


Senvintern, nar det fortfarande
ar lite morkt och ruggigt, &r
aterhdmtningens tid fér mig.
Helgkalendern &r inte lika spack-
ad och att laga och dta god mat

far garna vara ett heldagsprojekt.

Medan ldngkoket &ri gang

kan man lagga tid pa en harlig
dessert eller lackra tilltugg.
Kanske en frisk och lite bitande
promenad. Sedan &r det check
pé den dagen. Man behéver
inte g6ra sa mycket mer &n att
4ta och umgas. Avsluta med att
krypa upp i soffan med en kopp
te. Kolla en film eller serie.

Hemma hos oss blir det

géarna ett youtube-avsnitt av
Matkanalen av Arla. Man skulle
kunna tro att det arjag som
lobbar in det, men det ar faktiskt
barnen. Det &r underhallning
som d&r riktigt rolig att kolla

pa tillsammans.

Unna dig att umgas och &ta
véllagat i vinter. Har hittar du
recepten som hjalper dig att
maxa morkermyset och
vélkomna varen!

Ko

Karin Granlund, Arla Mat

och manniskor man tycker om. Att njuta av grytor
som far puttra sig smakrika, gora eqen ravioli eller
en dessert dar varje komponent ar himmelsk.




Att tillaga kyckling i
lergryta dr ett enkelt sitt att
fa riktigt saftig kyckling. Den tar
ett par timmar att laga, men det
r tiden val vard. Alla smakerna
stannar kvar inne i grytan.
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KYCKLING | LERGRYTA :
1helkyckling, ca 1,3 kg ' , dvs t
Y citron" - > _ nsa - Finhacka™
1 kruka timjan i hili flakesoch
y 2 vitlksklyftor 4
' 50 g Arla® Svenskt Smor, - 1 € -
rumsvarmt  kyckling Gt pa locket. Stall in grytan ikl ugn. Satt ugnen paii =
1 tsk chili flakes #65200° ock a ca 1,5 tim eller tills mneftemperaturen |léren ar83° Eh e
. Lyft uppkyeklingen och lagg at S|dan Hall gradden |grytan och stallin- =~
1tsk flingsalt
10 steklskar iugnen utan locki 10 min Taut och vand nerjsfcklmgen igrytan och

S J toppamed basilika. *" i
1kg potatis, garna delikatess

2 % dl Kelda® matlagningsgradde
1kruka basilika

TIPS: Koka steklolgarmﬁé‘gra sekunder och spola dem kalla, sé blir de
enklare att skala.



MOULES FRITES

2 kg blamusslor

lqullok ||

1 morot

50 g rotselleri

1 msk Arla® Svenskt Smor
2dltorrt vitt vin

. siljan precis innan servering. Slang-d
. .Oppnat sig. Servera med nyfriterade

Dl (s b | FIm
Rensa och skolj musslorna. Ta bort de som ar 6ppna

. och trasiga. Skala och finhacka lok morot och rotsellerl.

]
Fras detismorien stor gryta utan att‘det tar farg.

Tillsatt vinet, Koka upp, |lagg i musslorna och satt pa locket.

Sjud ca 5 min. Hall pa gradden, kokaUpp och ror ner per-
;lmusslor som inte
'plor'hmes frites.
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KOTTGRYTA MED

ROSMARIN & SARDELLER

500 g grytbitar avnotkott 1 msk kinesisk soja

1 gul lok 1tarning kott-

3 vitloksklyftor buljong

3 msk Arla® 6 sardellfiléer
Svenskt Smor 2 % dl Kelda® mat-

3 msk tomatpuré lagningsgradde

1 tsk torkad rosmarin salt & svartpeppar

2 dlvatten farsk rosmarin

Skala och klyfta l6ken. Skala och krossa vitlken.
Brynall 16k i 1 msk smér i en stekpanna.

Lagg 6verien gryta. Bryn kottet i omgangar
iresterande smor. Lagg dver i grytan. Tillsatt
tomatpuré och rosmarin. Blanda val. Hall pa
vatten, soja och smulad buljong. Lat sjuda under
lock ca 1 ¥ tim. Finhacka sardellerna. Rér ner
gradde och sardeller i grytan. Smaka av med salt
och peppar. Toppa med farsk rosmarin. Servera
med rostade rotfrukter eller potatisgnocchi.

®Q

SHEPHERD’S PIE

500 g lammfars POTATISMOS:

1 gul lok 500 g mjolig potatis

2 vitloksklyftor 500 g rotselleri

2 msk Arla Koket® 2% dl Kelda®
Smor-&rapsolja matlagningsgradde

1 msk worcestershiresas 150 g Kvibille®

2 msk tomatpuré cheddar riven

1 tsk torkad timjan 1 tsk vitlokspulver

1 tsk torkad rosmarin salt & svartpeppar

1dlvatten

1tarning kéttbuljong

2 dlfrysta arter

Skala och hacka l6k och vitlok. Stek mjuk i smor-
&rapsolja. Tillsatt fars och finférdela den. Fras tills
den fatt fin farg. Tillsatt worcestershiresas,
tomatpuré, timjan och rosmarin. Blanda val. Hall
pa vatten och smula ner buljongtérningen. Koka
ihop 2—3 min. Vand ner drtorna och lagg farsen

i en smord ugnsform med hég kant. Skala och
térna potatis och selleri. Koka mjuka i lattsaltat
vatten. Hall av och lat anga av. Varm upp gradden
och mosa ihop med rotfrukterna. Tillsétt ost och
vitlékspulver. Smaka av med salt och peppar.
Férdela moset 6ver farsen. Tillaga mitt i ugnen
15-20 min. L&t svalna ndgot innan servering.



Att gdra sin egen ravioli ar ett enkelt sitt att imponera pa FARSK RAVIOLI MED

middagsgésterna! Smor, salvia och citron dr utmérkta CITRON- & SALVIASMOR
smakkompisar till farsk pasta. PASTADEG: TILL UTBAKNING:
5 dl durumvetemjol 2 dggvitor
24 CITRONSMOR:
2 ggulor 75 g Arla® Svenskt Smor
1mskolivolja % kruka salviablad
1msk vatten 1 citron, finrivet skal
% tsksalt % tsk chili flakes
FYLLNING:
250 g farsk spenat
2 dLKESO® cottage cheese
1 dl Arla® Svecia, riven
1igg
1 citron, finrivet skal
% krm malen muskot
salt & svartpeppar

Pastadeg: Hall mj6let pa arbetsbanken och
gor en grop i mitten. Kndck ner dggen i gropen
och tillsatt 6vriga ingredienser. Vispa ihop
aggblandningen med en gaffel. Fos forsiktigt
ner mjolin i mitten och vispa hela tiden med
gaffeln. Knada ihop till en smidig deg. Forma
tillen langd och vira in i plastfolie. Lat vila
minst 30 min i rumstemperatur.

Fyllning:Varm spenat med 2 msk vattenien
stor stekpanna. Halli durkslag. Lat svalna och
krama ur sa mycket vatska som majligt. Mixa
spenat, cottage cheese, ost, dgg, citronskal
och muskot till en krdmig smet. Smaka av med
salt och peppar. Hall smeten i en spritspase
eller bunke och stall kallt.

Ravioli: Dela degen i 4 bitar. Kavla ut en del

i taget riktigt tunt, i pastamaskin eller med
kavel. Pensla med uppvispad dggvita. Spritsa
eller klicka ut % av fyllningen med 5-6 cm
mellanrum pa halva degplattan. Vik forsiktigt
6ver den andra halvan som ett lock. Tryck till
runt fyllningen for att fa bort luft. Skér i fyrkan-
ter med kniv eller degsporre. Koka raviolini
omgangar i saltat vatten. Den &r klar nar kud-
darna flyter upp till ytan. Ta upp med halslev.

Citronsmdr:Varm smor, salvia, citronskal och
chili flakes i en stor stekpanna pa svag varme.
Vénd ner ravioli och blanda val. Servera genast!
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ETON MESS MED BRYNT SMORGLASS

GLASS: TOPPING: .
150 g Arla® Svenskt Smor  marénger, garna med choklad
4 dl Arla® mjdlk < 250 gfrystabar,

2 % dl Arla® vispgradde t ex blabar, bjornbar,

8 dggulor . ellerhjortron "

2 dlrardrsocker ", 50¢ pistagendtter ¥
MASCARPONEKRAM; .~ firskmynta
3dlArla®vispgradde R

250 gmascarpone -

1 citron, finrivet skal :
Glass: Bryn smoret, stélldt sidan.
Varm mjolk och gradde i en kast- £
rull. Vispa dggulor och socker
posigt. Hall mjélkblandningen. -
éverdggsmeten under
vispning. Hall tillbaka i
kastrullen och varm
till ca 83° under
vispning. Hall

av det klarade
smoret. Ror ner
bottensatsen i
glassmeten.

Lat smeten kallna
och kér smetenii
glassmaskin.

Vispa gradden latt.
Blanda ner mascarpone
och finrivet citronskal.

Varva mascarponekram
med glass, marénger och bar.
Garnera med nétter

och mynta.

Eton mess sdgs ha
kommit till pa en cricketmatch
mellan skolorna Eton och Harrow
i slutet av 1800—talet. En pavlova
foll i marken och hellre dn att kasta
den skopade man upp den och
serverade i sma skalar.



STEG FOR STE

- POCHERADE AGE

En Klassisk torskrggg i vitvinssds blir extra Igmg med p ch{rade aqq.

Det ér enklare @niman kan tro, allt som behovs ér sgg, en kastrull med vatten, ttiksprit
och IlteSah Fyra steg senare har du toppingrediensen t tilk ehna harliga rtt,
{8 E skapad avTommg Mg||gmak| Arets Kock 2 7

B
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TORSKRYGG MED POCHERAT AGG & VITVINSSAS

600 gtorskrygg 3 dl Arla® vispgridde
2 tsk salt salt

VITVINSSAS: Y% citron, saften

3 schalottenlokar TILL SERVERING:

2% msk Arla® 4 pocherade dgg
SvensktSmdr  pressad potatis

2 dlvittvin 4 ansjovisfiléer

3dlfiskbuljong 3 msk hackad grislok

Dela fisken i 4 bitar. Salta dem runt om och lat rimmaikylca 1 tim.
Skala och finhacka loken. Fras den pa svag varme i 1 msk smor utan
att den tar farg. Tillsatt vinet och lat koka ihop till halften. Hall pa
buljong och gradde och koka ihop tills ca 5 dl aterstar. Sila sdsen och
héll tillbaka i kastrullen. Smaka av med salt och citronsaft. Vispa

eller mixa i resten av sméret precis innan servering. Pochera d4ggen
enligt var anvisning. Koka upp ¥ dl vatten i en &g, vid panna. Torka
av fisken, ldgg den i pannan och sjud pa svag varme under lock ca

5 min. Servera med pressad potatis, anjovisfiléer och hackad graslok.



TA DET KALLT!
KYLSKAPSKNEPEN SOM RADDAR MATEN

Kryper créme fraichen ivdg av sig
sjalv? Da ar det lage att lata den
ga. Men i manga andra fall slings
mejeriprodukter helt i onddan.

Nagra enkla tips kan hjalpa diq att
spara bade mat och pengar och gdra
en insats for miljon.

"BHST FORE AR BARA
EN REKOMMENDATION”

Arets Kock 2021 Gustav Leonhardt svarar
blixtsnabbt pa fragan om datummarkning.

Han slanger séllan mat, utan luktar och smakar
sig fram. Haller hellre en utgangen grédde i
sdsen anivasken, sa lange den ar god.

— Jag ténker ocksa férebyggande. Narmar sig
mjo6lken bést fore, sd in med den i frysen.
Den kan man ha i maten sen, séger han.



For proffsen &r det naturligt att jobba kylskaps-
smart, men dven hemmakadken kan vinna mycket
pa detta. Darfér har Arlas kock Karolina Sparring
och Sophia Inserte Roos, produktchef for Arla
Cooking, satt ihop en snabbguide.

KOLLA OM DU KAN SANKA TEMPEN

Sanker du kylskapstemperaturen fran 8 till 4
grader far mejerivarorna betydligt lingre hall-
barhet. Fér mjolk nastan férdubblas den. Men
vissa gronsaker och orter trivs inte sa kallt, sa da
behdvs det en annan sval plats for dem.

PLACERA SMART

Nedersta hyllan i kylen &r kallast och l@dmpar sig
val for kansliga ravaror som mjolk, ost, fisk och
kott. Overst ar temperaturen jamnast och har
passar dina matrester. | dorren &r det varmast och
har kan du ha sylt, saft och liknande. Detta galler
generellt men olika kylar skiljer sig at, sa ta garna
tempen pa just dina hyllor.

SNYGGT GER MINDRE SVINN

Forvara rester i glasforpackningar eller mérk

upp for att fa en bra 6verblick. Stall nyinkdpta
férpackningar bakom de gamla sé att dldst aker ut
forst. Lat varor med kort datum sta framst. Har du
snyggt och prydligt i kylen sldnger du mindre mat.

UNDVIK ATT RUMSTEMPERERA

Handla gdrna med en kylvéska. Sarskilt nér det &r
varmt kan det gora stor skillnad for hallbarheten.
Nar du ater &r det bra att halla upp mejeripro-
dukter direkt i skalar eller serveringskarl i stéllet
for att ha forpackningen pa bordet lange. Hall
kylkedjan sa langt det &r majligt. Och packain
eventuella slattar i kylen och anvénd igen!

LOCKET PA

Anvand ren sked och aterférslut forpackningen
val, da haller produkten langre. Det kan ocksa
vara stor skillnad pa 6ppna och obrutna férpack-
ningar. Hallbarheten pa en ratt férvarad creme
fraiche ar 28 dagar och Arla Koket® vispgradde
46 dagar, men efter 6ppnandet haller de bara
4-5 dagar.

FORLANG LIVET I FRYSEN

Mjélk och gradde gar bra att frysa och haller god
kvalitet i runt tre manader. Aven hardost gar fint

att riva och frysa in, medan créme fraiche latt blir
grynig. Gradde som varit fryst &r svarvispad men
funkar finti matlagning. Mark med frysdatum
och frys i behallare med lite extra plats eftersom
volymen expanderar. O6ppnade férpackningar
kan ladggas direkt i frysen.

TINA I KYLEN

Du tillfér kyla i kylskapet utan att dra energi, sam-
tidigt som varorna inte riskerar att bli fér varma.

KOLLA MATEN MER BN DATUMET

”Bést fore” sager nér ett livsmedel som &r ratt
férvarat garanterat har kvar sina speciella egen-
skaper. Men ofta & mejeriprodukter goda léngre
an sa. De férandringar som sker vid férvaring
behdover heller inte vara farliga, till exempel kan
yoghurt bli ndgot surare och gradde tappa lite
graddsmak. Fér att mat inte ska sldngas i onddan
maérker Arla d&ven med ”Ofta bra efter”. Sa stirra
dig inte blind pa datumet utan titta, lukta och
smaka om ett livsmedel ar okej. Det ar basta
sattet att avgora.




fylla pa med vitaminer.
tt i bade pannkakssmet och smoothies.
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PROTEINGROT
1% dUhavregryn TOPPING:
3 dl Arla® mjolk 250 g KESO® cottage

1 mskchiafron cheese vanilj
% tsk nymalda karde- 2 skivade bananer

mummakarnor 3 msk rostade pistagendtter
Tkrm salt 2 msk jordnotssmor
2 dl frysta blabar

Koka-havregryn, mjélk, chiafron, kardemumma
och salt ca 3 min. R6r ner.blabér. Ligg upp i
skalar och toppa med cottage cheese, banan,
notter och jordnétssmor.
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PANCAKE CEREAL

— PANNKAKSFLINGOR
25 g Arla® Svenskt Smor

2% dL Arla® mjolk

2igg

2 dlvetemjol

1 msk florsocker

2 tsk bakpulver

Y tsksalt

Arla®Svenskt Smor, till stekning

TILL SERVERING:
2 dl Arla Koket® grekisk yoghurt 10%
250 g blandade bar, t ex hallon,
‘blabar, bjornbar
4 msk lonnsirap
Smalt smoret. Vispa smor, mjolk
och aggi en skal. Blanda de torra
ingrediensernaien annan skal.
Vispa ner mjélblandningen i 4gg-
smeten. Hallsmetenien sprits-
pase eller en flaska med pip.
Smalt lite smori en stekpanna
forsta stekomgangen. Spritsa ut
sma pannkakor i stekpannan och
vand efter 1-2 min. Ldgg pann-
kaksflingorna i skalar och servera
med yoghurt, bar och l&nnsirap.
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- GRON POWER SMOOTHIE
4 dUArla® mjolk

250 g fryst mango

1 msk'honung

1 dtbabyspenat, grovhackad

1dl gronkal, grovhackad

1 lime, pressad saft

Mixa alla ingredienser
tillen smoothie.
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TONFISKRORA MED KAPRIS

2 burkar tonfisk i olja,ca 400 g TILL SERVERING:

1 msk tomatpuré kndckebrdd, garna froknacke
1 msk kapris 1 liten rodlok

1tsk sambal oelek 1rod spetspaprika

Y tsk torkad oregano sma tomater

1dl Arla Koket® smetana babyspenat

salt & svartpeppar 2 kokta agg

Lat tonfisken rinna av val. Mosa tonfisken och blanda med
resterande ingredienser. Smaka av med salt och peppar.
Skala och skiva rédléken. Skiva paprikan och dela tomater-
na. Fordela tonfiskrérna pa bréden. Toppa med gronsaker,
spenat och dggklyftor.

TIPS: Hetta upp 2 msk smar i en kastrull. Fras 2 msk avrun-
nen kapris 3—4 min. Stré kaprisen éver tonfiskroran.

15



Dessa kalljista
frallor kan du baka med lite
av varje av det som finns hemma.
Perfekt st att anvinda over-
blivna mejerislattar, qron-
saker, nétter och fron.

A\ NG
OVER NIGHT BREAKFAST ROLM’I’ED GRONSAKER & FRON

25¢jast 2 dlvetemjol med ‘- Smula jasten ien bunke"T'Hsa
3 dLArla® mjolk, fil-  fullkorns s
mijolk eller yoghurt 2 tskflingsalt =g tlll enjamn smet med tragaffel Arbetain vetem]ble oz
5 dl kallt vatten ca8 dlvetemjiil _ Str6 6ver frén och notter. Tack med plastfolieoch =
2 dlzucchini, morot 2 dl pumpakiirnor, stéllinikylen for att jésa 6ver natten, ca 8 tim. Varm o
ugnen till 250°. Ta fram tva platar med bakplatspap-
- per.Klicka ut degen pa platarna med hjalp aven sked
_ doppadivatten. Grddda mittiugnen 12—-15 min.

ellerrodbeta solroskarnor, vallmo-
_ 4dlhavregryn fron, sesamfron

L1 - - s -
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SPENATPANNKAKA MED
COTTAGE CHEESE

6 dl Arla® mjolk TOPPING:

3 dlvetemjol 250 g KESO® cottage
3dgg cheese

1 tsksalt 50 g rodkal

100 g farsk spenat 1 kruka persilja
Arla®Svenskt Smor, 1 mskolivolja
till stekning Y msk vitvinsvinager
1avokado

Mixa samman mjélk, mjél, &gg och saltien
kannmixer. Tillsatt spenaten och mixa till
en slat, grén pannkakssmet. Strimla réd-
kalen fint och hacka persiljan. Blanda kal,
persilja, olja och vindger, smaka av med
lite salt. Dela, kérna ur och skala avokadon.
Skar i skivor. Varm smoret i en stekpanna
och grddda tunna pannkakor. Toppa med
cottage cheese och grénsakerna.

@S

GRANOLABARS MED BLABAR

250 g frysta blabar YOGHURTRIPPEL:
4 dlhavregryn 1msk Arla®

3 dlrice krispies Svenskt Smor
1% dl kokosflingor % dl Arla Koket®
1dlpekannotter,hackade  turkisk yoghurt
2 tsk chiafron 2 msk florsocker
2 tsk vaniljsocker

2 dljordnotssmor

1 dl lonnsirap

Vérm ugnen till 150° varmluft. Hall ut
blabaren pa en plat med bakplatspapper.
Torka mitt i ugnen ca 30 min. Hall koll sa
de inte branns. Blanda blabéren med alla
torraingredienser. Koka upp jordnots-
smor och ldnnsirap i en liten kastrull
under omrorning. Lat svalna och blanda
sedan med de torra ingredienserna.
Lagg ett bakplatspapperien form, ca
20x20 cm. Tryck ut blandningen med
fuktig hand. Stéllin i frysen ca 30 min.
Yoghurtrippel:Bryn smoretien liten
kastrull under vispning tills det ar gy!-
lenbrunt och doftar nétigt. Hall dverien
bunke och lat svalna. Vispa ner yoghurt
och florsocker. Ringla yoghurten éver
den frysta kakan. Skari 16 bitar.



KUNSKAP PASSION
& LYCKADE MISSTAG

- HISTORIEN OM ARLA UNIKA -



Med ett brett leende 6ppnar Alex Racoveanu
bégaren som just tagits fran autoklaven inne
pa Troldhede mejeri. En svag koladoft stiger
upp fran den gyllenbruna osten.

Har i tryckkokaren sker en del av maginii
produktionen av Karamelsten, en av Arla
Unikas produkter som Alex ansvarar for.

— Det dr en karamelliserad vitmégelost, hard
som en hockeypuck. Man river den éver mat,
exempelvis for att ge karaktér till vegetariska
rétter eller férdjupa smaken i en smarsas till fisk,
sager han.

Som sa manga andra goda idéer foddes Kara-
melsten ur ett misstag. En vitmégelost med lang
héllbarhet rakade varmebehandlas for ldnge och
det harda latt kolasmakande resultatet visade sig
ha potential. Utvecklingen av en ny Arla Unika-
ostvarigang,
praglad av
experiment-
lusta och
gastrono-
misk perfek-
tion. Sa kom
varumarket
ocksa till
efteren
utmaning
fran topp-
kockar.

FODS UR
PASSION

Ar2002 gick
flera danska
kockar uti
medierna och fragade Arla: “Var finns mangfal-
den och den unika smaken i era produkter?”

For Arla var kritiken forst svar att férsta. Man

hade ju som mal att géra produkter med jamn
och hég kvalitet. Men man lyssnade och beslot
sig for att ta ut svdngarna lite mer — tillsammans
med kritikerna. Sedan starten har Arla Unika varit
ett samarbete mellan passionerade mejerister,
experimenterande produktutvecklare, skickliga
kockar och innovativa entreprendrer.

— Det ar Arlas kooperativa tanke dven i produktut-
vecklingen. Tillsammans kommer vi pd nya idéer
och testar och testar igen. Vi ser det som att vi &r
ute pa en resa och till slut har vi skapat en Unika-
ost, sdger Alex Racoveanu.

Grundidén kan komma fran ndgot som spontant
hénder i mejeriet eller nagot vi inspireras av hos
en kund. Det kan ocksa handla om att sl hal pa
férdomar, berattar han.

—1ar lanserar vi Gammel Knas Creme i Sverige.
Det dr en mjukost, vilket ju inte uppfattas sa
premium. Snarare ndgot som barnen &ter.

Den bilden vill vi utmana genom en fantastisk
mjukost gjord pa var mest élskade hdrdost
Gammel Knas.

SMASKALIGT MED BREDD

I dag finns det runt 40 Unika-ostar. De gorsii
mindre upplagor pa ett tiotal mejerier i Danmark
och Sverige. | sortimentet finns dehydrerad ost
som Gnalling, kallrékt som Skeersild och ost som
mognar i symbios med ragkarnor som Kornly.
Har finns extremt langlagrad blémdgelost som
Hallands Himmel och ost som kombinerar mjélk
fran olika slags djur och mogelkulturer.

— | exempelvis Sirius balanserar vi rédkitt, bla-
och vitmdgel. Det finns ocksa varianter dar
whisky och kaffe ingar. Grunden ér alltid en
fin rvara fran vara bénder. Sedan laborerar
vi med tradition och ny teknik for att ge smak
och mening.

Alex ser premiumostar som en nyckeli dag nar
manga vill 4ta mer grént och hallbart.

— Ost kan bidra med umami och ge konsistens
till en matrétt. Det gér den till en tacksam
ingrediens nér fler véljer vegetariskt och
samtidigt vill ha stora smakupplevelser.

KARAMELSTEN



DEN HVIDE DAME: Tanken var qdra vérldens fetaste ost och
har &r andelen fett i torr ostmassa 75+. | fardig ost innebar
det en fetthalt pa strax under 50 procent. Osten har perfekt
balans mellan fett och syra, dar syran dampar det feta pa
ett utsokt satt. Texturen ar mycket behaglig och ger en

omfamnande kansla i munnen. Det &r som att fa en kram.

GNALLING: En foradling av
osten Sirius som balanserar tre
mogelkulturer. Forst far bla- och
vitmagel mogna, sedan dehydreras
osten och tvattas med rodkitt.

Sist dranks och vakuumeras den

i whisky frén ett litet destilleri
nara mejeriet. Det ger en
fantastisk smak nar whiskyn

sugs in i blamdgelkanalerna i

den dehydrerade osten.

DRUNKEN DOG: | brist pa
omslagspapper testpackades

en vitmdgelost i pergament.

Det gav en intressant torknings-
effekt som vidareutvecklades.
Resultatet blev en liten vitmagelost
som tvattas i rodkittkultur och
sedan dehydreras. Den blir torr
men behéller fett och protein och
ar som en chokladtryffel, dar
varmen i gommen gdr att den
dppnar siq och blir véldigt kramig.

skeppsbutik i Ostermalms Saluhall i Stockholm.

Arla Unika séljs till utvalda restauranger, specialbutiker,
via hemsidan arlaunika.se och i var egen flagg—

ARETS KOCK VALJER FET DAM

Under vilvda bagar i Ostermalmshallen i Stock-
holm ligger Arla Unikas egna butik och restaur-
ang. Hit kommer bade kunniga ostélskare och
nyfikna noviser. Vid ett av tréborden har Gustav
Leonhardt, Arets Kock 2021, slagit sig ner for att
4ta lunch. Han &r bade kunnig och nyfiken.

— Numera finns det en uppsjé av hérliga ostar
och dven i Sverige hdnder det spdnnande saker.
Detta &r en del av gastronomin som jag vill
utforska dnnu mer. Personligen gillar jag nér
osten far vara i fokus i en rdtt. Och sa &r det ju
gott att ta ost bara som den &r!

Med frisk aptit tar han en tugga av Den Hvide
Dame, en vitmogelost dér den hdga fetthalten
balanseras fint av syran. Arbetsnamnet var just
Den Fede Dame. Detta &r en av Gustavs favoriter
bland Arla Unika.

— Kdkar man den rumstempererad behéver man

knappt ha marmelad till. Aven firskosten Loke &r
svingod, jag gor gérna grejer med férskost, séger

Gustav Leonhardt.

OMVHANDER MED OST

Borta i butiksdelen har en dldre stammis just
kopt nytolkningen av svensk hushallsost, Koryfé,
samt en Arstidskefir. | Arla Unika ingar dven ett
antal utvalda farskvaror. Nast pa tur att handla &r
ett ungt par som lockats hit av bilder pa Insta-
gram. De gillar allt utom blamdogel, sager de.
Butikschefen Maria Khalil nickar och skér upp
smakprov.

—Det hér &r Geko, med lika delar get- och ko-
mjolk. Forr blandade gardarna ofta de mjélk-
sorter som fanns tillgéngliga och den traditionen
har vivéckt livi hér. Karet som osten gors i &rinte
mycket stérre n ett badkar, berattar hon.

Hon har sjélv varit p4 mejerierna och kan prata
om allt fran produktion till smak och historia.
Parets pase fylls successivt pa och nar de gar ser
de mérkbart ndjda ut. Det gor &ven Maria Khalil.

— Det &r sa roligt att prata ost och
det &r glddjande ndr man kan
vidga nagons vyer. Ta till exem-
pel vér ost Kovending. Pa insidan
&r den grdddvit och krémig men
utsidan &r mérk av blamégel.
Den omvénder ofta blamégel-
skeptiker. Gissa om den lag i
pdsen jag just packade!



NYHET MED FRUKT
& BHR I BOTTEN

JUST NU

Lackert & lattlagat pa lovet

Viecka 7-10 r det dags for sportlov. Efter aktiva dagar
vill man garna dta qott, men kanske inte sta vid qrytorna
Hr mits kockar, komiker, youtubers och artister hela kvallen. Kolla da in Arlas snabba middagstips. Har hittar

och lagar god mat p ett underhsllande sitt du méingder av favoriter som lagas pa max 30 minuter.

Arlas YouTube-kanal har blivit mycket omtyckt och Perfekt efter en dag i sndn, pa isen eller i skejthallen.
det mest populara avsnittet har setts av dver Och faktlskt lika perfekt eftel’ en |Ugn |0Vdag hemma.

en miljon tittare. Edward Blom toppar fdljd av
Benjamin Ingrosso.

Missa inte vara nya avsnitt av Matkanalen av Arla!

arla.se/recept/snabb/middag/

- Vi dr jitteglada att sa manga

gillar Matkanalen och att vi

kan inspirera si manga

unga till enkel, rolig

och hillbar matlagning.

Nu har vi laddat upp med

nya utmaningar och en massa hirliga recept, siger
Karin Granlund, ansvarig for matinspiration pa Arla.

Prenumerera pa Matkanalen
av Arla pa YouTube!

LITE FOR GODA!

Hall utkik efter vira nya, lite for goda desserter Dreamy Dessert™
Finns som creme briilée med rasocker som karamelliseras, och len
pannacotta som toppas med frukt/barsas. En perfekt avslutning pa
middagen eller nar helst du blir sugen pa naqot gott!



‘ar.hka vackert som g.'o
kTokt '

Fuitloksklyfta

BLOMKALSGRATANG MED
CHEDDAR & ROSMARIN

2% dl Kelda® matlagningsgradde
150 g Kvibille® cheddar riven
1tsk flingsalt
vartpeppar

2 skivor formbréd

; 1 kvist farsk rosmarin

< Varm ugnen till 175°. Dela
. . blomkalen i buketter och koka *
- _dem 5 min i lattsaltat vatten.

. Lagg vél avrunnen blomkali

en smord ugnsform. Finhacka
sardeller och vitlok. Léggien
skal och tillsatt gradde och

2 dl ost. Salta och peppra.
Hall graddblandningen &ver
blomkalen. Mixa brodet med
rosmarin till ett fint strébrod.
Fordela 6ver gratangen och

-, toppa med resterande ost.

Gratinera mitti ugnen
ca 30 min. A




KIRSKALSPAJ MED 0ST

PAJSKAL: FYLLNING:
125 g Arla® 200 g kirskal
Svenskt Smor 2 msk Arla® Svenskt Smor
3dlvetemjol  1vitloksklyfta
1krm salt 150 g riven lagrad ost,
2 msk vatten tex Svecia
3dgg
2 dl Arla® mjolk
1dlArla® vispgradde
Y tsksalt
1 krm cayennepeppar

Skarsmoretitarningar och ldgg i en matberedare.

Tillsatt mjél, salt och vatten. Mixa hastigt till en deg.

Tryck ut degen i en smord pajform med l&stagbar kant,

ca 24 cm. Lat sta kallt ca 30 min. Varm ugnen till 200°.
Nagga pajskalet och férgrddda i mitten av ugnen ca

10 min. Rensa bort stjélkarna pa kirskalen. Koka den
hastigt i l4ttsaltat vatten. Lat rinna av val. Hetta upp en
stekpanna med smor och frés kirskal med finriven vitlok
2—-3 min. Férdela kirskal och ost i det férgraddade pajska-
let. Vispa ihop &gg, mjolk, gradde, salt och cayennepeppar.
Hall blandningen i pajskalet. Grédda i mitten av ugnen
20—25 min. Lat kirskalspajen svalna ndgot innan servering.
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MANDELKROKANTTARTA

MANDELBOTTNAR:
5 dggvitor

2 dUstrosocker

4 dl mandelmjol

SMORKRAM:

S dggulor

1% dlstrosocker

1dl Arla® vispgradde

1 krm vaniljpulver

175 g Arla® Svenskt
Smor, rumsvarmt

TOPPING:

3 dl Arla® vispgradde

1 dubbeldaim

farska bar, t ex bjornbar

Varm ugnen till 175°. Rita upp tva cirklar, ca 22 cm, pa ett bak-
platspapper. Vispa vitorna till ett fast skum. Tillsatt sockret lite i
taget under vispning. Fortsatt vispa till en fast och glansig marang.
Vénd ner mandelmjolet, gdrna med en slickepott. Spritsa eller
bred ut smeten i cirklarna pa bakplatspappret. Gradda mitt i ugnen
ca 20 min. Vand bottnarna direkt uppochner och dra férsiktigt av
pappret. Lat kallna. Ror &ggulorna med 1 msk av sockret i en skal.
Koka upp resterande socker, grddde och vaniljpulver i en kastrull.
Hall gradden éver dggulorna under vispning. Hall tillbaka bland-
ningen i kastrullen och sjud pa svag varme under kraftig vispning
tills krdmen tjocknat. Hall Gver i en skal och lat svalna, gdrnai ett
kallt vattenbad, till rumstemperatur. Ror da och da. Vispa upp
smoretien bunke. Tillsatt lite av dggkrdmen. Vispa in krdmen och
tillsatt lite till i taget. Vispa bara sa mycket som behdvs. Bred ut
smorkramen pa den ena mandelbottnen. Lédgg den andra ovanpa.
F6rvara tartan i kyl eller frys fram till servering. Toppa tartan innan
servering med vispad gréddde, hackad daim och farska bar.

FSC

wwwfsc.org

MIX ‘

Papper fran
ansvarsfulla kéllor

FSC*® C084600



