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Alskade hai]

Hésten &r tillbaka! Nu kan vi njuta av allt
det hdrliga som naturen ger. Det &r
dags att ta vara pa sdsongens
rdvaror som svamp, rotfrukter,
kal och dpplen och uppdatera
favoriterna med nagra nya.

a - fraic}te
cremserad 16k

K&ket® latt
}ér}z:ddar & karame

WTTAR D




Renskav i pitabrdd | 4 port

240 g fryst renskav Till servering:

1 gullsk 4 pitabréd

1 vitldksklyfta salladsblad

1 gul paprika saltgurka

1 portabello- 2 dl Arla Kéket®
svamp (ca 150 g) latt créme fraiche

Y réd chili Cheddar&-

3 msk Arla Koket® karamelliserad 16k
Smér-&rapsolja

Y tsk salt

Halvtina renskaven. Skala, halvera och
skiva 18k och vitldk. Halvera och kdrna ur
paprikan. Skiva paprika, svamp och chili.
Stek renskaven i smér-&rapsolja i en panna.
Tillsatt alla grénsaker och stek pd medel-
varme 3-5 min tills allt fatt fin farg. Smaka
av med salt. Servera i pitabréd med sallads-
blad och saltgurka. Toppa med en klick

Mattande snabbmat tll alla. Fyll itabrid med . | [
renskav, chilifrdsta gronsaker och klicka pd en
god smaksatt créme fraiche.

Stta rodbetor fylida med krdmig ddelostrdra.
Passar till det mesta och gillas av de flesta.

Ugnsbakade rédbetor

med ddelostrdra | 4 port

8 sma rédbetor, 2 msk hackad farsk
ca500g rosmarin

500 g grovt salt 1 krm nymald

Adelostréra: svartpeppar

140 g Kvibille® ddel

150 g Arla® farskost
naturell

Satt ugnen pa 225°. Hall saltet i en ugns-
séker form. Stéll rédbetorna i saltet. Baka

i mitten av ugnen ca 1 tim tills de &r mjuka.
Smula &delosten och mixa eller rér ihop
med farskosten. Skar ett kryss i toppen pa
rédbetorna. Klicka i &delostréra. Stré éver
lite rosmarin och peppar.



LIVET P landet]

TILLBAKA HEMMA | LADUGARDEN!

Borta bra, men hemma béist. Sd kdnner korna
ndr de kommer tillbaka till ladugdrden pd
hésten. Ndir blasten viner runt knuten och det
regnar ute vill vara Arlakor gdrna vara inom-
hus i vdrmen - precis som vi mdnniskor.

Kor gillar sina rutiner
Né&r marken blir fuktig och lerig tycker

korna att det ar skdnt att f& komma in igen.
I den stddade ladugérden vantar mat, rent
vatten och en mjuk liggplats med hackad,
torr halm. Kor &r vanedjur och gillar sina
rutiner. De vill mjélkas och ata vid samma
tider varje dag. Daremellan vill de vila,

idissla och bli kliade.

Bestimmer sjiilva

Maénga Arlakor dter och vilar nér de sjélva
vill, ofta ihop i sm& géng med sina béstisar.
De gar samtidigt for att mjdlkas tva till tre
ganger per dag, men fir viinta pa sin tur.
Och da kan bonden passa pé att gosa lite
extra med dem. For nir korna mar bra, sa
blir mjélken bra. Det &r var filosofi.

Berdttat av Arlabonden Maria Johansson,
Léterna, Valdemarsvik.

En matig svamp- och quinoaburgare med ost
och god krdimig topping med cheddar och
karamelliserad Iok tackar ingen nej till.

Vegoburgare med svamp
och ost | 4 port

Vegoburgare:
1dl quinoa
250 g skogs-

Till servering:

100 g padrones

4 hamburgerbrsd
champinjoner 2 dl Arla Kéket®

2 finrivna vitlsksklyftor latt créme fraiche

14gg Cheddar&-

1% dl strébréd

1 msk grénsaksfond

1dl valnétter

1 krm ancho chili

salt och svartpeppar

Arla Kéket®
Smér-&rapsolja

4 skivor Castello®
Burger Cheddar

karamelliserad 16k
4 blad sallad
2 skivade tomater
4 msk rostad 16k

Koka quinoan enligt anvisning pa férpack-
ningen. Riv champinjonerna grovt. Stek svamp
och vitlék i smér-&rapsolja 5-7 min. Vispa upp
dgget i en bunke. Blanda med fond och 5 msk
strobroéd. LAt std 5 min. Hacka nétterna fint.
R&r ner quinoa, svamp och ndtter i smeten.
Smaka av med chili, salt och peppar. Forma
till 4 burgare. Vand dem i resten av strébrédet.
Stek burgarna p& medelvarme i smér-&rapsolja
ca 10 min. Ldgg ost p& burgarna och lat den
smalta. Stek padrones mjuka i smér-&rapsolja.
Rosta bréden. Bred hélften av créme fraiche
pa underdelen av bréden. Lagg pa sallad,
tomat, burgare och resterande créme fraiche.
Toppa med rostad 16k och ligg pa éverdelen
av bréden. Servera med padrones.




Farska lasagneplattor, aubergine och kriimig
gronkdlspesto blir en snabb grdn variant pa
den italienska favoriten.

Oppen lasagne med aubergine och kramig gréonkalspesto | 4 port

2 auberginer,ca700g % vitloksklyfta 300 g farska lasagneplattor
1 tsk salt 250 g Arla Kéket Kesella® kvarg Y2 tsk salt

200 g farsk grénkal 2 % dl riven Arla Prist® 1 krm svartpeppar

1 dl pumpakérnor 3 msk Arla Kéket® Smér-&rapsolja oliv

Skiva auberginerna. Stré 6ver salt. Lat ligga och dra ur vétska ca 30 min. Repa grénkalen och
lagg 241 ett durkslag. Koka upp vatten och héll 6ver kélen. Skélj i kallt vatten och krama ur.
Stek resterande grénkal i smér-&rapsolja. Mixa den kokta kdlen, pumpakérnor och vitlsk.
Tillsatt kvarg, 1 % dl riven ost, salt och peppar. Mixa till en kramig pesto. Torka auberginen
med hushéllspapper. Stek dem i smér-&rapsolja ca 2 min pa varje sida. Koka lasagneplattorna
enligt anvisning pa férpackningen. Varva lasagneplattor med pesto och aubergine direkt pa
tallrikar. Toppa med grénkalsblad, resten av den rivna osten och ev pumpkérnor.




Bjérnbirsmazarin med syrad
kardemummagradde | 12 bitar

125 g Arla® rivet skal av 1 citron
Svenskt Smér 3 igg

3 dl vetemjol 250 g farska bjérnbar

1/2"d1 florsocker Syrad kardemumma-

18ggula gradde:

2 msk kallt vatten 3 dl Arla Koket®

Fyllning: syrad griadde 30 %

400 g mandelmassa 1 tsk stotta

75 g Arla® kardemumma-
Svenskt Smér, k#rnor
rumsvarmt

Mixa smér, mjdl, florsocker och &gg till en
grynig massa. Tills4tt vatten och mixa snabbt
till en smidig deg. Tryck ut degen i en form
med l&stagbar kant, ca 24 cm i diameter. Lat
vila i kyl 45 min. Satt ugnen pa 175°. Riv mandel-
massan. Mixa med smér och citronskal. Tillsétt
ett 4gg i taget. Bred ut fyllningen i formen.
Tryck ner bjérnbéaren. Gradda i mitten av ugnen
35-40 min. LAt svalna. Vispa syrad griadde med
kardemumma. Stré florsocker éver kakan och
servera med syrad kardemummagradde.

Bjud pa en littbakad vacker paj med de
biista smakkompisarna ddelost, pdron och
knapriga valndtter.

Adelosttarte med péron | 8 port

75 g valndtter 3 dgg

200 g Arla® 3 péron
Svenskt Smér 1 msk flytande

4 dl vetemjol honung

1 krm salt 1 krm nymald

280 g Kvibille® ddel svartpeppar

Satt ugnen pa 175°. Hacka 50 g valnétter fint
och resten grovt. Smalt sméret i en kastrull.
Tillsatt finhackade nétter, vetemjsl och salt
och rér ihop till en deg. Tryck ut degenien
form med léstagbar kant, ca 24 cm i diameter.
Smula osten. Mixa med dggen till en smet
och bred ut i pajskalet. Skiva paronen tunt pa
langden och lagg ut omlott pa fyllningen.
Stré éver grovhackade nétter. Gradda i mitten
av ugnen ca 30 min. Pensla med honung och
krydda med nymald svartpeppar. LAt svalna.

En'saf g‘knkﬂl:_i.é‘it spfitt pajskal med -
syrliga bjdrnbér. Syyad kardemummagridde | °
_matchar kakans sttma perfekt! |
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NYHETER, IDEER, TRENDER OCH TIPS. JA, ALLT ROLIGT
OCH SPANNANDE SOM ROR MATLAGNING OCH DET GODA
LIVET | KOKET OCH RUNT MATBORDET.

INGA TILLSATSER.
NATURLIGT

~ #INSTAMATEN o, Lo\ \

~ Folj earlakdket

."-En__helbz'akg-a pumpa gillades mest pa

@arlak cet hosten 2017. En nykomling
pé - gnudi — en slags

Mild och kramig farskost med goda bitar

av svarta oliver. Perfekt som smérgaspalagg
och fér anvidndning i kall och varm matlag-
ning. Arla® Farskost ar naturligt god, helt
utan tillsatser.

Hsstens BASTA PAJTIPS!

Arla Kéket® firdig vaniljsas med farsk gridde
och dkta vanilj gér hostens alla dppel- och bar-
pajer dnnu godare. Och fér att alla ska fa njuta
har vi ocksa tagit fram en laktosfri variant.
Bara att 6ppna kylskapskall och hilla upp!
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= koket = koket
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= Vaniljsd&s  © Vaniljsas

o= Gjord v sk gride och ik vasdl
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sd enkelt i vy oy,

- En snapp, hjalp om du bara
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E. " Styra upp hels veckan, er vi]]




[RE POTATISFAVORITER

av Johan Backéus,
Arets Kock 201/

Johan Backéus, Arets Kock 2017, dlskar potatis
och gillar friska, frascha och syrliga smaker.
Sjalvklart gick vinnarresan till potatisens

hemland Peru. Dir fick han inspiration till nya,
spannande potatistillbehér.

Potatispuré med

syrad gradde | 4 port

700 g sbtpotatis

2 msk quinoa

3 dl Arla Kéket® syrad gradde 30 %
salt

Y dl farsk graslsk

Sétt ugnen pa 150°. Tvétta och skala
potatisen. Torka skalet tillsammans med
quinoan i ugnen ca 30 min. Lat svalna
och krossa skalet till mindre bitar. Koka
sdtpotatisen mjuk i saltat vatten. Hall av
vattnet och pressa potatisen genom en
purépress. Lagg tillbaka i kastrullen och
tillsitt den syrade grddden. Varm under
omrdrning till en slat puré. Smaka av
med salt och toppa med rostade potatis-
skal, quinoa samt finhackad gréslék.

FOLJ DE ATTA FINALISTERNA SOM TAVLAR OM TITELN ARETS KOCK 28-29 SEPTEMBER
| STOCKHOLM. ARLA AR STOLT SPONSOR AV TAVLINGEN. LAS MER PA ARETSKOCK.SE



e foke) att smaksgiry, %

SNABBT SVARAT

Dérfér vann jag Arets Kock 2017 ...
envishet, rena smaker och
helhetstdink.

Roligaste med att téavla ...
den skapande processen - att
utveckla min idé till max.

Vinnarresan i Peru ... hetta, syra,
fréischt = jag gillar!

Det godaste jag vet ... stekt flcisk
med mandelpotatis och l6ksds.

Bésta med potatis ... mdngsidigheten

Idag blir det efterritt ... varfor inte
potatisglass?

Potatisstomp med rostad majs | 4 port

700 g mjdlig potatis salt
1 dl Arla Kéket® créme fraiche 2 salladslékar
100 g Arla® Svenskt Smor % dl rostade majskorn

pressad saft av % citron

Skala potatisen och koka den mjuk i saltat vatten. Hall bort vattnet och lat dnga av. Tillsétt créme
fraiche och smér. Mosa potatisen grovt och smaka av med citron och salt. Strimla salladsléken och
krossa majskornen latt. Toppa potatisen med salladslék och majs vid servering.

et den fmmgu potat/se

“\\\@" Kokt, krossad och
‘rostad potatis | 4 port
700 g sparris- pressad saft
potatis av Y% citron
Ytsksalt -~ 1msk vitvins-
1dl olivolja vindger

1farsk grén chili = 1 ask krasse

Sétt ugnen pé 225°. Koka potatisen -
mjuk i saltat vatten med skalet pa.
Krossa potatisen och lagg pa en
plat. Salta och ringla éver 2 msk
olivolja. Rosta potatisen hégt upp
iugnen ca 10 min. Hacka chilin
fint och lagg i en skal. Tillsatt -
resten av olivoljan och vinéger.
Smaka av med citronsaft och -

salt. Ringla dressingen tver - -
potatisen och toppa med’ krasse
vid servermg :



KOP
'HEM

& bjud pé, buinch/

Traffas spontant och bjud pa négot
enkelt. Fixa en lattlagad brunch.
Du behéver bara handla fem ingre-
dienser till varje recept och plocka
fram det du gillar. Vilkomna!

PLANERA SMART
Ténkvarda tips fér att minska
pa svinnet och de onédiga

resorna till affdren
* Kolla férst igenom skdpen och

se vad du har hemma och utgé
frdn det.

* Gor sedan en ink&pslista
och komplettera med det
som saknas.

¢ Ta till vara pa frukterna
hemma och skir dem i bitar

till en fruktsallad.



Njut pa amerikanskt vis. Demotstdndliga
dubbelmackor extra allt, dr férskosten ger
en frisch syrlighet.

Toast med nétcreme banan
och jordnétter | 4 port

1banan

% dl salta jordnétter

75 g Arla® farskost naturell

8 skivor formbrsd

1% dl nétkrdm t ex nutella

Arla® Svenskt Smér till stekning

Skiva bananen och hacka nétterna. Bred
farskost pa fyra brédskivor. Férdela banan
och nétter p& bréden. Bred nétkram pa
resterande brédskivor. Lagg ihop till fyra
dubbelmackor. Stek dem frasiga och
varma i smér 3-4 min pé varje sida pa
medelvarme. Skér i trianglar och servera.

Pannkakor kanns givna pd brunchen. De hir
amerikanska godingarna blir extra saftiga med
kvarg i smeten och syrligt hastdpple.

Pannkakor med &pple | 4 port
3 dl vetemjol Arla® Svenskt Smér
2 tsk bakpulver till stekning

3 tsk salt Till servering:

2 8gg l6nnsirap
250 g Arla Kéket

Kesella® kvarg latt
2 dl vatten
2 dpplen

Blanda vetemjol, bakpulver och salt i en
bunke. Tillsatt 4gg, 1% dl kvarg och vatten.
Vispa ihop till en slat smet. Kérna ur och skiva
applena. Klicka ut fyra klickar i taget i en
stekpanna med smér. Lagg en dppleskiva pa
varje klick. Stek 3-4 min p& varje sida. Servera
med lénnsirap och resten av kvargen.




Goda amerikanska rdrakor steks frasiga och skater
sig sjdlva i ugn, under tiden plockar du fram laxen.

Hash brownsiugn | 12 st
800 g mjdlig potatis

150 g Kvibille® cheddar riven

Y tsk salt

1 krm svartpeppar

200 g skivad gravad lax

2 dl Arla® graddfil

2 msk finskuren farsk graslsk

Sétt ugnen pa 200°. Skala och riv potatisen
grovt. Krama ur vitskan. Blanda med riven
ost, salt och peppar. Férdela i en vél smord
muffinsplat och tryck till. Grddda i mitten
av ugnen 45 min tills de har fatt fin farg.
Servera med gravad lax, graddfil

och gréaslsk.

Mdttande brunchknyten som gdr att dela i mindre
bitar till en buffé. Goda med en krispig gransallad.

Filodegsrutor med skinka
och dgg | 4 port

6 ark filodeg 100 g tunnskivad

130 g babyspenat rokt skinka

45 g Arla® 75 g Arla Kéket®
Svenskt Smér riven ost pizza, ca 2 dl

2 krm salt 4 agg

1 krm svartpeppar

Satt ugnen pa 225° Tina filodegen. Fras
spenaten mjuk i lite av sméret i en panna.
Salta och peppra. Smilt resten av sméret.
Pensla mellan varje filodegsplatta och ligg
pa varandra. Skar dem i fyra stora bitar. Ligg
2-3 skinkskivor mitt p& varje degbit. Férdela
spenat och ost som en ring p& skinkan. Vik in
och tryck till degen en bit in mot mitten.
Lagg dem pé en plat med bakplétspapper.
Knéick ett 4gg i mitten p8 varje ruta. Pensla
degen med smalt smor. Gréadda i mitten av
ugnen ca 15 min tills de fatt fin farg.



UPPTACKPANEER
- VAR INDISKA MATLAGNINGSGS-"""

Den milda, farska osten paneer ar
en vilkand klassiker i det indiska

koket. Var proteinrika paneerar en <
smakbarare och en utmarkt huvud-

ingrediens i indiska vegetariska
ratter och i hostens mustiga grytor.
Den kan stekas, kokas, ugnshakas
och friteras utan att den faller isér.
Recept pa goda, smakrika ratter med
Apetina® paneer hittar du pd arla.se

Apgtlna*

PALAK PANEER AR EN VALKRYDDAD INDISK SPENATRATT
SOM AR SNABBLAGAD, NYTTIG OCH GOD.

_PALAK PANEER MED RIS | 4 por

3 dl basmatiris 1 msk finriven farsk ingefara
Tgullok - 250 g habyspenat .
2 vitloksklyftor 2 dUArla® vispgridde -
1 farsk gron chili . 2 forp Apetina® paneer a 22579
2 tomater : salt : :
1 msk Arla Koket® TOPPINGS:
Smor-&rapsolja  farsk koriander
11sk garam masala hackad cashewnit
1 tsk malen spiskummin kokoschips

Koka riset enligt anvisning pa forpackningen. Skala och finhacka Lok
och vitlok. Karna ur och finhacka chilin. Skar tomaterna i sma bitar.
Fras Lok och vitlok i smor-&rapsolja i en stor stekpanna pa medel-
varme ca 5 min. Hoj varmen och tillsatt de torra kryddorna. Fras

ca 2 min under omrérning. Tillsatt tomater, ingefdra och chili och frés
ytterligare ca 5 min. Ror om da och dd. Mixa halften av spenaten med
ca 1 dlvatten. Tillsatt spenatblad, mixad spenat och gradde i pannan.
Koka ihop nagon min. Smaka av med salt. Tarna osten, vand ner och
lat den bli varm. Toppa med koriander, hackade cashewngtter och
rostade kokoschips. Servera med ris.




hemma - s enkelt och s& gott
Fler godingar hittar du p& a

i"“:‘E‘:. B I “oge
Tomat, Apetina® vitost, basil

Fairskost, avokado, tomat.
Kokt skinka, dijon, Sve
Kantareller, Boxholms® Feinkdl & Dillfr Aret
H.-uﬁ T t{@'.




ITALIENSK TOPPING GREKISK TOPPING

Blanda KESO® Cottage Cheese Smula Apetina® vitost
med rostade, hackade och vind ihop med

pinjendtter och grovhackade kalamataoliver // /" ’/ i

lite farsk basilika. och torkad oregano.

S L oee
2 DIN SOPPA!

y
y
¥ TEXMEXTOPPING GREMOLATATOPPING
g Blanda bitar av Toppa Arla Kdket®
E-_ grovriven ost med créme fraiche tomat & basilika
' grovkrossade nachos med rivet citronskal och
och majs. hackad persilja.

15
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Var smaksatta créme fraiche gér det enkelt
att variera vardagsmaten. Den ger grytor
och soppor det lilla extra, forhojer smaken
2T pa saser och lyfter den kalla klicken till
en ny niva.

Klassisk cheddarsmak och s6tma
fran karamelliserad 16k. Prova till
kyckling, hamburgare och som
klick till rostade rotfrukter.

. ¥ - . -
Kop fardiga viltburgare och satsa pa harliga hostillbehér. En krémig coleslaw med

nya latt creme fraiche cheddar & karamelliserad 16k blir gr_'yrqt god till baconsalta "
och syrligt épple. -'d -

4 frysta viltburgare  Savoykalsslaw: Finstrimla savoykalen. Koka den'1 min i saltat vatten.

4 skivor Castello® 250 g savoykal Hall av och kyl i kallt Vatten. Krama ur kalen och ror
Burger Cheddar 2 dl Arla Koket® ihop med creme fraiche, salt och peppar. Stek vilt-

1 apple 1att créme fraiche  burgarna i smoér-&rapsolja 7-9 min, enligt anvisning

140 g bacon Cheddar&- pa férpackningen. L&gg pa ost nar ca 1 min aterstar.

4 salladsblad, Kkafamelliserad 16k Karna ur och skiva applet. Stek appleskivor och ':
CEIGERUCIET] 2 krm salt bacon var fér sig. Lagg ihop burgarna med'bréd, “ =

4 hamburgerbrod 1 krm svartpeppar sallad, coleslaw, apple och bacon.

www.arla.se A




