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Shérd

och spara till en regnigare dag! *

Vi vagar nog pasta att just den hér tiden pa &ret, sdhéir precis i bryt- ~\
punkten mellan sommar och hést, &r den finaste vi har! Nu kan vi njuta R \\
bade av sommarsolens sista stralar och helt fantastiska smaker som vi =~ <
inte behover ga langt for att hitta. I bade tradgardar och butik finns fin- \\‘\"&
fina svenska rdvaror som vi'i detta nummer vill inspirera bade till att an- e
vianda nu och spara till mérkare tider. Darfér har vi samlat ett géng tips och ;
x recept for att forlanga den har underbara f
arstiden genom till exempel inliggningar
och kompotter. Nu ser vi fram emot en
hirlig, hallbar hést i kéket och férutom
recepten hir i broschyren hittar du A
sjélvklart &nnu mer inspiration till

en grénare mathdst pa arla.se!)

6

jsamt i ugnen koncentrerar deh"smmognu smaken genom att vatthet dunstar
nvind'som bas i alla tomatbaserade ritter sdsom pizza, pastasas eller soppa.

o~ -



ql .’ Konservera to.materlnai s "
tomater i en val rengjord glas

b & haller de ca

h tick med olja, s& de
P 3:crll<<oc1)‘ci ky?en. Anvind till allt mdjligt.

Gott istallet o1 ketchup i en burgare.

Rostade tomater i ugn | 1 pldt

1% kg blandade tomater
1 msk olja

1 tsk salt

svartpeppar

Sétt ugnen pa 150°. Dela tomaterna och ligg
med snittytan uppat pd en plat med bakplats-
papper. Ringla &ver oljan. Stré éver salt och
lite peppar. Tillaga i mitten av ugnen ca 5 tim
tills tomaterna &r rostade. G&r utmarkt att dta
direkt, frysa in eller konservera i olja.



grillat eller som smaksdttare till pasta!

Kriimig pesto pd rostade tomater | 3dI

200 g rostade tomater, se sid 3
25 g pinjenétter

100 g Arla® Svecia

1 vitlsksklyfta, pressad

1 kruka farsk basilika

1 dl kallpressad olivolja

salt

Rosta pinjenétterna under omrérning i en torr
varm stekpanna tills de dr gyllene. Riv osten
och mixa med nétter, tomater, vitlok, basilika
och olja till en slat konsistens. Smaka av

med salt. Férvara kallt.

A

. ! Pesto gjord pa egenrostafle i %
Z:nater fir e st och ylig karako O Salsa pd rostade tomater | 4 port
g 2 3 ml.
};1;11: g:geps;;g;et: :oltorkade tomater. 200 g rostade : 1 vitclékslilyfta
Jattegott tycker vil tomater, se sid 3 % silverlok
¥ kruka farsk salt
koriander 2 dl Arla® graddfil

1tsk sambal oelek 150 g nachochips

Grovhacka koriandern och lagg i en
skal. Tillsatt tomaterna och sambal
oelek. Pressa ner vitloken och mixa
till en réra. Finhacka silverléken och
vind ner i réran. Smaka av med salt.

2 " : % Servera med graddfil och nachochips.

Y mycket godare att dippa i

dn den fardiga salsan i affdren!
are Y




En urgod rustik pizza med spanska smaker. Pimientos de padrons dr populdra sma
paprikor som finns att tillgd i de flesta vlsorterade butiker idag. De dr i regel
milda men en och annan kan utveckla chilihetta.

Pizza med chorizo & rostade tomater | 1 st

150 g rostade tomater, se sid 3 75 g Apetina® vitost

1 férgraddad pizzabotten ¥ mozzarella, ca 60 g
100 g chorizo, gérna 6 salviablad
lufttorkad i bit 8 pimientos de padron

Sétt ugnen pa 225°. Mixa % av tomaterna till en tomatsas. Spad ev med lite
vatten. Skar chorizon i mindre bitar. Dela ostarna i mindre bitar. Bred tomat-
s8sen 6ver pizzabotten och toppa med salviablad, ost, chorizo, pimientos och
resterande tomater. Gridda i mitten av ugnen 8 min. Oka virmen till 250°
med grilleffekt och griddda ytterligare 3-4 min
tills pimientos spruckit upp och

A [ ! t forgraddad pizzabotten mot
‘T' e g eller en kdpt. Tank bara
tillagningstiden darefter.

egengjord pizzade
pa att anpassa



Majskolvar som du aldrig dtit dem farr!
Om du inte grillar ftrsk majs gdr det lika
bra att kpa farkokt. ;

Elotes |4 port

4 farska majskolvar Y tsk chili flakes
1 dl majonnas 1 lime, rivet skal

2 vitlsksklyftor, 50 g Arla® Svenskt

pressade Smdr
150 g Apetina® salt
vitost

Ta ev bort blasten och koka majkolvar
mjuka ca 20 min. Rér ihop majonnés och
vitlsk. Riv eller smula osten fint och ligg
i en skal, blanda med chili flakes och lime-
skal. Smalt smoret. Pensla majskolvarna
A ~+ med smér.och salta runtom. Grilla eller
| ‘ - - " stek majskolvarna 3-4 min tills de fatt fin
N o i 5 S s
. du att? Elotes ar en popular street- SRS farg: Brec! pa el}er rulla dem i majonnis
(Vl.m * .. orillas majskolvarna SRS och strd dver vitost. Servera genast.
dratt fran Mexiko. Dar grillas majsko! Neiia
foodra s sedan med olika

sver oppen eld och toppas se¢ ’
;odsallzer s&som ost, majonnas och kryddo

Kycklinggryta med bacon, dpple & kal | 4 port

500 g kycklinglarfilé 1 dpple, gdrna

125 g steklok Gravensteiner

140 g bacon Y spetskal

3 msk Arla Kéket® Y tsk salt
Smér-&rapsolja 2 krm svartpeppar

4 dl vatten

1 msk dijonsenap

1 kruka farsk dragon

Y tsk salt

2 dl Arla Koket® latt
créme fraiche

Skala och dela stekléken. Linda in kycklingen
i baconskivorna. Hetta upp hélften av smér-
&rapsoljan i en stekgryta. Bryn kycklingen runt-
om 3-4 min. Tills4tt l16ken och stek ytterligare

1 min. R&r ner vatten, dijonsenap och kvistar fran
halften av dragonen och salt. Sjud under lock

ca 20-25 min. Rér ner créme fraichen i grytan
och sjud ytterligare 2-3 min. Hacka resten av
dragonen. Klyfta dpplet. Dela spetskélen i grova
bitar. Hetta upp resten av smor-&rapsoljan i en
stekpanna. Fras kal och dpple 2-3 min pa hég
varme och vénd ner dragon, salt och peppar.
Toppa grytan med stekt kél och &pple.



GRADDE VAXER!

Véara populdra matlagningsprodukter Arla Ko®
e BO R.o Vispgradde och Graddfil har fatt nytt utseende.
Dessutom vaxer familjen med Arla Ko® Graddmjslk och
Syrad Gréadde. S& se till att bjuda hem hela Familjen
Gradde och laga héstens godaste matrétter!
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BRA-ATT-
HA-HEMMA-SAS!

Arla Kdket® vaniljsas

ar det perfekta tillbehoret §
till héstens goda bar- och
appelpajer. Fardig att
serveral!




En frdsch och inte far sit efterrdtt
som du snabbt sldnger ihop.

Cheesecakekriim med kompatt | 6 port

2 dl valfri kompott
150 g farskost —
250 g Arla Kéket Kesella® kvarg vanilj
4 digestivekex

Vispa farskost och kvarg luftigt. Smula kexen.
Varva kram, kexsmulor och kompott i portions- Plarir i e . .‘q

glas eller i sma skélar. ' r A
Kairna ur och skar 400 g plommonise

b mindre bitar. Ldgg i en liten kastrul

. rr ner /2 dl socker, /2 dl vatten ocht
en kanelstdng. Koka under loc

ca 10 min. Lt kallng.

Psst...! Recept pa dessa fluffiga pannkakor hittar du pa broschyrens baksida!



Att koka kompott dr ett fantastiskt satt att ta tillvara pa allt det goda i
tradgdrden! Kompott pa frukt haller sig bra i burk och kan anvindas pa
massor av olika sitt. Varfér inte férgylla frukostgréten och pannkakorna,
eller som fyllning i tartor och kakor? Om du har mycket frukt sa passa pa
att koka en stor sats kompott som du kan frysa in och spara!

ilkomo t
Skala, ktrna ur och skiir.
2 tppleni smd tdrningar. Lagg i
en liten kastrull och tillsitt saften

frdn /2 citron, 2 msk socker,

; Svartvinbiirskompott
¢ msk vatten och en kanelstang.

Koka under lock ca 10 min. , DncaggRlysvarta ity
Lit kallna. . 12 dl vatten och 2 msk socker i

en liten kastrull. Koka under lock
ca 10 min. Lat kallna.




Hallbart, nyttigt och otroligt gott? Ja du behéver inte ga l&ngt for att hitta
sdsongens lackerheter! Bar och svamp &r verkligen skogens skatter,
har tipsar vi om nagra av vara basta sitt att ta tillvara pa dem.
_ Ett bra tips nér det géller pickles och inlaggningar &r att vara riktigt
noga med att férvara exempelvis svampen i helt rena burkar.
Det giller d&ven nar det &r dags for anviandning — undvik fingrar
i burken s& haller sig innehallet i flera manader!

Picklad svamp | 4 dI

600 g farsk svamp, t ex kantareller,
. karljohan eller trumpetsvamp
1dl attiksprit 12%

2 dl strésocker
3 dl vatten
1 tsk havssalt

Rensa svampen och dela de stora i bitar.
Stek i en torr och het stekpanna tills vitskan &ngat bort.
Lagg svampen i val rengjorda burkar. Koka upp en lag pa Pickla de svampar du gl”ﬂf bist
attika, socker, vatten och salt. Hall lagen 6ver svampen s att -
den técker helt och 14t allt svalna utan lock. Stang locket och servera t ex till hastens
och férvara i kyl ett dygn fére servering. mUSIigﬂ grytor.
10 : P4
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Svamptoast med bacon & fiirskost | 4 port

600 g kantareller 4 skivor surdegs-
bananschalottenldk bréd

100 g farskost
2 msk Arla® Svenskt % kruka farsk
Smér gréaslék, hackad
2 krm salt picklade svampar

Rensa svampen och dela ev i mindre bitar.
Hacka lken och térna bacon. Fréds svampen
ien torr stekpanna 5-6 min. Tillsatt halften
av smoéret, allt bacon, 16k och salt. Stek ytter-
ligare 4-5 min. Ligg &ver svampfréset pa

en tallrik och smélt resterande smér i
pannan. Stek bréden ca 3 min pé varje

sida. Bred farskosten pd bréden och lagg
— pa svampen. Toppa med gréslsk
S och ev lite picklad svamp.

Hmmm vem dlskar mteodstu
carbonara? lestadenna
uppdaterade version med -
svamp och viltskav, en
garanterad succé!

Viltskavscarbonara /
med syrad gridde
|4 port

300 g pasta, t ex
pappardelle

240 g viltskav

1 gul Ik

1 vitldksklyfta

125 g skogs-
champinjoner

2 msk Arla Kéket® \'\_
Smér-&rapsolja

1 tsk salt b

3 dl Arla® syrad
grddde 30%

1 kruka farsk persilja

50 g parmesanost

4 aggulor

nymalen svartpeppar : S e '

ev 1dl picklad svamp =

Halvtina skaven och skir i mindre bitar. Hacka 16k och vitlsk. Skdr champinjone
i klyftor. Hetta upp smér-&rapsolja i en traktorpanna och stek kéttet 3-4 min.
Tillsatt champinjoner, kantareller, 16k och sa_lt,Stek ytterligare 4-5 min.

Hall ner grddde och 1at sjuda ndgon min. Koka pastan. Hall av vattnet och
vind ner i pannan. Toppa med persilja, riven parmésanost, dggulor, rikligt
med nymalen svartpeppar och ev lite picklad svamp. Servera genast.

1



bro“d med rustude hasselnditter och syrllgu Ilh'g‘hn \
" Passar med en bit smakrik ost, medbum SIngr eﬂer

som det irtill en god soppa!

Lingon- & husselnotsbrod I

4% dl VetemJol
2dl grahamsmjol gl S
) dl'hela rostade“hg.ﬁselnotter
= 1dl pumpakéarnc
1tsksalt 3
T 1tsk blkarbsnat
‘lftsk bakpulver .
* 5dl Arla® filmjslk %
~ 1%dlfrystalingon
1% dl mérk sirap. . Ny
y : i Sitt ugnen pd 200° Blanda alla
. \7//’ ¢ & d _ torraingredienser i en bunke. Ror i
_ filmjslk, lingon och sirap. Klicka ner
~ smeten i en smord avlang bakform,
‘calliter. Graddainedre delen av
ugnen ca 1 tim. Stjélp upp limpan
och lat den svalna under bakduk.

sesid 8

’ ';.Apbéiéauaa:

- 1mskjapansksoja
- 1tskeitronsaft

= 50 g “Arla® Svenskt Smor : e
65 g babyspenat -
~~1msk citronsaft

Y rottdpple — -
s silverlok

-1 dl rostade hassel- 1 msk olivolja
.~ notter, hackade salt -
~Ya kruka farsk graslok =
hackad i 2 =

Salta flsken runtom och 14t st 10 min. Bryn :

~ smoretien stekpanna tills det &r gyllenbrunt och

~doftar notlgt L&gg ner fisken i pannan och stek

E _ca 3 min per sida. Rér forsiktigt ner soja, citron-—

saft och nétter. Ta fran virmen och toppa -
“med grasTok Skiva dpple och 16k s&

- tunt som méjligt. Blanda med spenat, -
citronsaft, olja och salt i en salladsskal.
Servera fisken med appelsalladen och
garna potatlsmos

12
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Svamptacos | 4 port
. Picklad rédlsk:

1rédlsk

Y dl attiksprit 12%
| 1dl strésocker

' 1% dl vatten

: . Avokadoréra:

2 avokado

1 lime, saften fran
1 vitlsksklyfta

% dl Arla® graddfil
Y tsk salt

100 g svartkal

Svamp:

400 g portabello

25 g Arla® Svenskt
Smor

2 msk chipotlepasta

Y tsk salt

1 pkt tortillabrad,
mini

2% dl Arla® graddfil

Y, kruka farsk
koriander

Koka upp é&ttika, socker och vatten i en kastrull. Ta
frén varmen. Skala och skir rédléken sa tunt som
majligt, gérna pd mandolin. Lagg i en skal och hall

pa lagen s att den ticker l6ken. L&t kallna i kyl till
servering. Mosa avokadon och blanda med halften

av limesaften, pressad vitléksklyfta, graddfil och salt.
Repa kdlen och ldgg i en skal. Blanda med resterande
limesaft. Skar svampen i cm-tjocka skivor. Stek i smér
i omgangar 3—4 min, tills all vatska dunstat bort och
svampen ar gyllenbrun. Lagg tillbaka all svamp i
pannan. Rér ner chipotlepasta och salt. Rér om vél och
ta fr&n varmen. Varm tortillabréd och fyll dem med
avokadoréra, kal, svamp och picklad 16k. Toppa med
en klick graddfil och korianderblad.




David
Lundguist
ARETS KOCK 2018 ',

Att 4ta i sdsong, vilja lokala och - R
svenska ravaror och att ta tillvara
pa maten vi kdper fér att minska
matsvinnet ligger inte bara oss pa
Arla® varmt om hjartat.

Vi tog ett snack med Arets Kock®
2018 David Lundqvist, for att fa
hans basta tips och tankar
kring det har numrets tema
om att dta i sdsong.

%

atlagning.
ockholm eller pd aretskock.se



Hej David! Vad dr dina bista tips

for att dita hdllbart?

Noll matsvinn &r sjélvklart ett
mal fér oss som jobbar med mat.
Att ta tillvara pa allt och vélja
svenskt, lokalt- och niarprodu-
cerat s8 mycket det bara gar &r
ocksa jatteviktigt. Jag férséker
att vilja s& smaskalig produk-
tion som méjligt, och det'som &r
i sdsong. Man har vél mer och
mer bérjat inse att vi inte kan
&ta allt &ret runt, tomater mitt

i vintern till exempel. Dar ar ju
att ligga in tomater i olja ett
fantastiskt sétt att spara.

Hur tar du tillvara pd drstiden?

S&songerna i Sverige &r ju korta,

det ar darfér manga tradi-
tionella metoder gar ut pa att
spara pa ravaror lange, och det
kinns jatteaktuellt att forlanga
sésongerna pa det séttet.

Jag méste sdga att den
svenska maten ar som godast
just den hér tiden pa aret!

g .

J ’L":'ﬁrw ?,"’ ’

Lagg in, pickla, salta, sylta fér
att kunna njuta av de héar fantas-
tiska smakerna aret runt pa ett
hallbart satt. - '

Vad dr bist just nu?

Svamp, bér, tridgardsfrukt och
blomgrénsaker som blomkal,
kronartskocka och annan kal.
Alla &r fantastiskt anvindbara

.och goda révaror! Kal &r ver-

kligen ett fantastiskt tillbehér
till kétt, fisk eller vegetariska
riatter! Testa till exempel att
laga k&l genom att smérglasera,
rosta i ugnen, karamellisera

eller graddkoka.

Du har vl inte missat Arets ritt?
David Lundqvist fick efter
vinsten i &rets kock i uppdrag
att ta fram en matrétt som
skulle spegla sin tid och kunna
serveras i bdde hem och restau-
ranger. Resultatet blev ”K&l-
tacon” - en vegetarisk smakfest.
Visst blir man sugen?

Receptet hittar dy Pdarla.g
.se



nerikanska plittar med syrad gridde & bjdrnbirssylt | 4 port

vetemjol 3 msk Arla Kéket® Smor-&rapsolja

bakpulver 2 Y% dl Arla® syrad gridde 30%
raniljsocker Arla Kéket® Smér-&rapsolja,
‘ till stekning
® mjolk bjérnbarssylt

temjol, bakpulver, vaniljsocker och salt i en skal. Sikta ner allti en

pa ihop mj6lk, syrad griadde, 4gg och smér-&rapsolja. Blanda ner i

ed de torra ingredienserna sé att smeten precis blandas ihop. Smeten
mpig. Smalt lite smér-&rapsolja i en stekpanna. Klicka ut sméa

ten och stek pd medelvirme i 2-3 min per sida. Vispa resterande
luftig. Servera till plattar med bjérnbarssylt.

passar lika bra att visp;at1 S?a-at:
isé | En mangsidig och valdig
a Saser och grytor: &1 " e
am’?‘:‘ii;r produkt alltsa. Préva at.t anvandzli A:lliz; e
Z;l:zd gradde istllet for creme fraiche, matlag

s : -
sdde eller vispgradde nésta gang du 1a<gat1:l ;:i}oes).;e
gil korv stroganoff, en matig paj ellez;1 g]c{)( i oS e
% h varfér inte vispa upP den till kladdka:

c

S |
har smarriga plattarna? Mums:

, SYRAD
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www.fsc.org
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Papper fran
ansvarsfulla kllor
FSC® C084600 |



