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Vinnande 1ngefara ooh chili
fran Arets Kock’

Klas Lindberg, Arets Kock® 2012, har inspirerats av sinvinnarritt nir han smaksatte
nyheten Arla Kéket® créme fraiche gourmet ingefdra&chili. Var nya créme fraiche
med toner fran det asiatiska kéket funkar perfekt bade i maten och som tillbehér.

Passar bra till kyckling, flaskkott, fisk och skaldjur.

Het kyckling med i " \ F E M
réstekt broccoli | 4 port ' . fetthalt 27%

2d|« kokbar

Saftig kyckling med knaprig broccoli och = -
smakrik sés. '
500 g kycklinglarfilé 500 g broccoli : !

1 msk Svenskt Smér™ 1 msk Svenskt Smor™

st < Nystart med.

2 dl Arla Kéket® rivet skal och saft i - &
créme fraiche gourmet  av 1 citron ' hUIsos u m
ingefdra&chili salt och svartpeppar !

1 hackad vitldksklyfta

salt och svartpeppar

Skar filéerna i bitar. Skélj och skér purjoléken

iringar. Stek det i smér i en stekpanna. Rér

ner créme fraiche och l&t koka pé svag virme

ca 3 min. Smaka av med salt och peppar. Dela

broccolin i bitar och stek den i smér i en stek-

panna 2-3 min. Ladgg i sesamfrén pa slutet. '
Tillsatt citron och smaka av med salt och

peppar. Servera kycklingen med broccoli och ris. / 3 MIX

Papper fran
ansvarsfulla kéllor
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Vénlecken!

Nar ljuset kommer tillbaka vill vi &ta lite lattare.

Gérna till vardags men ocksa till fest. Vi vill
hylla varen och fira pasken oeh njuta av mat

som far alla att ma br

ervera ratterna

» i
. Rostad sparris med fetaost | 4 port

Bryt av nedersta delen p& 500 g sparris,
lagg i en ugnsséker form. Ringla ver

2 msk Arla® Smér-&rapsolja. Smula &ver
150 g Arla Apetina® fetaost och strd &ver
% dl mandelspan. Gratineras hégt upp
i250° varm ugn ca 7 min.

1

Sesamkex | 1plat
Knapriga brytkex med nétig smak. Perfekta
som drinktilltugg eller till ostbrickan.

2 dl sesamfrd
1dl solroskirnor

Serveringstips:
Arla Koket® smetana

1 dl majsmjol oliver

% dl linfré 16jrom eller

Y tsk salt stenbitsrom

% dl Arla® Smér- ost, t ex
&rapsolja Castello® Blue

2 dl kokande vatten

Satt ugnen pa 150°. Blanda alla torra ingre-
dienser. Rér i smér-&rapsolja och vatten.
Hall smeten pa ett bakplatspapper pa en plat
och bred ut tunt. Gradda i mitten av ugnen
1% tim. Stang av och 13t platen std kvar
iugnen 1 tim eller éver natten. Bryt i bitar.
Servera med n&got av férslagen.

Lamm med limeaioli | 4 port
Hemgjord, uppfriskande aioli med lime och
farska érter blir kramigt tillbehér.

600 g lammytterfilé = Limeaioli:

1 tsk salt 1 dggula

1 krm svartpeppar % tsk fransk senap

1 msk Arla® Smér-
&rapsolja oliv

% tsk honung
% dl Arla® Smér-
&rapsolja oliv
1 pressad vitlsksklyfta
rivet skal och saft
av % lime
% dl hackade farska érter
1 tsk flingsalt

Salta och peppra kéttet. Stek det runtom i smér-
&rapsolja i en stekpanna 8-10 min. Ligg kottet
pé en skirbriada och 13t vila ca 5 min. Rér ihop
dggula, senap och honung i en skal. Vispa

i smor-&rapsolja i en fin strdle. Smakséatt med
vitlok, lime och hackade érter. Skar kottet

i tunna skivor och lagg ut pé ett fat. Ringla
éver aiolin och stré éver flingsalt. Servera med

sallad och bréd.



Kyckling med rucolapesto | 4 port
Lattrimmad blir kycklingen saftig och smakrik.
Utmarkt tillsammans med bresaola och pesto
med sting.

400 g kycklingfilé Rucolapesto:

2 msk salt 2 vitlsksklyftor

1 msk Arla® Smér- % dl pinjekdrnor
&rapsolja 1% dlriven

100 g bresaola Kvibille Prast®

175 g kdrsbérstomater 3dlrucola

125 g oliver 1dl Arla® Smor-

2 dl rucola &rapsolja

Blanda 2 dl iskallt vatten med salt i en bunke.
L&t kycklingen ligga i lagen i kyl ca 2 tim.
Satt ugnen pé 150°. Torka kéttet och bryn
det runt om i smér-&rapsolja i en stekpanna.
Efterstek i mitten av ugnen till 70° inner-
temperatur, ca 30 min. Lat kallna. Mixa vitlgk,
pinjekérnor, ost och rucola. Mixa i smér-
&rapsolja. Skar kycklingen i tunna skivor.
Lagg kyckling, bresaola, halverade tomater,
oliver och rucola pa ett fat. Klicka éver peston.

Broccolipaj med ddelost | 4 port
Klassiska smaker i fyllningen och pajdeg pa glutenfritt bovetemjsl.

Parmalindad rostad potatis

med syrlig s8s | 4 port

Smapotatis med sélta frdn skinka som blir krispig
iugnen. Lackert ihop med den friska sdsen.

Hacka ihop smér och mjél till en grynig massa.
Tillsatt kvarg och arbeta snabbt ihop till en deg.
Tryck ut degen i en form med l6stagbar kant,
ca 24 cm i diameter. Lat vila i kyl 30 min. Satt
ugnen pd 200°. Skar broccolin i sma& bitar. Koka
den 1 min i lattsaltat vatten. LAt rinna av. Vispa
ihop dgg, gradde, kvarg, salt och peppar. Nagga
pajskalet och férgradda det i mitten av ugnen

100 g Svenskt Smér™ fran Arla
2 % dl bovetemjsl

16 sm4 potatisar S&s: % dl Arla Kéket Kesella® kvarg latt

8 skivor lufttorkad 2 dl Arla Koket® Fyllning:
skinka, t ex parma- matyoghurt 250 g broceoli
skinka 1 dl surkal 3 &gg
1 msk Arla® Smér- 1 krm salt 1 dl Kelda® mellangrddde
&rapsolja oliv 1 % dl Arla Koket Kesella® kvarg latt

1 msk hackad rosmarin 1, tsk salt 10 min. Férdela broceolin i pajskale.t och smula
Sitt ugnen pé 225°. Dela skinkskivorna pé 1 krm svartpeppar Gver 4delosten. Hall éver a.ggstanmngen. Gradda
langden. Vira en skiva runt varje potatis. 140 g Kvibille® ddel 1 mitten aviSEREEs O T

Lagg dem pé ett ugnssakert fat. Ringla &ver
smor-&rapsolja och stré éver rosmarin. Stek
i mitten av ugnen tills potatisen &ar mjuk,
ca 30 min. Blanda yoghurt, surkal och salt.
Servera sésen till potatisen.

|t|:w'
Gér din egen surkdl! Receptet hittar du
pd arla.se.




Blébarskaka med

citronmarang | 10 bitar

En smarrig kaka med bl&bér och frasig citron-
maring tackar ingen nej till.

100 g Svenskt Smér™ Maring:
frdn Arla, rumsvarmt 2 dggvitor

2 dl strésocker 1dl strésocker

2 dggulor rivet skal av
2 3gg 1 citron

2 % dl siktat dinkelmjsl 3dl Arla®

1 tsk bakpulver vispgradde

1% dl halvtinade blabar
pressad saft av 1 citron

Sétt ugnen p& 175° Rér smér och socker pordst.
Rér i dggulor och dgg, ett i taget. Blanda mjs],
bakpulver och bladbér. Rér ner det och citron-
saft i smeten. Bred ut smeten i en smord form
med l&stagbar kant. Vispa vitorna till hart
skum. Vispa i sockret. Rér ner citronskalet fér-
siktigt. Bred ut maridngen &ver smeten. Gradda
i nedre delen av ugnen ca 40 min. L&t kakan
kallna. Sikta éver florsocker och garnera ev
med farska blabér. Servera med vispad gradde.

Pizza med ost och nétter | 4 port
Vegopizza med kvarg istéllet {&6r tomatsés.
Toppad med knapriga nétter, granatappel-
kéarnor och rucola.

1 stor fardig pizzadeg, ca 400 g

250 g Arla Kdket Kesella® kvarg

200 g Arla Kéket® riven ost pizza

2 dl saltade, rostade nétter, grovhackade
30 g rucola

1 dl granatéppelkirnor

Satt ugnen pé 225°. Rulla ut degen med bak-
platspapper pa en plat. Bred ut kvarg éver
pizzabotten och stré dver ost och nétter.
Gradda i mitten av ugnen 10-15 min. Toppa
med rucola och granatdppelkirnor.

Tps!

Gor din egen pizzadeg. Recept finns pd arla.se.

Koksflktar

MATGLADA TIPS OCH GODA NYHETER

©=50 Feta!

Arla Apetina® kommer nu med en ursprungs-
markt dkta grekisk fetaost. Med sin under-
bara typiska sélta &r den uppskattad som
smakséttare 1 bdde varma och kalla ratter.
Prova ocks4 att ita fetaosten som den r,
gérna med lite sét frukt.

lavorithemlon]

Fira semmeldagen den 21 februari med hem-
bakta semlor. D& kan du bestdmma precis hur
mycket st mandelmassa och fluffig gradde
du vill ha. Spannande recept pa semlor hittar
du pé arla.se.

KELDA EXOTISK SAS PANENG

Fardig sds som gér det enkelt att laga
thaildndskt hemma. Paneng dr en krdmig sds
med kokosmjélk, réd curry smaksatt
med vitlsk och chili. Passar utmdrkt till
kyckling med nudlar.

Kyckling Paneng | 4 port

250 g 4ggnudlar 4 dl Kelda®

400 g kycklingfilé Thai paneng

2 msk Arla® Smér- 1 dl grovhackade
&rapsolja cashewndtter

4 salladsldkar
150 g sugar snaps

farsk koriander

Koka nudlarna enligt anvisning p& férpack-
ningen. Skir kycklingfilén i bitar och stek i
smor-&rapsolja i en stekpanna. Skar sallads-
l8ken i bitar och sugar snaps i strimlor. Ligg
ner det i pannan. Hall 6ver sésen och l&t koka
pa svag varme ca 3 min. Stré éver nétter och
koriander. Servera med nudlarna.

FILMRECEPT

Sma Citroner Gula
Kajsa Ingemarssons populra bok blir
film med biopremidr den 20 februari.
Kairlek och matlagning dr tvé av
filmens huvudingredienser. r du
nyfiken pd recepten ur filmen och vill
tivla om biobiljetter for ett helt ar?
G in pd arlo.sefarlakoket.



- TAVLINGEN ARETS KOCK® FYLLER 30 AR! %

LAGA VINNARRATTEN AV

RESENTATGR AV TAVLINGENWARETS KOCK° OCH HAR VARIT MED SEDAN STARTEN 1983.
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Fredrik Eriksson
Ordférande i juryn fér Arets Kock®

Aktuell: Vann Arets Kock®1987.

Gér: Driver Langbro Vérdshus, Alvsjs.
Hur firar du Arets Kock®: Jag sdtter upp
en variant pd min uppdaterade vinnarrdtt
pa menyn tvd mdnader i bérjan av dret.
Festritt du sjilv gillar: Svart att vdlja

en rdtt. Véllagad mat utan slarv med
ravarorna, dlskar jag.

Nagot festligt kocknep: Ge gdsterna en
helhetsupplevelse! Vilj mat och viner vdl.
Trevliga menykort och dukning med férger
som matchar mdltiden kénns alltid festligt.

»Tavlingen Arets Kock har vuxit
enormt och finalisterna héller en
mycket hég internationell klass.
Arets Kock® har inneburit mycket
fér svensk gastronomi och lyft
kockyrket i sig. Den kommer att ut-
veckla branschen &ven i framtiden.”

Fredrik Eriksson
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Halstrad gés med lattrimmad
gurka och dills&s | 4 port

Jag har bytt ut &l mot sik och grillad marulk
mot halstrad gés. Rétten &r lite enklare nu.

600 g gosfilé med 2 schalottenlékar
skinnet kvar 100 g rékt fisk,
1 tsk salt tex sik
Sas: 2 msk Svenskt Smoér™
1 schalottenldk fran A:'la
3 dl fiskfond 2 kokta dgg
1 dl vitt vin 2 msk grovhackad dill
2 dl Arla® 2 msk grovhackad
vispgriadde graslsk
% dl Arla Kéket® 4 msk Arla Koket®
smetana smetana
2 dl hackad dill Y tsk salt
% krm vitpeppar
1 gurka
1 tsk flingsalt

Finhacka schalottenléken till s&sen och
lagg i en kastrull. Hill pa fond, vin och
griadde och koka ner till halften. Tillsatt
dillen och mixa till en grén s&s. Rér ner
smetana och smaka av med salt och peppar.
Fris schalottenléken i smér i en panna utan
att det tar farg. Skala och bryt d4ggen i grova
bitar. Dela fisken i bitar. Rér férsiktigt ner
det i pannan. Ta bort frdn virmen och tillsatt
orterna. Skala gurkan och hyvla den fint.
Virm den hastigt tillsammans med saltet.
Halstra fisken i het panna och med skinn-
sidan nerat, sink virmen och stek ca 3 min
pé& varje sida. Servera med tillbehéren och
en god potatispuré.

Bjud pa hela
Fredriks festmeny!

Forrdtt
Rostbiff med havtorn
och syltad kantarell

Dessert
Mjdlkchokladmousse med hallon

Recepten finns pd arla.se.



Bovetemiisli | ca12dl

Fixa din egen glutenfria miisli med sétma
fr&n dppeljuice. Knaprig topping till fil eller
yoghurt.

KOM I BALANS!

. .~ % liter boveteflingor 1 krm salt
Dags for en nystart? Bérja morgonen med 3 dl quinoapuffar 3 msk Arla® Smér-
en hilsosam frukost. En sund vana som 1dllinfrs &rapsolja
bade ger dig kraft och starker din kropp 2 dl pumpakérnor 1% dl Rynkeby®
2 dl grovhackade nétter applejuice

Med négra enkla recept ar det latt
komma i 1gang Lat frukosten bli din —
basta stund pa dagen.

Satt ugnen pa 200°. Blanda de torra ingredien-
serna i en bunke. Tillsitt smér-&rapsolja och
juice, blanda runt val. Hall ut blandningen pa
bakplatspapper i en ldngpanna. Rosta i mitten
av ugnen 20-30 min tills den har fatt fin farg.
Vénd runt flera génger, framférallt mot slutet.
Lat kallna. Férvara i burk med lock. Servera
med t ex Wellness yoghurt.

= o

WMNE B ‘:l'r.{ - = ‘
ArlaWellness®. ! “ -
Naturlig hélsa B3 _“ﬂ.g:.. ]

varJe dag. Las mer

pa arla.se/wellness. mw
Majsscones | 8st

Scones bakade pé glutenfritt majsmjél och

aprikoser som ger energi. Snabbt och latt pa

morgonkvisten.

4 dl majsmjél

2 tsk bakpulver

Y tsk salt

50 g Svenskt Smor™ frén Arla

2 dl Arla® mild yoghurt naturell
7-8 torkade aprikoser, hackade

Satt ugnen pé 250°. Blanda mjél, bakpulver,
aprikoser och salt. Finférdela sméret i bland-
ningen och rér ner yoghurt. Arbeta ihop till

Blabarssmoothie med sallad | 1 glas Spenatsmoothie | 1 glas en jémn deg. Dela den i 2 delar och platta
v ; i R X y 3 ut till runda kakor pé en plat med bakplats-

Frisk och starkande C-vitaminbomb. Len, grén smoothie som bade smakar och . - «

dE401 5 5id papper. Skar ett kryss i varje kaka. Gradda
4 salladsblad goiex i dtns i mitten av ugnen 12-15 min. Lat svalna
¥ banan, skalad Y2 mogen avokado nagot. Dela dem och servera ljumma med
1dl frysta bl&bar 20 g farsk babyspenat smér och ost.
1dl God morgon® Super C apelsin&acerola juice 1dl frysta mangotirningar
1 dl Arla Wellness® Balance yoghurt 1% dl Arla Wellness® Immune mjdlkdryck HalereAﬂ
Dela sallad och banan i bitar. Mixa alla Skala, kdrna ur och skir avokadon i bitar. Hur mar du? Testa formen med vart halsotest
ingredienser till en smoothie. Mixa alla ingredienser till en smoothie. pa arla.se/halsotest.

10



Grova frukostlimpor | 2 st
Baka bréd pé bovete- och rdgmjél. Perfekt med
den proteinrika ostréran.

5dl Arla® mjslk 2 tsk salt

50 g jést 1 msk honung

250 g Arla Koket 3 dl boveteflingor
Kesella® kvarg litt 6 dl grovt rAgmjél

4 msk Arla® Smér- 8 dl bovetemjsl
&rapsolja 1 uppvispat d4gg

Varm mjoélken till max 37°. Smula ner jésten
i en bunke. Hall 6ver mjélken och rér om.
Tillsatt kvarg, smér-&rapsolja, salt, honung,
2 dl boveteflingor, rAgmjél och det mesta av
bovetemjélet. Arbeta ihop till en smidig deg.
L&t jasa under bakduk ca 30 min. Ta upp
degen pé& mjdlad arbetsbank och forma till

2 limpor. Légg dem pé& bakplatspapper pa en
plat. L4t jasa under bakduk ca 30 min. Satt
ugnen pé 225°. Pensla limporna med 4gg och
stré &ver 1 dl boveteflingor. Gréddda i mitten
av ugnen ca 20 min. L&t bréden svalna.
Servera med ostréra med frén.

Ostréramed frén | ca4dl
Halsosamt och méttande palagg. Funkar lika
bra som mellanmal.

% dl melonkérnor 2 dl riven
250 g Arla Koket Kvibille Prast® 17 %
Kesella® kvarg litt 2 msk russin
% dl linfrd

Rosta kirnorna i en torr, varm stekpanna
tills de far lite farg. Lat svalna. Blanda kvarg,
ost, kirnor, russin och linfré. Servera pa brod.

Rostad havregrynsgrot | 4 port
Variera din grét med att rosta havregrynen.
D4 far groéten en nétig smak.

2 dl iberhavregryn 6 dl Arla Wellness®

4 dl vatten Bone Health
2 krm salt mjdlkdryck
4 msk granatdppel-

kdrnor

Rosta havregrynen i en torr, varm stekpanna
tills de far lite farg. Hall éver i en kastrull
och tillsatt vatten och salt. Lat gréten koka
3-4 min. Strd dver granatdpplekarnor och
servera med Bone Health mjslk.

Fruktsallad med fil | 4 port

En uppfriskande héarlig start som
f&r magen och huméret i balans.

1 blodgrape 1 msk honung
2 kiwi 6 dl Arla Wellness®
2 dl blabar Balance filmjslk

Skala grapefrukten med kniv. Skar
fruktkottet i smé bitar. Skala och
skar kiwi i bitar. Blanda frukt, bar
och honung. Hall fil i 4 skélar.
Férdela fruktsalladen pa filen.

13



Maénga av oss vill 4ta fisk lite oftare.
o Vit fisk &r fantastisk middagsmat
och lattare att laga &n du tror.
Har f&r du fem bra recept med
*godkénda fiskar. VAga laga fisk!

Kokt torsk med brynt smor | 4 port
Farsk torsk dr en delikatess. Kottet blir fastare
och mer smakrikt om du lattrimmar fisken
innan den tillagas.

600 g benfri torskrygg

2 msk salt

100 g Svenskt Smér™ fran Arla
4 msk riven pepparrot

1 dl skivade radisor

Gnid in fisken med salt och 14t den ligga ca
30 min. Koka upp 1 liter vatten i en kastrull.
Skolj fisken och 1&t den sjuda i vattnet pa
svag varme tills innertemperaturen ar 50°,
6-8 min. Smalt sméret och 14t det bli ljus-
brunt. Servera fisken med sméret, riven
pepparrot, radisor och kokt potatis.

*Godkdnda fiskar hittar du pd
wwf.se/fiskguiden.

Gds med rédbetor | 4 port
Rédbetor och hel gés som skéter sig sjélvt
iugnen. Stall fram hela platen pa bordet.

1 urtagen och fjillad 1 tsk salt
gds,cal% kg 1 krm svartpeppar
1% kg rédbetor Sas:
1% dl hackad dill 2 dl Arla Koket®
4 msk Arla® Smor- smetana
&rapsolja v dl hackad dill
1 tsk flingsalt

Satt ugnen pa 200°. Skélj och torka fisken
och lagg den i en l&ngpanna. Skala och

skar rédbetorna i klyftor. Ligg dem i lang-
pannan. Skir 3-4 snitt i fiskryggen och lagg
i halften av dillen. Lagg resten inne i fisken.
Hall smér-&rapsolja éver fisk och rédbetor.
Salta och peppra. Stek i mitten av ugnen
30-40 min. Blanda ihop sdsen. Servera fisken
med rédbetor, s&s och bréd.

wal
C‘TPA«.
Ta hjdlp i fiskdisken med att fidlla fisken och
ta ur den om du dr osdker.
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Citronfisk med timjan | 4 port
Fisk som lagas ldngsamt i ugn pa l&g
temperatur blir fast och fin. Rékna med
en ny helgfavorit!

600 g koljafilé

1 tsk salt

2 vitldksklyftor

2 dl Arla Kéket® vispgradde

1 msk konc fiskfond

rivet skal och pressad saft av % citron
1 msk hackad timjan

Satt ugnen pa 100°. Salta fisken. Skala och
hacka vitléken. Blanda gradde, vitlok, fisk-
fond, timjan, citronskal och -saft i en ugns-
siker form. Dela fisken i portionsbitar och
lagg i formen. Tillaga i mitten av ugnen
tills innertemperaturen ar 50° ca 35 min.
Stré dver farsk timjan. Servera med pressad
potatis och sugar snaps.

|c|m’
Anvdnd digitaltermometer sd ser du ldttare
ndr fisken dr fardig.

Fiskbiffar med apelsinsés | 4 port

Saftiga biffar som gillas av b&de stora och sma.

Passar fint med den sétsyrliga sdsen.

Apelsinsas:
2 dl Arla® graddfil

1 tsk fransk senap

500 g sejfilé
1 tsk salt
1 krm svartpeppar

2 msk potatismjél rivet skal och

1dl Arla Kéket® sma bitar fruktkott
matlagningsgridde av % apelsin
1 dl hackad gréslsk % finhackad gul 16k
¥ dl strébrod 1 krm salt
3 msk Arla® Smér-
&rapsolja

Rér ihop sdsen. Skar fisken i bitar. Mixa fisk,
salt, peppar, mjol, gradde och halften av
grasléken till en fars. Forma den till 8 biffar.
Véand dem i strébréd blandat med graslok.
Stek dem i smér-&rapsolja ca 3 min pa varje
sida. Servera med s&sen och potatismos
blandad med spenat.

Fiskgryta med sparris | 4 port
Bjud pé enkel, virmande fiskgryta med
gréna varsmaker.

600 g torsk- eller 2 dl Arla Koket®
gosfilé latt créme fraiche

1 tsk salt 1 msk konc fiskfond

250 g gron sparris 1dl vitt vin

4 salladslokar 1 tsk dragon

Skér fisken i bitar och salta den. Bryt av

det nedersta pa sparrisen. Skér sparris och
16k i bitar. Koka upp créme fraiche, fiskfond,
vin och dragon i en gryta. Ligg i fisken.

Lat sjuda pé svag varme 3-4 min. Lidgg ner
sparris och 16k ndr 1 min aterstar. Servera
med kokt potatis.
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Agg ar dlskade for
smakens skull. De ar
ocksa fina att se pa.
Samlas runt paskbordet
och njut av 4gg i sin
béasta form. Det finns
mycket mer du kan
gora &n att koka dem.

Kramig dggsallad | 4 port

Finfina 4gg i spdnnande varkostym.

Rékna med komplimanger!

4 extra stora 8gg
% dl Arla Kéket®

créme fraiche
%% msk dijonsenap
2 krm salt

100 g skalade rékor
80 g l3jrom eller annan rom

Hardkoka dggen och 13t de kallna.
Skar av toppen pé 4ggen med en
vass kniv. Grép ur innanmétet
forsiktigt sd att d&ggskalet inte
géar sénder. Hacka 4ggen och
blanda med créme fraiche,
senap, salt och det mesta av
grasléken. Lagg tillbaka dgg-
blandningen i skalen. Toppa
med rikor, rom och graslsk.
Servera med brédkrutonger.

Tl
Aggsalladen kan ocksd serveras
pd bréd.

2 % msk finhackad u I
gréslsk :
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Bakade dgg | 4 port

Bjud pé festliga 4gg bakade i ugnen.
Férbered gérna formarna och knéack
i 4ggen precis innan de ska bakas.

1 liten rédlsk

2 msk Svenskt Smér™ fran Arla

% tsk strosocker

2 krm salt

1 krm riven muskotnét

60 g babyspenat

% dl Kvibille® riven ost Svecia

4 msk Arla Kéket® vispgradde

4 &gg

% krm cayennepeppar

Satt ugnen pa 175° Skala och skar 16ken
itunna ringar. Fras den i sméret tills den
ar mjuk. Stré &ver socker, salt och muskot.
L&agg i spenat och 1at den bli mjuk. Férdela
fraset i 4 smorda formar. Tillsitt ost och
gradde. Knéck ett 4gg i varje form. Baka

i mitten av ugnen 10-12 min. Stré éver
cayenne och garnera ev med graslsk.
Servera varma.

Smetanafluff med
passionsfrukt | 4 port
Frisk, flufhg och len dessert med
knaprig topping.

2 dggulor

% krm vaniljpulver

% dl florsocker

rivet skal av 1 liten citron

2 dl Arla Kéket® smetana

1 mango

4 passionsfrukter

% dl kanderade nétter, hackade

Vispa ihop dggulor, vaniljpulver, florsocker
och citronskal. Tillsatt smetana och vispa
det luftigt. Skala mangon, skir loss frukt-
kottet fr&n kdrnan och skir det i bitar.
Halvera och grép ur passionsfrukterna.
Fordela smetanafluffet i 4 portionsformar.
Lagg mango och passionsfrukt mitt

i formarna. Strd ver nétterna.




