartpeppar
1 burk krossade

3 Till servering:
tomatera 4009 4 Jryka firsk basilika

300 g pastapenne, ] yiyen Arla® Svecia

koktid 11 min finrivet skal av
1 tsk salt Teroh

% tsk chili flakes

Skala och skiva vitloken tunt. Fras den
mjuk i smor-&rapsolja i en stor kastrull.
Tillsatt vatten, gradde, krossade tomater,
pasta, salt, chili flakes och soltorkade
tomater. Koka utan lock ca 10 min. Rér
om d& och da s att pastan inte fastnar i
botten. Hall av och skélj bénorna. Rér ner
i grytan. Lat koka ytterligare ca 2 min
tills pastan &r al dente. Smaka av med salt
och peppar. Toppa med basilikablad och
riven ost. Riv &ver citronskal.




Timjankyckling med fransk senap | 4 port

500 g kycklingbréstfilé Y tarning hénsbuljong
% tsk salt 2 tsk dijonsenap

1 krm svartpeppar 1 tsk torkad timjan

1 msk Arla Kéket® Smér-&rapsolja 1 msk vetemjol

% dl vatten -~ farsk tin}jan : . »
2 dl Arla Koket® matlagmngsgradde ’ e %

4

ey >
n dem i smér-&rapsolja i en

. vatten, 2r§i§§,‘imulad e
v R

Salta och peppra kyckhngﬁleern 1
stekpanna p& bada sidor. Vlsﬁa.sa n
bulJongtarn1n senap, timjan och :

Kycklingfilé i en littlagad sds med viilbekant smakkombination av fransk senap och timjan.
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Saffranskaka | 8 port

4 4gg Till servering:
1dl strésocker bér, t ex bjérnbar
500 g KESO® cottage eller hallon
cheese vanilj Arla® vispgradde
2 dl Arla® mjélk 1dl hackade
2 dl Arla® vispgriadde pistagendtter fn hlﬂndning mellan
200 g mandelmassa o .
1 dl verdiitl smaldndsk ostkaka och mazarinkaka.
1pktsaffran2 0,5g Tvd goda ting som blir Gnnu
1 dl mandel, skallad 2 |
11, S godare tillsammans!

Satt ugnen pa 175°. Vispa dgg och socker posigt.
Rér ner cottage cheese, mjélk och gradde.
Grovriv mandelmassa och rér ner i smeten
tillsammans med mjél, saffran och mandel.

Hall smeten i en smord ugnsform 20x30 cm.
Gradda mitt i ugnen ca 50 min. Servera med
bar, vispad gridde och pistagenétter.




ARETS KOCK® 2020
frets S gastronomi gdr
av stapeln den 17 september.
Falj finalen live digitalt
pd aretskock.se.

Nya Arla Koket® Smir&Raps Vitlok & Rams!
har en kryddig smak av vitlﬁk_jme{ﬂ';ﬁﬁ‘-’fdu'f
av ramslak. Anvinds bade pa émﬁr’ﬁﬁ"s‘”iﬁfﬁ?h

som enkel smaksdttare i matlagning.

o

‘Nukan dunjutaav. =
tvé nya smakerpaArla = AT
Koket” dessert; Yoghurt-~ %8 - Receptpiarlage,
dessert Citron&Marang '

och Yoghurtmousse Choklad.
Fardiga att ta ndr du far feeling!
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ARLA-BONDEN VERONICA:

"Djuren ska ha

Pd Nobble Gard far korna vara ute och beta
fritt fran april till slutet av september.
Omsorgen om djuren r A och 0 fér bonden
Veronica Svenzén.

I september ar det bréda dagar pa ekogérden
né&gra mil norr om Kalmar. Korna njuter av sista

chansen att vara ute i friska luften innan vintern.

Det finns inte lika mycket grés att beta som p&
sommaren. S& de gér dven in i ladugdrden och
iter. Tredje skérden grés ska tas in och sédden
av hostsad pagér for fullt. .

Veronicas man Lennart var bara tio ar nir han
kom till Nébble, en av de férsta gérdarna i
Kalmar som senare bérjade bedriva ekologisk
odling och djurhéllning.

&L

Gérden KRAV-godkiandes 1995. Driften skéts
utan bekdmpningsmedel, korna gar ute betydligt
mer &n vad djurskyddslagstiftningen séger och
merparten av deras féda under sommarhalvaret
ar graset i hagarna.

- Jag har véldigt svdrt att tdnka mig att jobba
pd annat vis. Dels dr det en ideologisk fraga att
inte anvdnda bekdmpningsmedel men framfér
allt ér det for djurens skull. De ska ha det bra,
séger Veronica.

Hon beskriver hur sként det &r att slappa ut
korna pd varen. De gér ute fr&n mitten av april
till slutet av september.

- Men ekokor dr inte bara och ute och solar sig
och fér motion férklarar hon. Sommartid ér
betet den stora skillnaden.

En ko behéver dta ungefér 22 kilo grés eller foder
per dygn for att ge mellan 40-50 liter mjélk.
Dérfér flyttas korna mellan olika fallor dar graset
racker ungefér ett dygn.

Dérren till ladugérden stdr 6ppen dygnet runt.
Nér de vill gar korna sjélva in fér att mjclkas
av en robot. D& far de ocksa kraftfoder fran
dkerbona och raps - bdda odlade pé garden.

Aven om korna gér fritt maste Veronica kolla
att varenda ko blivit mjélkad. Darfér tar hon in
dem varje morgon klockan sex och byter &ven
betesfalla. S4 att de far nytt friskt gras.

- Morgnarna dr mdnga gdnger de bdsta
stunderna. Med soldis, dagg i grdset och
tystnaden ndr jag hdmtar korna. D4 tédnker jag
att jag har vérldens bdsta jobb, sdger Veronica.

Att mjélkbonde &r varldens basta jobb méste
aven hennes mellanbarn Alvin tycka. Han &r 16
ar, gar férsta &ret pa lantbruksskola och kommer
att bli den tredje generationen ekobonde som
brukar Nébble Gard.



En ekoko dr inte bara och ute och solar
sig och fdr motion. Sommartid dr betet
den stora skillnaden.
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i OMNOBBLE GARD: VA PR
: _+ Drivsiay Veronica Svenzén och hennes man tennart. =

«Paret harfyrabarn. G \

* Ligger i Rockneby norr om Kalmar.

» Arsedan 1995 ett ekologiskt lantbruk.

* Har 150 mjolkkor vars mjélk levereras till mejeriet i Kalmar.

AT IS T 2
5 -
> iR Y
- .
)
L /
/‘
rd
.............. Sy ke Ak NG A L SN AL 28 P SO S,

o Av mjolken tillverkas bla Arla Ko' Herrgard Ekologisk 28%.
» Hair odlas ocksa raps som foradlas till olja.

» Garden ar sjalvforsorjande pa el fran ett vindkraftverk.
Ladugarden tacks av 3 900 kvadratmeter solpaneler.

« Fick 2019 utmirkelsen “Sveriges modernaste lanthruk”.



Vaniljbow! med cottage cheese | 2 port
250 g KESO® cottage Topp'ng
cheese vanilj ;
Y% dl pistagenétter,
skalade
1 apelsin
1 banan

rdlhallon
Grovhacka

cottage chees
skalar. ngta.b
lad mynta ock

COTTAGE CHEESE
Vanilj

FETT PROTEIN

FSC

www/sc.org
MIX

Papper fran
ansvarsfulla kéllor

FSC® C084600




