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Fréocrunch med kanel | ca4dl

Knaprigt rostade frén smakar gott som topping pé en blandning av cottage cheese och yoghurt.
1 dl havrekirnor 1dllinfrén 1msk Arla® Smér&rapsolja ~ KESO® cottage cheese

1 dl melonkérnor 1 tsk kanel 2 msk flytande honung Arla® mild yoghurt naturell
1 dl pumpakérnor 2 krm flingsalt

Satt ugnen pé 175°. Blanda de torra ingredienserna i en bunke. Rér ner smér-&rapsolja och
honung. Bred ut pé& bakplatspapper pa en plat. Rosta i mitten av ugnen 12-15 min. Rér om ett
par ganger. Lat kallna. Rér ihop lika m&ngd cottage cheese och yoghurt i en tallrik. Servera
med frécrunch och klyftor av apelsin och grapefrukt.



Sojabdnsoppa | 2-3 port
En grén vitaminkick med sojabénor och
rotselleri mixade till en virmande soppa.

% purjolsk 250 g sojabdnor

1 bit rotselleri, ca 200 g 1dl hackad

1 msk Arla® Smér- bladpersilja
&rapsolja 1 krm salt

3 dl Arla® mjolk 1 krm peppar

6 dl grénsaksbuljong

Skiva purjoléken. Skala och skér rotsellerin
i sma bitar. Fras det i smér-&rapsolja. Till-
satt mjolk, buljong och sojabénor. Koka ca

3 min. Rér ner persilja och mixa soppan slat.
Smaka av med salt och peppar.

Vegobiffar med citron-

grasréra | 4 port

Mjuka inuti och frasiga utanpé ar de saftiga
quinoabiffarna. Perfekta tillsammans med
den uppfriskande réran.

2 dl quinoa tricolore Y citrongris

2 4gg 250 g KESO®

2 dl hirsflingor cottage cheese

Y purjolsk rivet skal och saft

% dl Arla® Smér- av1lime
&rapsolja 3 betor, gérna

100 g Arla Koket® blandade farger
riven ost mager salt

1tsk salt artskott

1 krm svartpeppar

Koka quinoan enligt anvisning pé férpack-
ningen. L&t svalna ndgot. Rér thop dgg

och 1 dl hirsflingor i en bunke och 14t st&

ca 10 min. Finstrimla purjoléken. Fras den
mjuk i lite av smér-&rapsoljan. Rér ner quinoa,
purjolék och ost i &ggblandningen. Smaka

av med salt och peppar. L&t vila ca 10 min.
Banka citrongréset och hacka det fint.
Blanda med cottage cheese och limeskal.
Smaka av med salt. Skala och skiva betorna
s8 tunt som méjligt och krama ihop med
limesaft och salt. Forma atta biffar av smeten.
Vand dem i hirsflingor. Stek dem frasiga

i smér-&rapsolja ca 2 min pé varje sida.
Servera varma med sallad och citrongrésréra.
Garnera med artskott.




Rostad sétpotatis med
spenatpestokriam | 4 port

Matig vegoréatt med sétpotatis, rostade nétter
och smakrik krdm med farsk spenat.

1 kg sétpotatis 250 g Arla Kéket

3 dlrostade Kesella® kvarg
hasselnétter 140 g babyspenat

1 tsk salt 1vitlsksklyfta

2 msk Arla® Smor- 50 g rédbetsgroddar
&rapsolja oliv Y tsk salt

2 dl Kvibille Priist® 1krm svartpeppar

villagrad, riven

Satt ugnen pé 225°. Tvétta och klyfta sét-
potatisen. Lagg den och 1 dl nétter i en lang-
panna. Salta och pensla med smér-&rapsolja.
Rosta i mitten av ugnen ca 25 min. Mixa
resten av nétterna fint. Blanda med ost, kvarg,
100 g spenat och grovhackad vitlék. Mixa
till en krdm. Smaka av med salt och peppar.
Servera sétpotatisen med krédmen, resten av
spenaten och t ex rédbetsgroddar.

Fisk i paket med rucola | 4 port
Fast, fin torskrygg och krdmiga rotfrukter.
Toppa med knaprig sallad och &t direkt
ur paketet.

4 bitar torskrygg 2 150 g 75 g sockerirter

1 palsternacka 70 g rucola

2 mordtter 2 msk svarta

200 g Arla Kéket® sesamfrén
farskost rucola pesto 1 krm vitpeppar

1tsk salt

pressad saft av 1 citron

Satt ugnen pé 150°. Skala rotfrukterna, ligg
en morot t sidan. Grovriv resten och rér
ihop med farskosten. Klicka réran mitt pé

4 ark bakplétspapper. Ligg pé fisken. Salta
och hall 6ver héalften av citronsaften. Vik
ihop och vrid dndarna till paket. Baka fisken
i mitten av ugnen ca 20 min. Gér ldnga
remsor av moroten med en potatisskalare.
Strimla sockerarterna. Blanda morot, socker-
arter, rucola, sesamfrén, vitpeppar och
resten av citronsaften. Servera till fisken.



Havtornsmjdlk | 2 glas .......
Det nordiska superbaret sigs
- innehallalika mycket
"C-vitamin som en apelsin.

~'3'dl Arla® mjslk

1% dl frysta havtorn
.1 dl Arla Kéket
f,Kesella® kvarg

33 mSI( hon.ung

Groénkalstwister | 2 glas
Vitamindrink med grénkal
och smak av épple.

1 mogen avokado - '
4 dl God Morgon® appeljulce i
Y% dl cashewnsotter

100 g fryst hackad grénkal ::!‘
rivet skal och saft av% 11mel :

Mixa a'll'a 1ng_red1enser t111 :
. en slﬁt dryck. Hall upp i glas
o,ch toppa ‘med havtorn.

Halvera, skala T&arna i
och skar avoka'aon i b1t
Mixa den medjuice, nQJ;-te-r '
v
gronkal och lime till e{slat
dryck. Hall upp i glasieeh” = =
toppa med cashewnqtt‘er
och limeskal. '

Chiakick | 2 gas :

; Férsvinnande god med bl&bar
" och chia - det lilla hilsofroet

frén Sydamerika.

- 4dl Arla® mild yoghurt «ee... Tranbérsboost | 2 glas

) Haturelts Tranbér har en frisk smak som
'. % " 2 msk chiafrs liknar lingon. Perfekt ihop med
RS dlfrysta blabar sotare frukter som banan.

“Hi2 msk honung 2 dl God Morgon®
Cranberry boost

2 dl Arla® mjslk

2 dl frysta hallon

1 dl havregryn

“Blanda yoghurt med
frén och lat sté ca
5 min: Mixa alla ingre- .,
dienseritill en slat

dryck. Hall upp i glas 1banan
och toppa med-bt&bar 1 msk honung
i ;och chiafron. Mixa alla ingredienser till

en slat dryck. Hall upp i glas
- och toppa med hallon och
o Vi £ havregryn.



MASTERKOCKENS

ASIATISKA
KYCKLING

Hennes matfilosofi 4r enkel
— det ska vara smakrikt,
spinnande och gott.
Sveriges Masterkock 2013
Jennie Walldén, fodd i
Korea, lagar ofta kyckling.
Har berdttar hon om sina
favoriter fran Asiens

alla hérn.

Five Spice-krydda | ca1dl
Klassisk kryddblandning till Pekinganka,
men dven god till t ex flaskfilé och wok.

4 tsk hel vitpeppar eller 4 tsk fankalsfrén

szechuanpeppar 2 tsk hel kryddnejlika  Mortla de hela kryddorna till ett fint pulver. Blanda
4 stjirnanis 4 tsk malen kanel med kanel och férvara i en burk med lock.



Pekingkyckling | 4 port
En enkel variant p& Pekinganka med klassiska
tillbehér. Rulla in i tortillabréd och njut!

1 hel kyckling, Tillbehér:
calskg 8 sma tortillabrod

3 msk Arla® Smér- 1dl hoisinsas
&rapsolja Y% gurka

1 dl Five spice-krydda, 10 cm purjolsk, endast
sesid6 den vita delen

1dl hoisins3s

Sétt p& ugnen pé 200°. Klipp eller skar kyck-
lingen efter ryggbenet. Vik ut, tryck till och
lagg kycklingen med skinnsidan upp i en
ugnsséker form. Blanda smér-&rapsolja med
kryddan och pensla kycklingen runtom. Stek
i mitten av ugnen 30 min. Ta ut kycklingen
och pensla med hoisinsdsen runtom. Fortsatt
steka ytterligare 30 min. Innertemperaturen
ska vara 70° vid benet. Skir gurka och purjo-
16k i stavar. Bena ur och skiva kycklingen
tunt. LAt alla géra egna rullar genom att
lagga kyckling och tillbehér pa tortillabréd.

Asiatiska kycklingbiffar
med krispig sallad | 4 port
Biffarna tar fint upp de asiatiska kryddorna med
lite sting. Jag gér dem &ven med fiskférs ibland.

500 g kycklingfars Sallad:

1 citrongrés 1 gurka

1 rdd chili 150 g ridisor
2 varlskar 2 tsk fisksds
8 haricots verts 2 tsk socker

2msk réd currypasta  pressad saft av 1 lime
14gg 1dl salta jordnétter

3 msk majsstirkelse 2 dl Arla Kéket®

2 msk fisksds

créme fraiche gourmet
Arla® Smér-&rapsolja

ingefara&chili

Bérja med salladen. Skala, dela, kdrna ur

och skér gurkan i tdrningar. Skir radisorna

i kvartar. Rér ihop fisks&s, socker och limesaft
och blanda med gurka, hackade jordnétter och
radisor. LAt std i kyl. Banka citrongréiset och
hacka det fint. Karna ur chilin. Strimla chilj,
16k och haricots verts fint. Blanda alla ingre-
dienser till biffarna. Forma till sm4 biffar och
stek dem i smér-&rapsolja ca 2 min p& varje
sida. Servera med salladen och créme fraiche.




Chilipicklad gurka | cazdl
Min variant av koreansk pressgurka. Jag har
bytt ut det koreanska chilipulvret i originalet
mot chiliflakes och paprikapulver.

1 gurka 1tsk salt

2 salladslékar 1 % tsk chiliflakes

1 tsk &ttiksprit, 12 % Y tsk paprikapulver
2 tsk socker

Skar gurkan i tunna skivor och strimla sallads-
l6ken. Lagg det i en bunke. Blanda &ttika,
socker, salt och chilipulver och hall i bunken.
Légg négot tungt ovanpi, t ex ett litet fat
med en mortel pa. L&t sd i kyl 20 min. Hall
av 6verflédig vatska innan servering.

Asiatisk yoghurtdip | cazdl
Svalkande sds med mynta och ingefara som
passar till de flesta asiatiska ratter.

2 dl Arla Ksket® 1tsk riven ingeféra
matyoghurt Ys tsk salt
3 kvistar farsk mynta

Hacka myntan och blanda med matyoghurt,
ingefdra och salt. L&t st& kallt.

Koreansk het kyckling med
sesamwokade grénsaker | 4 port

Sétsalt, het kryddblandning som ger goda
koreanska smaker.

4 kycklingklubbor 2 dl Arla Kéket®
Kryddblandning: créme fraiche

2 msk honung 1 broceoli

1 msk japansk soja % liten purjoldk

1 msk oystersauce 1 morot

3 rivna vitlsksklyftor 1r6d paprika

2 tsk vitvinsvindger 3 msk oystersauce
1% msk sambal oelek 2 tsk honung

3 msk Arla® Smér- 1 msk sesamolja

&rapsolja 1 msk rostade
Y tsk salt sesamfrén
1 krm peppar

Satt ugnen pé 200°. Lagg kycklingen i en ugns-
séker form. Rér thop kryddblandningen och
pensla kycklingen runt om. Stek den i mitten
av ugnen ca 45 min. Koka upp vétskan fradn
formen och créme fraiche i en kastrull. Ansa
och dela grénsakerna i bitar. Woka dem
hastigt i smér-&rapsolja och tillsatt 6vriga
ingredienser. Servera med jasminris.



Chicken Tikka Masala | 4 port

Familjens favorit som uppskattas béde till vardag och fest. Med mitt recept far du enkelt till

en hérlig curry frdn grunden.

500 g kycklingfilé
3 tsk spiskummin
1 tsk gurkmeja

1 tsk chilipulver

1 kanelstdng

2 gula lékar

1réd paprika

1 kruka koriander

2 msk Arla® Smér-
&rapsolja

4 pressade vitldks-

klyftor

1 msk riven ingeféra

1 burk krossade
tomater, ca 400 g

1dl Arla Kéket®
vispgriadde

1 tsk salt

2 krm svartpeppar

1dl Arla Kéket®
matyoghurt

Asiatisk yoghurtdip,
se sid 8

o

Skar kycklingen i bitar. Blanda samman
kryddorna. Skala och skéar l6karna i tunna
skivor. Skar paprikan i bitar. Ta bort och
spara bladen pé koriandern och hacka
stjdlkarna. Stek 16k och paprika i smér-
&rapsolja tills de &r mjuka. Tillsatt kyck-
ling, vitldk, ingefédra och kryddblandning.
Stek ytterligare 5 min. Hall i tomatkross,
gradde, korianderstjalkar, salt och peppar.
L&t koka pa svag viarme ca 10 min. Rér ner
matyoghurten. Stré éver korianderblad och
servera med Asiatisk yoghurtdip och t ex
mango chutney och naanbrad.

r
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TID Fi gevwlo‘u 3

Ta dig tid att baka dina egna semlor! Med den har degen blir de litta och -
luftlga. Fyll dem pa klassiskt vis eller prova ndgra godingar i ny tappnlng -

Grunddeg semlor | 18 stora eller 60 sm&
Férvanas inte éver den stora jastmangden.
Den gér semlorna extra héga och luftiga.

75 g jést 1 tsk salt

3 dl Arla® mjolk 1 msk stétt kardemumma

150 g Arla® Svenskt Smor, 11-12 dl vetem;jdl special
rumsvarmt Y tsk hjorthornssalt

14gg 1 uppvispat dgg till pensling

1dl strésocker

Smula jasten i en bunke. Varm mjélken till max 37°.

Hall den &ver jasten och rér om. Tillsatt smér, 4gg, socker,
salt, kardemumma och néstan allt mjél blandat med
hjorthornssalt. Arbeta degen smidig. Lat jasa évertackt ca 50 min.
Ta upp degen pa mjélad arbetsbdnk. Dela den i 18 stora

eller 60 sma bitar och rulla till runda bullar. Ligg dem pé& !
platar med bakplatspapper och lat jasa dvertackta ca 30 min.
S&tt ugnen pé 225° Pensla bullarna med &dgg och gradda
i mitten av ugnen, stora bullar 8-10 min, sma bullar J
4-6 min. Skir av ett litet lock pa varje bulle.,. ﬂ
och grép uren del av inkrdmet. o g
Gor négot av forslagen pé fyllmngar ‘»

f@"”'

Klassisk fyllning Gér stora semlor enhgt grund :
Originalet med mjuk mandelmassa, receptet. Blanda inkrdmet Iheﬁr" v
nyvispad gradde och trekantslock. mandelmassa och mjélk. Fyll

966 g hapd SRt IR bullarna med blandningen. Vlspa :
1dl Arla® mjslk gradden. Spritsa eller klicka pa
semlorna. Ligg pé locken och
sikta 6ver florsocker.

LA

5 dl Arla® vispgradde
florsocker

0......."‘._."...'.
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Semelldngd med
choklad | 4 langder

Maffiga semlor formade som
langder med fyllig chokladsmak.

1 sats grunddeg f6r semlor
1 dl kakao

Fyllning:

5 dl Arla® vispgradde

% dl kakao

1dl florsocker

300 g mandelmassa, riven
1dl Arla® mjslk

florsocker och kakao

Saffransgradde:

5 dl Arla® vispgradde
Y pkt saffran

1-2 msk florsocker

Y% msk saft av apelsin

Saffran- och apelsinfyllning

Sma minisemlor med uppfriskande apelsin i mandel-
massan och latt ton av saffran i grddden.
Apelsinfyllning:

300 g mandelmassa, riven

1 dl Arla® mjolk

rivet skal och saft av 1 apelsin
florsocker

Gér grunddegen men vélj den mindre méngden
mjdl och blanda med kakao. L4t jisa &vertackt

50 min. Dela degen i 4 bitar. Forma dem till
langder och lagg pa plét med bakplatspapper.
LAt jasa 6vertidckta ca 40 min. Satt ugnen pé 200°.
Pensla langderna med uppvispat dgg. Gradda i
mitten av ugnen 15-17 min. L&t kallna pé galler.
Blanda gradde, kakao och florsocker i en bunke.
Lat std i kyl ca 30 min. Skér av lock pa langderna.
Grép ur inkrdmet och blanda med mandelmassa
och mjélk. Fyll langderna med blandningen. Vispa
chokladgriddden och spritsa eller klicka ut pa
langderna. Lagg pé locken och sikta éver flor-
socker och kakao. Skar varje langd i 5-6 bitar.

Gér sma semlor enligt
grundreceptet. Blanda
ingredienserna till
saffransgrddden i en
bunke. Lat sta i kyl

ca 20 min. Blanda in-
krdmet med mandel-
massa, apelsinskal och
saft. Fyll bullarna med
blandningen. Vispa
grédden och spritsa
eller klicka pa semlorna.
Légg pé locken och
sikta &ver florsocker.

iy
iy
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Nastan allt smakar battre med citron. Den gula lilla
godingen lyser upp i kéket b&de med sin saft och
sitt skal. Riv ner det valdoftande skalet i glassen
och i kakan. L&t ndgra droppar syrlig saft
balansera séltan i sdsen. Uppfriskande gott!

och vanilj-

Ya lite)r. Frys i minst 6 tim.



Citronkaka med frosting | ca 10 bitar
En saftig sockerkaka spritsad med hérligt
mycket citronfrosting.

100 g Arla® Svenskt Smér  Frosting:

1dl Arla® mjslk 400 g Arla Koket®

33gg farskost naturell

3 dl strésocker 100 g Arla® Svenskt

rivet skal Smér, rumsvarmt

2 dl florsocker

1 krm vaniljpulver

rivet skal och saft
av 1 citron

av 1 stor citron
4 dl vetemjol
2 tsk bakpulver

ev citronmeliss

S&tt ugnen pa 175°. Smdrj och brda en rund
form, gédrna med kokos. Smélt sméret och
hall i mjélken. Vispa 4gg och socker pdsigt.
Rér ner citronskal och mjélet blandat med
bakpulver. Héll smeten i formen. Gradda i
mitten av ugnen ca 30 min. Lat kakan kallna.
Vispa frostingen fluffig. Spritsa toppar av
frostingen eller bred ut den &ver kakan.
Garnera ev med citronmeliss.

Lammstek med citron- och
graddkokt kronartskocka | 6-8 port
Festlig sdndagsstek med smakrik sky dar du
tar tillvara pa bade citronsaften och skalet.

900 g lammstek 5 dl Kelda® mat-
2 stora vitloksklyftor lagningsgradde
3 msk hackad timjan 3 msk kone kalvfond
rivet skal och saft 2 burkar kronirt-
av 2 citroner skockshjirtan
2 msk Arla® Smér- imarinad 4300 g
&rapsolja oliv salt och svartpeppar

1 msk flingsalt

Sétt ugnen pa 175°. Skala och finhacka vitléks-
klyftorna. Blanda dem med 2 msk timjan, rivet
skal av 1 citron, smér-&rapsolja och flingsalt.
Gnid in steken med blandningen. Ldgg den

i en ugnssiker form. Stek i mitten av ugnen tills
innertemperaturen ar 56° ca 1 tim. Koka ihop
stekskyn med gradde och fond i en kastrull,

ca 5 min. Tillsdtt avrunna kronartskockor,
resterande timjan och citron. Koka ytter-
ligare 3-5 min. Smaka av med salt och peppar.
Skar steken i skivor. Servera med graddkokta
kronértskockor.

¢ 17
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Ikvill ar det lattfixad mat
framfor tv:n som giller.
Smarriga, plockiga grejer
som alla’g 1ta er
tillbaka i soffan oc ‘
med hemgjorda favoriter
som gor hela familjen glad.*




Sétsalta karamellpopcorn | 6 port
Salt, sétt och knaprigt tv-godis! Poppa egna
eller koép fardiga popcorn.

1% liter poppade 100 g saltade rostade
popcorn cashewnétter

2 dl strésocker 2 krm flingsalt

100 g Arla®

Svenskt Smér

Smalt sockret gyllenbrunt utan att réra i det.
Anvand en rymlig kastrull. Tillsatt sméret
och rér snabbt till en jAmn smet. Vind ner
popcorn och nétter och blanda val. Hall ut pé&
en plat. Smula éver flingsalt och 18t stelna.

Bananmilkshake | 4 glas

Luftig milkshake med klassisk smakkombi-
nation. Fardigmixad pé ett kick.

2 bananer

5 dl vaniljglass

6 dl Arla® mjslk

Skala och skiva bananerna. Mixa ingredien-

serna till en slat shake. Hall upp i glas och
servera med sugror.

Kramiga burritos | 4 port
Med fruktig curry och krédmig ost i fyllningen
blir dessa gratinerade burritos ndgot extra.

400 g notfdrs 1tsk salt

1r6d paprika 1 krm peppar

1 grén jalapefio 8 mjuka tortillabréod

1 msk Arla® Sméor- 200 g Arla Kéket®
&rapsolja riven ost tex mex

1 burk kidneybé&nor, 2 dl Arla® graddfil
ca400g

200 g Arla Koket®
farskost fruktig curry

S&tt ugnen pa 250°. Kérna ur paprika och
jalapefio. Skar paprikan i bitar och hacka
jalapefion. Bryn koéttfarsen i smér-&rapsolja.
Tillsatt paprika och jalapefio och stek ytter-
ligare ndgon min. Skdlj bénorna och rér ner
dem och farskosten. Salta och peppra. Fér-
dela blandningen pé torillabréden. Stré dver
halften av osten. Rulla ihop till tata rullar och
lagg i en ugnssaker form. Strd &ver resten av
osten. Gratinera i mitten av ugnen i 5-8 min
tills de har f&tt fin firg. Servera med graddfil
och en krispig sallad.
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Kamben med BBQ-sés | 4 port
Moéra kamben med rékiga kryddor och ton av
ipple. Perfekta att dippa i den lite heta sdsen.

ca 1,2 kg kamben % tsk malen

Marinad: spiskummin

% dl kone JO® dpple 1tsk salt

Y dl Arla® Smor- BBQ-s8s:
&rapsolja 3 dl Arla® graddfil

% dl mérkt muscovado- 2 msk barbequesas
socker 1 krm cayenne-

% msk rékt paprika- peppar
pulver 1-2 krm salt

1 tsk anchochilipeppar

Rér ihop ingredienserna till s&sen och stall
kallt. S&tt ugnen pd 150°. Rér ithop marinaden.
Pensla pa bada sidor av kéttet. Ligg dem med
kéttsidan nedat i en rymlig ugnssiker form.
Stek i mitten av ugnen 45 min. Vand kam-
benen och pensla pé lite av marinaden frdn
formen. Strd dver lite extra muscovadosocker
och salt. Stek i ytterligare ca 50 min. Servera
med s&sen och gidrna Dubbelbakad potatis
med bacon och ost.

Dubbelbakad potatis med bacon
och ost | 4 port

Enkla att fdrbereda och bara att gratinera. At
dem till kambenen eller med en god sallad.

4 bakpotatisar

¥ purjolsk

140 g térnat bacon

1dl Arla Kéket® litt créme fraiche
paprika&chili

200 g Arla Kéket® riven ost gratdng

1 krm salt

Satt ugnen pé 200°. Baka potatisarna i mitten
av ugnen tills de &r mjuka, ca 1 tim. L&t svalna
ndgot. Satt ugnen pa grill, 225°. Skiva purjo-
16ken tunt. Stek baconet och tillsatt purjo-
16ken. Fortsitt steka tills I6ken ar mjuk. Halv-
era, grép ur potatisarna och mosa ihop in-
kr&met med purjofrés, créme fraiche, halften
av osten och salt. Férdela i skalhalvorna och
strd Over resten av osten. Gratinera i mitten
av ugnen 8-10 min.



Mjukglass med flufhig
kolagradde | 8 port

Kramig glass varvad med kolagradde.
Toppa med sockersalta mandlar.

5 dl Arla Kéket® mjukglass vanilj

2 dl Arla® vispgrddde

¥ burk karamelliserad mjélk, ca 200 g
1 dl strésocker

1 dl saltade rostade mandlar

30 g Arla® Svenskt Smér

Bérja med att géra mjukglassen enligt anvisning
pa férpackningen. I glassmaskin, ca 30 min eller
i frys, ca 4 tim. Blanda férsiktigt ihop grddde och
karamelliserad mjclk. Stall i kyl medan glassen
fryser. Smalt sockret i en panna tills det f&r ljus-
brun farg, utan att réra. Rér snabbt i mandlar och
smoér. Hall upp pa bakplatspapper att stelna och
hacka sedan grovt. Vispa graddblandningen fluf-
fig. Vispa glassen kréamig. Varva kolagrddde och
glass i glas. Stré 6ver mandelhack.




Familjepizza bianca | 4 port

Bianca &r pizza utan den traditionella tomat-
s8sen. Enkel att géra med fardig pizzadeg.
Har f&r du tre férslag pd smarriga toppingar.
Valj din egen favorit eller gér alla. Njut bums!

Black and white | 4 port

1firdig pizzadeg 1dl ljusa russin

150 g Castello® Black flingsalt

150 g Castello® White nymald svartpeppar
1 pdron

Satt ugnen pé 250° Rulla ut degen pé en plat
med bakplétspapper. Skér osten i bitar och
férdela pa botten. Skiva paronet. Ldgg pa
péron och stré &ver russin. Gradda i mitten
av ugnen 7-10 min tills den har fatt fin farg.
Stré éver flingsalt och peppar.

Caprese och mozzarella | 4 port

1 fardig pizzadeg 1dl svarta oliver
200 g Arla Kéket® 2 msk olivolja
riven ost mozzarella 1 dl basilikablad
2 tomater flingsalt
1 vitldksklyfta nymald svartpeppar

Satt ugnen pa 250°. Rulla ut degen pé en plat
med bakplatspapper. Stré éver ost. Gridda

i mitten av ugnen 7-10 min tills den har fatt
fin farg. Skdr tomaterna i smé bitar. Skala
och finhacka vitldksklyftan. Rér ihop tomat,
vitldk, oliver och olja. Férdela blandningen
pd den varma pizzan. Strd &ver flingsalt och
peppar, och ligg pé basilikablad.

Kronartskocka och tryffelost | 4 port

1fardig pizzadeg % dl pinjendtter

150 g Castello® négra kvistar farsk
White Truffle rosmarin

1 burk kronértskocks- rivet skal av 1 citron
hjartan i marinad, flingsalt
ca300g nymald svartpeppar

S&tt ugnen p& 250°. Rulla ut degen pa en plat
med bakplatspapper. Skar osten i bitar och
férdela pa pizzabotten. Lagg p& kronérts-
kockor, pinjenétter och rosmarin. Gradda

i mitten av ugnen i 7-10 min tills den har
fatt fin farg. Strd 6ver flingsalt, peppar och
citronskal.



Koksflktar

MATGLADA TIPS OCH GODA NYHETER

Ananasspett med vaniljyoghurt | 4 port
Rosta 1 dl kokosflingor latt i torr, varm
stekpanna. Blanda med rivet skal av 1 lime.
Skala och skér 1 ananas i bitar.

Tra upp pa spett. Strd dver kokosen.

Dippa i Yoggi® madagaskar vanilj.

— NATURENS EGEN SPORTDRYCK

Sveriges Olympiska Kommitté rekommenderar
OS-stjdrnorna att dricka mjélk bdde
fére och efter tréining for att nd topp-

resultat. Naturliga proteiner, kolhydrater

och mineraler gér mjélken till en smart
sportdryck - oavsett trdningsnivd.

Prova sjdlv far du se!

R

501

ke,

Vanilj &r den nya smaken pa
var mjélkdryck med extra mjélk-
k‘ protein. Perfekt fér dig som
trénar och vill bygga muskler.

!

Nyo. tips till. ostbrickan!

Njut av nya, smakfulla ostar fr&n Castello®
White med smak av tryffel, grénpeppar och en
naturelli ny rund form. Prova dem till rostade
nétter med honung. Fler tips till ostbrickan
finns pa arla.se/castello.

#|OVEFRUKOSTVINNAREN 2013

Visste du att var femte 16-23 &ring skippar
frukosten? Men Therese Klockare, 17-&rig
idrottstjej frdn Lindesberg, dlskar den.
Med sin bild p& favoriten - vaniljyoghurt,
frysta hallon och fullkornsflingor i glas
- vann hon Arlas instagramtévling
#lovefrukost.

LADDA UPP PA MORGONEN

I februari g&r vinter-OS i Ryssland.
OS-idrottarna ar duktiga frukostétare
och vet hur viktigt ett rejalt morgon-
mal ar fér att orka prestera. Mdnga av
oss svenskar ater for lite pd morgonen,
framférallt av protein. En frukost bér
inneha&lla 20-30 g protein.

Lds mer om bra frukostar pd
arla.se/matochhalsa.
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Papper frén
ansvarsfulla kallor
FSC*® C013452

Cheesecake | 10 bitar Satt ugnen pa 175°. Krossa eller mixa kexen fint.
En amerikansk klassiker med krimig Smalt sméret och rér ner smulorna. Tryck ut smul-
farskost och graddfil. Toppa gérna blandningen pé botten i en form med l8stagbar
el sk elllem, kant, ca 24 cm i diameter. Gréadda i mitten av
ugnen ca 5 min. Vispa ihop férskost, 4gg och
socker till en jAmn smet. Hall smeten i formen.
Gradda 20-25 min. Lat kakan svalna ca 10 min.
Rér ithop graddfil, florsocker och vaniljsocker.
Bred ut det p& kakan e T\
och grédda i ytterligare '
10-15 min. LAt kakan = durelf :
3dl Arla® graddfl kallna. Rér ihop hallon n, [ AF SKMtﬁ:
% dl florsocker . -
1 msk vaniljsocker

10 digestivekex Till servering:
75 g Arla® Svenskt Smér 125 g hallon

400 g Arla Kéket® 2 msk florsocker

farskost naturell

2 4gg
3% dl strésocker

och socker och servera
till cheesecaken.






