


Nu sprakar marknader och
gronsaksdiskar av farg och
nyskordat. Samla familj och
vanner till harligt hésthang,
laga tillsammans och duka
upp sé att alla kan plocka
och dela. Avsluta med
sdsongens basta smaker
fradn frukttradgarden.

Pizzapaj med rédbetor | 8 port
Séta réddbetor och salt ost i en paj som liknar en pizza

kan bara bli succé.

4 dl vetemjol 250 g Arla Kéket
2 igg Kesella® kvarg
2 msk Arla Kéket® 1 4gg
Smér-&rapsolja 2 tsk hackad farsk timjan
2 msk iskallt vatten Y tsk salt
Ys tsk salt 1 krm svartpeppar
Fyllning: 1 msk kallpressad
500 g kokta rédbetor rapsolja

200 g Apetina® vitost 17%

S&tt ugnen pa 200°. Arbeta snabbt ihop ingredienserna
till degen, gérna i matberedare. L&t vila i kyl ca 30 min.
Skala och skér betorna i 1 em tjocka skivor. Mosa thop
halften av osten med kvarg, 4gg, timjan, salt och peppar.
Kavla ut degen pé& mjélat bakbord till en oval platta,

ca 35 cm i diameter. Lagg den pa en plat med bakplats-
papper. Bred pé smeten, l4gg pa betorna och smula
&ver resten av osten. Ldmna en ca 6 cm kant runt om.
Vik &ver kanten och tryck ner l4tt. Baka i mitten av
ugnen 35-40 min tills pizzapajen har fatt fin farg. Lat
svalna ndgot innan servering och ringla &ver oljan.



||.PAa’ Nya Arla Koket® ‘,@,

grénsaksyoghurt dren |
perfekt dipp, kall sds
eller salladstopping!

Gnudi med kantareller

och brocceoli | 4 port
Gnudi pdminner om gnocchi, men istéllet fér potatis
anvands smakrik ost.

200 g Arla® Svecia, riven 25 g Arla® Svenskt Smér

1% dl Arla Kéket 1dl rostade

Kesella® kvarg hasselnétter
14gg 1 msk farsk salvia
1 dl vetemjosl 2 krm salt

125 g farsk broccoli 1 krm svartpeppar

100 g farska kantareller

Ror ihop ost, kvarg, 4gg och mjél i en bunke. Ta upp
degen p& mjélat bakbord, rulla 2 cm tjocka langder och
skir i 2 cm stora bitar. Koka gnudin i saltat vatten i en
rymlig kastrull i minst 3 min, de r klara nar de flyter
upp. Ligg genast éver i en stekpanna och stek i smér
tills gnudin f&tt en fin stekyta. Ta upp gnudin ur stek-
pannan. Dela broccolin i sma buketter och skiva
stjalken tunt. Ansa kantarellerna. Tillsétt smér i stek-
pannan och fris broccoli, kantareller, nétter och salvia
tills de har fatt fin firg. Salta och peppra. Lagg ner
gnudin i stekpannan. Servera direkt med lite extra ost.

Hasselbackspumpa | 4 port
Pumpan fér ett frasigt yttre nir den
ugnssteks pé& hasselbacksvis med
strébréd och smér.

1 butternutpumpa

Arla® Smér&rapsolja spray
1 msk hackad farsk timjan
1 msk strébrad

Ys tsk salt

1 krm svartpeppar

2 dl Arla Kéket® grénsaksyoghurt
rdd paprika&anchochili

S&tt ugnen pé 200°. Halvera och skala
pumpan, skrapa ur kirnorna. Lagg
halvorna med snittytan ner pé en sprejad
plat och skéar djupa skéror i dem, men inte
helt igenom. Spreja med smér-&rapsolja.
Baka i mitten av ugnen i ca 30 min. Ta ut
och stré dver timjan, strébrad, salt och
peppar. Baka i ytterligare ca 15 min tills
pumpan har fatt fin farg. Servera med
grénsaksyoghurt och gérna brad.



if».’
Skiva gdrna grénsakerna pd en mandolin
eller med hjdlp av potatisskalare.

Lammgryta med bondbdnor | 6 port
Medan lammgrytan sjuder pa spisen har du
gott om tid att ta ut bondb&énorna ur sitt skal.
2 dl torr dppelcider
2 msk kone oxfond
500 g farska

1 kg benfri lammstek
2 tsk rékt paprikapulver
2 msk Arla Kéket®

Smér-&rapsolja bondbdnor
salt och svartpeppar 300 g spada mordtter
2 gula lékar 2 dl Arla K8ket®
5 vitldksklyftor syrad grddde
1 msk tomatpuré latt 15%

Skar kéttet i grytbitar och vand i paprikapulver.
Bryn dem runt om i smér-&rapsolja, salta och
peppra. Skala och hacka 16k och vitlék, bryn
latt i smoér-&rapsolja i en gryta. Tillsétt kott,
tomatpuré, cider och fond. Koka pa svag varme
under lock ca 2 tim. Ta ut bénorna ur bén-
skidorna, koka i saltat vatten ca 2 min. Skélj dem
i kallt vatten och tryck dem ur sitt skal. Skala
mordtterna och lagg ner i grytan. Tillsatt syrad
griadde och koka ytterligare ca 20 min. Tillsétt
bénorna strax innan servering. Servera grytan
med Potatisstomp, se recept p4 arla.se.

Krispig sallad | 4 port
Njut av héstens fargglada skérd i en krispig
sallad med pumpakérnor.

500 g blandade rotfrukter och héstgrénsaker
som rddbetor, vaxbénor, mordtter,
blomkal och romanescosallad

2 msk olivolja

1 msk dppelcidervinidger

Y2 tsk salt

1 krm svartpeppar

1 dl rostade pumpakérnor

% dl hackad farsk dill

2 dl Arla Kéket® grénsaksyoghurt
gul tomat&schalottenldk

Strimla och skiva grénsakerna s tunt som
mojligt. Krama in grénsakerna med olja,
vinéger, salt och peppar. Stré 6ver pumpa-
kéarnorna och toppa med dill. Servera med
grénsaksyoghurt.

: Las mer om Arla Kéket®

: grénsaksyoghurt pa sid 12.

Tpsl |
Bondbé’norna{_.__’
kan bytas :
ut mot i
skcirbonor.



Viltstek med langbakad savoykal | 6 port

Magert viltkétt blir bast om man steker det pa 1dg virme och l&ter det vila lange.

1,3 kg hjortstek 8 torkade enbéir salt och svartpeppar

3 réda chili 3 msk Arla® Svenskt Smér, 1dl vatten

3 vitlksklyftor rumsvarmt 3 dl Arla Kéket® syrad gradde
1 msk hela fankalsfron 700 g savoykal latt 15%

Kérna ur chilin och skala vitléksklyftorna. Finhacka dem och stét dem dérefter i en mortel
med fankalsfrén och enbar. Blanda med sméret. Gnid in kéttet med halften av kryddsméret
och 14t ligga i kyl 6ver natten. Satt ugnen pa 125° Bryn kéttet runt om i en stekpanna och lagg
6ver i en ldngpanna. Klyfta kélen och lagg runt kéttet. Bred resten av kryddsméret pa kott
och kal, salta och peppra. Stek i mitten av ugnen ca 2 tim, tills kéttet har en innertemperatur

pa 60°. Lat vila ca 10 min. Vispa ur l&ngpannan med vatten och syrad grddde. Hall éver i en

kastrull och koka i ett par min. Sila innan servering, smaka av med salt och peppar. Servera
steken med kal, graddsky, Palsternackspuré och Picklade grénsaker, se recept pé arla.se.
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#= _ Plommonen
- kan bytas ut mot
annan nyskérdad frukt.

Appelpaj | 10bitar

Héstens vackraste paj ar flatad.

Pajskal: Fyllning:

175 g Arla® 700 g saftiga dpplen

Svenskt Smor 1dl strésocker
6 dl vetem;jol 2 tsk malen kanel
2 krm salt Till servering:
% dl kallt vatten 5 dl Arla Koket®
1 uppvispat d4gg vaniljsds

Mixa smér, mjél och salt i en matberedare till
en grynig massa. Tills4tt vattnet och mixa
till en smidig deg. L4t vila minst 30 min i kyl.
Sétt ugnen pé 175°. Skala och skar dpplena
itarningar ca 1xlcm och blanda med socker
och kanel. Kalva ut %3 av degen och lagg i en
pajform, ca 24 cm i diameter. Nagga och {6r-
gradda pajskalet i mitten av ugnen ca 10 min.
Férdela ut dpplena i formen. Kavla ut resten
av degen och gér remsor som flatas &ver
pajen. Pensla med 4gg. Gradda i mitten av
ugnen ca 35 min tills pajen har fatt fin farg.
Servera med vaniljsas.

Plommonkaka med

dulce de leche | 10 bitar

Baka in hésten i en mjuk mazarinliknande
kaka med sétsyrliga plommon och lime.

175 g Arla® Topping:
Svenskt Smér 250 g Arla Kéket

3 dgg Kesella® kvarg

3 dl stréosocker dulce de leche

2 dl vetemjsl 1 dl sé6tmandel
2 dl mandelmjsl
skal och saft av 1 lime

300 g plommon

Sitt ugnen pé 200°. Bryn smoéret och dra 4t
sidan. Rér ihop 4gg och socker i en bunke.
Tillsétt vetemjél, mandelmjcl, det brynta
sméret samt skal och saft av lime. Rér till en
jAmn smet. Bred ut i en form med bakplats-
papper, ca 25x25 cm. Kérna ur och skar
plommonen i bitar och férdela pd smeten.
Baka i mitten av ugnen 40-45 min. Lat kallna
helt och bred sedan kvargen pé kakan.
Hacka mandeln och stré éver.




Histmyset nérmar sig, tekopparna 9ér
varma och i butikerna bjuds det pd
niirodlat. Pé arla.se har vi dukat upp
med recept for att ta hand omv siisongens
smakrike ravaror.

Hostliga hilsningar, Arlo Kiket”

NY DESIGN!

SAMMA GODA VITOST

Nya Kelda® Pastasas Portabellosvamp & ost
ir en hirligt krdmig pastasas. S&sen ir fardig
att virmas och dtas som den &r, men kan

ocksd kompletteras med olika tillbehér.
MER MATINSPIRATION?

il Arla Kaket i sociala medier.

NY PAPPERSBI{GARE MED -
50% laghe
KLIMATPAVERKAN

: Arla Koket vill ha en godare vérlfi,. 'r.ned
stor smakupplevelse och liten miljo-
. Nar du viljer var nya

paverka
E 'papgersbi-igare
halverar ; - g
du klimat- \ Ry i i, S
' paverkan N _ F NS Y )
L e : — Potatis- och purjolks-
tidigare bdgare oot & AN ) . 0
i plast. Ett gott val - W@ hed ppa med llmtoppmg
i dubbel bemarkelse. g : ) Se receptet pi arla.se,

* Lsis mer pa arla.se/forpackningar



5 X MATLADOR

Matléda ar det godaste sattet att 4ta smart, badde for
pldnboken och planeten. Ta tillvara rester och
gor en sallad, smakrik gryta eller en
varmande soppa med smaker
fran all varldens kok.

Taco-jar | 4 port

Skippa skalet och ta med dig tacon
ien barvanlig burk istéllet. Nar det
ar dags f6r lunch varmer du bara
tacoférsen, lagger den 6verst
iburken och rér runt.

400 g notfirs
1 msk Arla Kéket® Smor-&rapsolja
1 pase taco kryddmix

2 dl Arla® graddfil

1 skivad rédlsk

200 g halverade kérsbarstomater

2 dl majs

1 burk kidneybénor a 400 g

1 burk tacosds 4230 g

1 pase Arla Kéket® riven ost texmex
% huvud strimlad isbergssallad

1 pase nachochips

Stek kéttfarsen i smor-&rapsolja

i en stekpanna. Rér om s8 att den
smular sig. Tillsatt tacokrydda
och f8]j anvisningarna pa pésen.
Lagg graddfil i botten pa glas-
burkar. Varva grénsaker, bénor,
tacosds och ost i burkarna. Varm
tacofarsen och lagg éverst. Toppa
med nachochips.




Carnitas | 4 port

Langbakat mexikanskt kétt, sétsyrlig picklad
rédlek och rékig grénsaksyoghurt blir en
avundsvird lunch.

600 g benfri Till servering:
flaskkarré 8 tortillabrod

1 msk rokt 4 dl strimlad
paprikapulver isbergssallad

1 msk chiliflakes 2 dl Arla Kéket®

1 msk malen ingefara gréonsaksyohurt

2 tsk salt réd paprika&

1 apelsin anchochili

3 vitlsksklyftor 1 dl hackad farsk

3dl cola-liask koriander

Sétt ugnen pa 100°. Blanda kryddorna och
saltet och gnid in i kéttet. Ldgg i en ugnssiker
form. Pressa apelsinen och skala och riv vit-
l6ksklyftorna. Blanda med lasken och hall
sver kottet. Tack med lock eller aluminium-
folie. Tillaga i mitten av ugnen minst 6 tim,
gérna &ver natten. Lt svalna ndgot. Riv kodttet
i trddar med en gaffel och blanda med skyn.
Varm kottet och servera i tortillabréd med
sallad och en klick grénsaksyoghurt. Toppa
med koriander och Picklad r6dlék, se recept
pa arla.se.

Rostad blomkalssoppa | 4 port

En stund i ugnen tar fram det béasta ur kalen och
purjoléken. En dag i kylen gér att smakerna ut-
vecklas och gér soppan till en perfekt matléda.

900 g blomkal 7 dl vatten

1 purjolsk 3dl Arla Kéket®

Arla® Smér&rapsolja syrad griadde latt 15%
spray Till servering:

salt och peppar 1dl grovhackad

2 msk kone sétmandel
gronsaksfond

Satt ugnen pé 225°. Skar blomkélen i bitar. Ansa
och skiva purjoléken, spara lite till garnering.
Spreja en ldngpanna med smér-&rapsolja. Ligg
purjoléken och blomkéalen ovanpA. Spreja med
lite mer smér-&rapsolja, salta och peppra. Rosta
i mitten av ugnen ca 15 min tills allt fatt fin farg.
Lagg 6ver i en rymlig kastrull och hall p& fond
och vatten. Koka upp och 13t koka ca 5 min.
Hall pé syrad gradde och mixa soppan slit.
Toppa soppan med mandel och purjolék

vid servering.

q?f)@’ Bdst smakar mat-
* lddan om du tar med
dig ingredienserna
i sepdrata lddor.
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KESQP® Cottage Cheese
. Hummus &r naturligt

secsecscecescscscsee®

, proteinrik och gjord pa svensk mjslk.

teececscssesesesecssscsesssecssscsesesscscecscsesesssee®

Vegetarisk curry | 4 port
Vegogryta med indiska influenser.

1 skivad gul 16k 2 dl kokta réda linser

1 tdrnad morot 200 g kokt potatis i bitar

1 tdrnad zucchini 2 pressade vitlsksklyftor

% huvud blomkal 1 msk riven farsk ingefira
i buketter 2 dl Arla Kéket®

2 msk Arla Kéket® matyoghurt
Smér-&rapsolja Till servering:

2 msk curry 5 dl ris

3 dl vatten 8 papadam

1 burk krossade

1 dl mango chutney
tomater & 400 g

Koka riset enligt anvisning pa férpackningen.
Fras 16k, morot, zucchini och blomkal i smér-
&rapsolja i en gryta. Tillsatt curry och fras ytter-
ligare ndgon min. Hall p& vatten, krossade
tomater och linser och koka ca 20 min. Tillsatt
potatis, vitlék, ingefara och matyoghurt och
koka ytterligare ca 5 min. Tillaga papadam-
bréden enligt anvisning pa férpackningen.
Servera med ris, mango chutney och toppa

ev med matyoghurt.

Kyckling med dukkah | 4 port

Dukkah &r en egyptisk blandning med koriander
som gor kycklingen smakrik och spannande.

1 kg blandade rotfrukter Dukkah:

500 g kycklinglarfilé 2 tsk chiliflakes

1 krm salt 2 msk sesamfrén

4 msk Arla Kéket® 2 msk pumpakérnor
Smér-&rapsolja 4 msk hackade

Y citron hasselnétter

1 tsk harissa 4 msk hackad

Y tsk salt sétmandel

1 krm svartpeppar 2 tsk korianderfrén

150 g KESO® Cottage 2 krm salt
Cheese Hummus

Mortla alla ingredienser till dukkahn och rosta

i en torr, varm stekpanna. Sétt ugnen pa 225°.
Skala och skér rotfrukterna i mindre bitar. Lagg
dem i en ugnssiker form, salta och peppra.
Ringla éver 2 msk smér-&rapsolja och rér om.
Rosta i mitten av ugnen ca 40 min. Skar kyck-
lingen i bitar, salta. Stek i resten av smér-
&rapsoljan ca 10 min. Pressa &ver citronsaft

och tillsatt harissa. Servera kycklingen med
rotfrukter och cottage cheese. Stré éver dukkah.



WDAGSVEgy

Ar du sugen pa mer
gronsaker i ditt liv? Starta veckan
med en grén mandag.

Huevos rancheros med quesadillas | 4 port
En perfekt middagsrétt att stélla mitt pd bordet och servera med ostfyllt tortillabréd.

1 gul Isk 1 burk vita bénor Skala och finhacka 18k, vitlék och rotselleri.
1 vitlsksklyfta 44009 Fris i smér-&rapsolja ca 3 min. Tillsatt krossade
100 g rotselleri 4 8gg tomater, oregano och buljongtérning. Salta
2 msk Arla Kéket® Sl il och peppra. Koka i ca 5 min. Skélj och tillsatt
Smor-&rapsolja ol bod bénorna. Knéack dggen och stjalp férsiktigt ner
salt och peppar 13, dl Arla Kéket® i tomatsdsen. L&t sjuda under lock 10-15 min tills
dggvitan stelnat. Toppa ev med extra oregano.
tomater a 400 g L&gg osten pé bréden och vik ihop. Stek bréden
% dl farsk oregano i en varm torr stekpanna och dela dem. Servera
1 tirning gronsaks- grytan med bréd och graddfil.
buljong

2 burkar krossade e S

2 dl Arla® graddfil

11
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GRONSAKSYOGHURT

[ TURKISK YOGHURT med grénaakopuné ]

Nu finns Arla Kéket® gronsaksyoghurt. Vi har blandat
var krimiga turkiska yoghurt med smakrik puré av
grénsaker. Finns i smakerna réd paprika & anchochili,
grén drtpesto och gul tomat & schalottenlk. Prova dem
som klick i grytan eller soppan, som dipp till fredags-
myset eller blanda dem med gryn, pasta eller potatis.

ROD PAPRIKA & ANCHOCHILI

Med kryddig paprika, mild
chilihetta och lite rokig smak
passar den hir yoghurten
perfekt till tacoskorv eller
topping pa en mustig gryta.
Prova ocksé som dipp till
nachos och rotfruktschips.

12



v sks V'ROROR VDIPP

GRON ARTPESTO

Med grénsaksyoghurten
gron drtpesto far du mycket
smak av gréna artor i séllskap

GUL TOMAT & SCHALOTTENLOK

Den hir yoghurten har en mild
och st tomatsmak och blir en
god dressing. Prova den ocksa

med vitlék och basilika. Prova
den till exempel i en kramig
pasta- eller potatis-sallad eller
som dipp till grénsaksstavar.

som kall sés till stekt lax eller
biff eller nér helst din mat
behéver nagot svalkande syrligt
med lite sétma.

SNABB RORA!
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GRONSAKSYOGHURT
Grdnare matlagning

gronarpesto o
1t7,4%| 2009

Fetthalt 8,1% | 2009
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— LORDAGSKOCKEN —

Roland Perason

Roland Persson, Arets Kock® 1990, 4r méasterkock och .
gastronomisk mangsysslare. Han har tavlat med Svenska Kocklandslaget
och var chef i 15 ar fér Franska Matsalen p& Grand Hétel.

Roland har samma mé&l idag som nér han bérjade som kock:
gladjen att servera bra och god:mat till néjda gaster.

ROLAND VALJER....

FREDAGSMYS eller SONDAGSMIDDAG ~ VITT VIN eller ROTT VIN
HAVET eller FJALLEN FORRATT eller EFTERRATT
ODLAT eller VILT TAVLING eller TRANING




Roland Persson, Arets Kock®1990. Idag verk-
sam som gastronomisk konsult. Tilldelad
Gastronomiska Akademiens guldmedalj.

Beskriv kort din helgmeny?

Héstiga smaker i sin enkelhet med en hdrlig
frdschér och underbart sét avslutning med
dpple och vanilj.

Har du ndgot knep du anvénder for att
lyckas med just efterritten?

Pudra pa ett jamnt lager med florsocker pa
smérdegen. Anvdnd en gasolbrdnnare till att
smdlta resterande socker pa smérdegsflarnen.

Vilket kéksredskap klarar du dig inte utan?
En bra mixer.

Vad krivs fér att bli en bra och glad kock?
Passion fé6r mat och bra ravaror. Att vara ny-
fiken pa nya smaker, vara sdmjuk och lyhérd.
Och s6 en fallenhet fér smaker.

Vem bjuder du helst pd middag och varfér?
Min familj, barn och barnbarn. En god middag
dr det bdsta sdttet att umgds.

G“\beto
ntar s .
ka vaniljstekt dpple

Y med
oler | Smordegsflarn med

Bjud p& Rolands hela lé6rdagsmeny!
Recepten finns pa& arla.se.

Casserole med torsk
och musslor | 4 port

Bjud p& det bésta frn havet i en elegant gryta
med klassiska smaker.

1 kg bldmusslor

1 gul I8k

50 g Arla® Svenskt Smér
5 dl vitt vin

3 dl Arla Kéket® syrad gridde 30%
1 kruka basilika

salt och peppar

400 g torskfilé

Y finkal

¥ purjolék

24 stora riakor med skal

Tvitta och rensa musslorna. Slang de som &r
skadade eller inte stinger sig nar du knackar
pé dem. Skala och finhacka halva l6ken, fris
ilite av smoret i en kastrull. Tillsatt musslorna,
rér om och sl p& vinet. Koka under lock

ca 3 min tills musslorna har éppnat sig. Slang
de som inte éppnat sig. Ta upp musslorna
och plocka dem ur skalen. Hill gradden

i kastrullen med musselbuljong och koka

ca 5 min. Tillsatt basilikabladen, spara ndgra
till garnering, och mixa till en slét s&s. Smaka
av med salt och peppar. Skar fiskeni3 em
stora bitar. Finstrimla fanka&l, purjolék och
resten av den gula l6ken, fris i smér i en vid
kastrull tills allt mjuknat. Tillsatt fisken och
vand runt. Sla pé basilikasdsen och 14t sjuda
ca 5 min. Servera med musslorna och skalade
rakor. Garnera med basilikablad. Servera med
bréd eller pressad potatis.

15



Kycklingwrap | 6 port

Plocka kéttet av en grillad kyckling
och hacke det fint. Blanda med en
burk Arla Kéket® grénsaksyoghurt

réd paprika&anchochili. Salta och
peppra. Bred réran p& 6 tunnbréd.

L&gg pa blandad sallad, rulla ihop

till wraps.

gul tomat & schalottenlk

..................................

i Prova gronsaksyoghurt :
i som frisch dipp till 3
: grénsaker, vilken blir

¢ din favorit?

..................................

www.arla.se Arla Forum 020-99 66 99





