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Kottfarssds med vitkal | 3-4 port
Lattlagad husman nér den smakar som bést.
250 g vitkal Serveringsférslag:
300 g blandférs Potatismos och lingonsylt
1 msk Arla®Smér-&rapsolja
1 tsk kinesisk soja
310 g Kelda® Middagspanna
lingon&timjan

Strimla kdlen och fris den i smér-&rapsolja i en stek-
panna. Rér ner farsen och stek ca 5 min. Tillsatt sojan,
gréadden och smakpastan, rér om och koka ca 2 min.
Servera med potatismos och lingonsylt.

Kelda® Middagspanna
lingon&timjan passar perfekt
till kéetférs. Fler snabba tips
finns pd kelda.se.

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



Lycka &r att gora eget julgodis, pynta det
fint och bjuda slékt och vénner pé ett lyxigt
gottebord. Kalasgoda klubbor, sega lakrits-
kolor och smarriga pistagemuffins gér dig
néastan lika poppis som tomten.

Pa 90'“.'950»&917

Marshmallowsklubbor | 12 st
Sega och knapriga favoriter f6r bde stora och sma.
’ 12 stora marshmallows 2 msk Arla® Svenskt Smér

12 tjocka sugrér eller trépinnar strossel
‘ 100 g mdrk choklad, 70%

Tréd marshmallows pé pinnar. Smélt choklad och smér i mikro
eller éver vattenbad. Rér till en jAmn smet. Doppa marshmal-
lows vil i chokladen. Stall eller ligg dem p& smérpapper ca 7
min. Rulla dem i stréssel. Lat stelna i rumstemperatur 2-3 tim.

LS T VAT ¢

Pistagemuffins med
vaniljfrosting | ca12 st
Oemotsténdliga muffins med lyxiga pistage-
nétter och fluffig frosting.

125 g skalade pistage- Frosting:
nétter 200 g Arla Kket®
225 g Arla® Svenskt farskost naturell
Smér, rumsvarmt 100 g Arla® Svenskt
2 % dl strésocker Smér
3igg 2% dl florsocker
1% dl vetemjsl Till garnering:
1 tsk vaniljsocker hackade pistage-
rivet skal av 1 citron nétter

Satt ugnen pé 175°. Mixa nétterna till fina
smulor. Vispa smér och socker ljust och luft-
igt. Rér ner dggen, ett i taget. Tillsatt néthack,
mjél, vaniljsocker och citronskal, och rér till
en jdmn smet. Férdela i muffinsformar och
gradda i mitten av ugnen ca 20 min. L4t kallna.
Vispa ingredienserna till frostingen luftiga.
Spritsa frostingen pa kakorna. Garnera med
hackade nétter.

i - “- ‘
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Chokladrutor pa

kokosbotten | ca 50 bitar
Juliga munsbitar med luftigt chokladtécke.

200 g mandelmassa 2 dl Arla® vispgradde

2 dggvitor 2 dggulor

1 dl kokos Till servering:

1 tsk malen kanel hyvlad choklad
200 g mjélkchoklad strossel, t ex
50 g mérk choklad silverkulor

S&tt ugnen pa 200°. Riv mandelmassan och
ror ithop med &ggvitor, kokos och kanel. Lagg
bakplatspapper i botten pa en form, ca 23x23
cm. Bred ut smeten i formen. Gridda i mitten
av ugnen ca 10 min. Lt kallna. Smalt chok-
laden i mikro eller &ver vattenbad. Vispa
grédden fast. Vispa ner dggulorna i chokladen
och rér ner gradden till en jamn smet. Bred ut
chokladsmeten i formen och tick med plast-
folie. Stall kallt att stelna i minst 5 tim, gérna
&ver natten. Skér i rutor. Garnera med hyvlad
choklad och stréssel.
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Saffransgrottor | 25 st
En gyllene variant pa de dlskade hallon-
grottorna, har smaksatta med saffran.

Lingonmousse med gldgg | 8 port
En uppfriskande liten dessert med smak av
glégg. Toppen som avslutning pa julmiddagen.

1. 2 dllingon Till garnering:
1 pkt saffran, 0,5 g % dl potatismjol 15 dl strésocker pepparkakor,
1 tsk hett vatten 1 tsk bakpulver 150 g vit choklad mini eller i bitar
200 g Arla® Svenskt 1 msk vaniljsocker % dl vit gldgg lingon
Smdr, rumsvarmt ca1dlsylt, tex 2 dl Arla® vispgradde
1dl strésocker aprikos eller 1dl Arla Kéket® smetana
4 dl vetemjol hjortron

Koka lingon och socker i en kastrull 2-3
min tills sockret smélt. Mixa néstan sléta.
Hacka chokladen, lagg i kastrullen och rér
tills den smalt. Tillsétt glégg. Vispa gradde
och smetana luftigt. Rér férsiktigt ner det

i lingonblandningen. Férdela i 8 smé glas.
LAt stelna i kyl minst 5 tim. Stick ner en bit
pepparkaka i varje glas. Garnera med lingon.

Blanda saffran och vatten i en bunke. Till-
sdtt smoér och socker och vispa luftigt.
Blanda vetem;jol, potatismjél, bakpulver
och vaniljsocker. Arbeta in det i smér-
blandningen till en smidig deg. Forma
till en langd och 18t vila i ca 15 min. Satt
ugnen pé 175°. Dela langden i 25 bitar
och rulla till runda kulor. Léigg dem i smé-
brédsformar och gér en férdjupning

i mitten. Klicka i sylt. Gradda i mitten av

ugnen 12-15 min. L4t svalna.
’ }

Lyxig lakritskola | ca 70 st
Smoérkolan med fin lakritssmak férsvinner
snabbt fran fatet.

100 g Arla® Svenskt 1dl farinsocker
Smér % dl glykos

2 % dl strésocker % tsk vaniljsocker

1% msk lakritspulver 1 tsk flingsalt

3 dl Arla® vispgrddde

Smalt smér och socker i en tjockbottnad
kastrull. Koka under omrérning i 3-5 min
till gyllenbrun farg. Tillsétt lakritspulver,
gradde, farinsocker, glykos, vaniljsocker.
L&t koka utan lock tills smeten klarar kul-
provet eller &r 124°, ca 20 min. Héll i en
form med bakplatspapper, ca 20x25 cm. L&t
svalna ca 15 min, stré éver flingsalt och 14t
stelna i rumstemperatur. Skar i bitar och sla

in i papper.

Kidprovdt:

Hall ndgra droppar av smeten i iskallt vatten
och rulla till en kula. Kulan ska bli fast till hard.
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| ' tapplets skal finns ett

ler av glittrande rubinréda pérlor.
Lat de sma3, latt syrliga kdrnorna trilla
ner i fisksoppan, stré dem &ver salladen
och desserten. Den vackra fargen och
den friska, lite séta smaken imponerar.

i

Mjukglass med granatépple | 4 port
-~ Hemgjord mjukglass f&r uppfriskande séllskap av
& granatapple och mynta.

4 g 5 dl Arla Kéket® mjukglass vanilj
2 dl granatipplekarnor
1 dl hackad mynta

Krossa granatidpplekarnorna latt. Rér ner dem och
, myntan i mjukglassen. Garnera ev med granatipple-
. y karnor och mynta.

Gér mjukglassen enligt anvisning pa férpackningen.

Ljummen blomkalsallad med
granatdpplesas | 4 port

Matig och knaprig sallad. Toppa med den
kramiga, syrliga sdsen.

2 dl hel dinkel eller Granatépplesés:
matvete 2 dl Arla Kéket®

500 g blomkal matyoghurt

2 msk Arla® Smér- 1dl granatépple-
&rapsolja kdrnor

1rédlsk 2 krm salt

150 Arla Apetina® fetaost

3dl rucola

1 dl rostade pumpafrén

Y granatépple-
kdrnor
2 msk olivolja

Koka dinkel eller matvete enligt anvisning pa
forpackningen. Rér ithop ingredienserna till
s&sen och stall kallt. Skir blomkalen i bitar och
lagg ner i kastrullen nér det aterstar ca 4 min
av koktiden. Rér ner smér-&rapsolja. Skala och
skiva rédléken. Bryt osten i bitar och vénd ner
tillsammans med 18k, rucola och pumpafrén.
Stré granatapplekérnor och ringla olivolja éver
salladen. Servera med s&sen.

Fisksoppa med granatépple | 4 port
Prova granatépplekarnor till fisk! De ger den
mustiga fisksoppan ett lyft.

500 g vit fiskfilé, t ex torsk eller kolja

2 vitldksklyftor

1 purjolsk

1 msk Arla® Smor-&rapsolja

2 msk tomatpuré

8 dl fiskbuljong

200 g Arla Koket® farskost fruktig curry
2 dl granatépplekirnor

65 g babyspenat

2 dl Arla Kéket® turkisk meze matyoghurt

Skér fisken i bitar. Skala och skiva vitlsken.
Skalj och strimla purjoldken. Fras vitldk och
purjolsk i smér-&rapsolja i en kastrull. Till-
satt tomatpuré, buljong och farskost. Koka
upp och lagg i fisken. L&t sjuda p& svag

varme ca 3 min. Hall i granatépplekéarnor
och spenat. Servera med matyoghurt.



Lattlagade grytor och pannor med fruk-
tiga och kryddiga smaker ar toppen till
alla vinterkalas. Overraska med nystott
kardemumma i kycklinggrytan, smyg
ner lite saffran i risotton och sétt fart pa
biffen med kryddnejlika och apelsin.

Groénkalschips med
apelsindipp | 4 port

Frasiga snacks med uppfriskande dipp
valkomnar gésterna.

% liter grénkal i bitar  Apelsindipp:

1 msk Arla® Smér- 2 dl Arla Kéket® smetana
&rapsolja % hackad réd chili
1 krm salt rivet skal och saft
av % apelsin
2 krm salt

Satt ugnen pé 200°. Rér ithop dippen. Lagg
grénkalen pé ett bakplatspapper pé en plét.
Ringla 6ver smér-&rapsolja och salta. Massera
in det i grénkalen. Rosta i mitten av ugnen ca
10 min. Lat svalna. Servera med dippsésen.

Nordafrikansk kyckling | 4 port
Smakrik festgryta som doftar gott av karde-
mumma och kanel. Toppa med farska fikon.

600 g kycklinglarfilé 1 msk kone
1 gul Ik kycklingfond
2 vitlsksklyftor 1 tsk kinesisk soja
1 tsk salt 1dl torkade
2msk Aﬂl‘j‘® Smér- ;lprik“er b Karréspett med chilicoleslaw | 4 port
&rapsolja 3 dlvatten Perfekt bjudmat. Spett med sét, pepprig smak och het, krdmig coleslaw p& vinterns rédkal.
Y tsk svartpeppar 2 farska fikon .
2 kanelsténger firsk mynta 600 benfri flaskkarré Chilicoleslaw: Sétt ugnen pa 250°. Finstrimla rédkélen. Blanda
Y tsk stott 5 dl ArlZ Késket® Marinag: 250 g rodkal med salt och l&t dra ca 10 min. Krama ur véitskan
kardemumma . | k Arla® Smér- 2 krm salt och blanda med créme fraiche. Lat std i kyl ca 1 tim.
matyoghurt - 3 msk Arla® Smér
rannela 2 dl Arla Kéket® Blanda ingredienserna till marinaden i en bunke.
Skala 16k och vitlsk. Skir 16ken i grova bitar 4 psoy

créme fraiche Skar kéttet i bitar, ca 2x2 cm. Ladgg i bunken och

chili&ingefira rér om. Tra kottet pd grillspett eller blstlagda
trispett och lagg pé plét med bakplatspapper.
Grilla i 6vre delen av ugnen ca 15 min. Servera

och finhacka vitléken. Dela och salta lar- 1 tsk malen ingeféira

filéerna. Bryn dem i smér-&rapsolja i en gryta.
Rér i 18k, vitlsk, kryddor, fond, soja, aprikoser
och vatten. Lat koka ca 15 min. Skir fikonen rivet skal av 1 lime +4
i klyftor. Strd éver fikon och mynta och 2 msk flytande honung s drehiNCRES Y

servera med couscous och matyoghurt. S :

% tsk chilipeppar
2 tsk kinesisk soja

&

©
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Biffgryta med apelsin | 4 port
Apelsin och nejlikor hér vintern till. Varfér inte
ien gryta som toppas med rostade mandelspan?

600 g utskuren biff

1 gul lsk

2 msk Arla® Smor-&rapsolja

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

rivet skal och saft av 1 apelsin
1 tsk malen kryddnejlika

1 msk kone kalvfond

2% dl Arla Kéket® vispgradde
1dl rostade mandelspan

% dl hackad persilja

Strimla kéttet. Skala och hacka léken. Bryn
koéttet i smor-&rapsolja i en stor stekpanna.
Rér i l6ken, salta och peppra. Rér i apelsin-
skal och -saft, kryddnejlika, fond och gradde.
L&t koka ca 5 min. Stré éver mandelspén och
persilja. Servera t ex med pressad potatis
och brysselkal.

Saffranrisotto med fankal | 4 port
Saffran trivs bra ihop med fankal i en harlig
vegetarisk risotto.

2 Y% dl risottoris 6 dl varm grénsaks-

1gullsk buljong
300 g fankal 2 dl Kvibille Prast®
3 msk Arla® Svenskt riven

Smoér 1dl Arla Kéket®

1 pkt saffran, 0,5g créme fraiche

Skala och hacka l8ken. Strimla fankalen.
Fréas det i smér i en tjockbottnad kastrull.
Tillsatt ris och saffran och fras 1 min. Ror
ner buljongen i omgéangar, riset ska suga
upp vatskan innan mer tillsatts. Lat koka
pa svag viarme ca 20 min. Rér ner ost och
créme fraiche. Garnera ev med saffran
och servera direkt.

Tl
Risotton passar dven bra som tillbehér, t ex till
lax eller kyckling.

Koksflktar

MATGLADA TIPS OCH GODA NYHETER

. Nér du véljer r&varor och matrétter i sésong
. smakar allt s& mycket mer. Nu har vi samlat
favoritrecepten fran Arla Kéket® i fyra harliga
kokbdcker som féljer

“INTEHH.HT [ vara arstider. Héstmat

frdn Arla Kéket lanse-

FRAN
ARLA KGKET

rades i september.

I november kommer
Vintermat - den andra
boken i serien.

Béckerna finns i bok-
handeln, din matbutik -
eller pd arla.se/kokbok. *

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

Cod j

Njut av julens alla
goda stunder
med massor
av spdnnande
recept pd arla.se/jul.
Alla recepten dr
testade i vart provkok,
sa att du kan vara
sdker pd att fd en
extra god jul.

onskar Arla Koket®

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

Lagom till jul kommer Kvibille® med férstklassiga
hardostar, lagrade i 18 ma&nader. Ostarna &r extra
smakrika och passar perfekt till julens alla kalas.
Cheddarosten &r sjalvklar pa julbordet, precis

som Prést &r i de sm4, goda ostpajerna till glégg-

minglet. Hardostarna passar &ven
utmarkt till hégtidernas ostbrickor,
gérna ihop med &delost och god
marmelad. Tips och recept p&
lyckade ostbrickor far du pa
arla.se/kvibille.

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

NY SHAK
APPLE OCH KANEL
PA BESGK

a4
kesella =5

= -

Mandelmusslor med
dpple och kanel | 125t

Baka mandelmusslor eller kép fardiga.
Fyll dem med 2,5 dl Arla Kéket
Kesella® kvarg é&pple&kanel. Garnera med
1 % dl torkade, hackade tranbar.

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

11
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J TAVLINGEN ARETS KOCK* FYLLER 30 AR! 4

FIRA MED EN VINNANDE NYARSMENY AV

Lat gdsterna njuta av lyxig hummer bade
till drinken och som férrétt. Overraska
sedan med dovhjort, en férenklad variant
av Daniels vinnarrdtt. Du som lagar maten
ska ocksd kunna fira, dérfér gar det mesta
att férbereda. Allt fran huvudrdtten till den
liuvliga chokladterrinen. Gott nytt ar!

Nyé&rsplanering

Dagen innan: Chokladterrin, ost-
strossel, citronsyltad 16k, rostad
krisp, 16ksky, syrade morotsband.

Nydrsaftons férmiddag: Hummer-
skagen, hummerstjartar i marinad,
hasselnétsdressing, morotskram,
jordartskockskrdm, vaniljkram.

ARLA FOODS AR STOLT PRESENTATR AV TAVLINGEN ARETS KOCK® OCH HAR VARIT MED SEDAN STARTEN 1983.

TLAGNING

Daniel Rdms
Vann Arets Kock®2013.

Gér: Driver restaurang Lilla Ego i Stockholm.
Hur firar du nyér som Arets Kock®?:
Viktigast dr att dricka champagne i trevligt
sdllskap, inte bara vid tolvslaget utan gdrna
hela kvdllen.

Beskriv din matlagning: Jag tillagar fina
ravaror enklast méjligt fér att behdlla sma-
kerna som i de hdr recepten. Finessen dr att
jobba med olika konsistenser t ex knaprigt
och krdmigt.

Framtidsmat: Nu ndrmast kommer vi att
anvdnda oss av svenska rdvaror och mat-
lagningstekniker. Men trender fércindras
hela tiden.

. Drinktilltugg: Hummerskagen

. Forratt: Hummer med rostad morots-
: krém och hasselnétsdressing

. Varmrdtt: Dovhjort med jordirtskocks-
¢ kram, viltsky och oststrossel

Dessert: Randig chokladterrin, rostad
. krisp och vaniljkrim

Hummerskagen | 4 port

salt och svartpeppar
crostini eller tunna

4 kokta hummerklor
% dl Arla Koket®

créme fraiche skivor rostad

1 msk majonnis surdegsbaguette
1 krm olja med smak dill
av tryffel krasse

Ta kottet ur klorna och hacka det grovt.
Blanda med créme fraiche och majonnaés.
Smaka av med tryffeloja, salt och peppar.
Klicka hummerskagen pé bréden och
garnera med dill och krasse.

Hummer med rostad morotskram
och hasselndtsdressing | 4 port

2 kokta hummer- 50 g Arla® Svenskt
stjartar Smor
Marinad: % dl Arla Koket®

rivet skal och créme fraiche

Hasselnétsdressing:
2 msk olivolja 1 msk Arla® Svenskt
2 hackade vitldks- Smér
klyftor 1 dl hummerfond
1 msk pressad citron
1 dl rostade, hackade
hasselnétter

saft av 1 citron

5 kvistar timjan
1 krm salt
Y% krm svartpeppar

400 g mordtter dill
1dl pressad citron
1 dl strésocker

Skala hummerstjartarna och dela dem pa
langden. Rér ihop marinaden och lagg

i hummern. Marinera i kyl minst 2 tim. Skala
mordtterna. Skér hélften i ldnga band med
en potatisskalare. Koka samman citronsaft
och socker, ligg i morotsbanden och kyl ner.
Satt ugnen pa 175°. Rosta resten av mordtterna
i mitten av ugnen tills de ar helt mjuka. Bryn
sméret och mixa med rostade morétter och
créme fraiche. Smaka av med salt. Koka sam-
man smér och hummerfond till dressingen
tills % dl aterstar. Blanda med citronsaft och
hasselnétter. Varm hummern férsiktigt i sin
marinad. Servera med [jummen morotskram,
morotsband och hasselnétsdressing. Garnera

med dill.

13
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Dovhjort med jordartskockskram,
l6ksky och oststrdssel | 4 port

800 g dovhjortsfilé
eller rddjursfilé

1 tsk salt

2 krm svartpeppar

10 kvistar timjan

Oststrossel:

4 stora champinjoner

1 msk Arla® Svenskt
Smér

100 g riven Kvibille®
Svecia

Citronsyltad 18k:

4 réda stekldkar

% dl strésocker

% dl pressad citron

Jordartskockskrdam:

700 g jordartskockor

3 dl Arla® vispgrddde

100 g riven Kvibille®
Svecia

Loksky:

2 rédlskar

2 msk rapsolja

1 msk strésocker

2 msk pressad citron

5 dl viltbuljong

1 tsk majsstérkelse

Oststréssel: Skiva och stek svampen hért
i smér. Blanda med ost. Linda in i plastfolie,
forma till en rulle och frys in.

Citronsyltad l6k: Skala och dela stekldkarna.
Koka upp socker och citronsaft. Hall den
varma lagen 6ver l6karna och 13t kallna.

Jorddrtskockskrdm: Skala jordartskockorna
och skér i bitar. Koka dem mjuka i gradden.
Lyft upp jordértskockorna och mixa dem till en
slat kram tillsammans med osten. Spad med
griadden lite i taget. Smaka av med salt.

Léksky: Skala och skiva l6karna. Bryn dem

i olja. Tillsatt socker och lat karamellisera. Sla
pa citronsaft och buljong, och koka ihop tills
ca 3 dl terstar. Red med majsstarkelse utrért
med lite vatten. Sila.

Satt ugnen pé 125°. Putsa kéttet fritt frdn
senor, salta och peppra. Bryn kéttet runt
om i smoér, lagg ner timjan mot slutet. Stek
i mitten av ugnen till 50° innertemperatur.
LAt vila ca 10 min.

Skiva kéttet och servera med jordartskocks-
kram, 16ksky och syltad 16k. Riv éver den
frysta osten och servera genast.

Randig chokladterrin, rostad krisp
och vaniljkram | 20 skivor

Chokladterrin:

4 % dl Arla® vispgriadde
300 g mérk choklad
300 g ljus choklad

300 g vit choklad

Rostad krisp:

% dl hackade hasselnétter
2 msk pumpakérnor

1 msk solroskirnor

1 msk florsocker
Vaniljkram:

1 vaniljstdng

1dl Arla Kéket® smetana
1dl Arla® vispgradde

2 msk florsocker

hallon

citronmeliss

Varm 2 dl gradde och smaélt den mérka
chokladen i den. Héll smeten i en plastad
avldng form ca 1 % liter och 14t stelna. Varm
1% dl gréddde och smalt den ljusa chokladen
i den. Hall i formen och 14t stelna. Varm 1 dl
griddde och smalt den vita chokladen i den.
Hall i formen. LAt terrinen sta ver natten sd
att den stelnar ordentligt.

Rosta nétter, pumpa- och solroskérnor i en
stekpanna ca 5 min. Sikta éver florsocker
mot slutet. L&t svalna och hacka grovt. Dela
och skrapa ur vaniljstdngen. Blanda alla
ingredienser till vaniljkrdmen. Vispa med
elvisp till krémig konsistens. Skér skivor av
terrinen med varm kniv. Servera med
vaniljkrdm, rostad krisp och hallon.
Garnera med citronmeliss.

||f>u'
Terrinen ger 20 portioner och gdr
utmdrkt att frysa.




