SVENSKA JORDGUBBAR
PA ITALIENSKA

Skiva 1/2 liter jordgubbar och
ldgg i botten pa 4 glas. Vispa

2 dl vispgréddde och smaksatt
med 2-3 msk amarettolikor.
Klicka gradden pa jordgubbarna
och toppa med 10 krossade,
sma maranger.

e svenska smakerna. W

ARLA FOODS
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Langtan till Italien
Primavera festbuffé
Dolce, det ljuva, sota
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| Italien &r varje maltid en fest

Efter antipasto med lufttorkad skinka och smakrika korvar kommer primo piatto,
en enkel pasta eller risotto, som sedan f6ljs av secondo piatto med fisk eller
kott ... ratterna tar aldrig slut och du kanner dig smatt eforisk. Av generositeten,
av smakerna, samtalen och det goda vinet.

| Italien kan man konsten att njuta av maten. Nar man samlas till en maltid
ldmnar man vardagen och koncentrerar sig pa livets mening i form av sproda
crostinis, smorstekt zucchini eller saffransgul risotto.

Haller du pa att planera for varens eller forsommarens fester har du kommit
helt rétt. | det har numret av Arlakdket ger vi dig alla tips och recept du behdver.
Antingen for den stora festen dar maten &r en generds buffé eller for en tre-ratters
middag med italiensk atmosfar.

Benvenuto!

Sa har lyckas du med din italienska fest

BJUD MANGA Passa pd att bjuda manga nar du dnda &r pa gang. Det blir inte dubbelt sa jobbigt,
utan bara dubbelt sa trevligt.

FORENKLA Gisterna kommer for att tréffa dig, din familj och varandra. S3 var inte verambitids,
hitta en realistisk niva, sa att du slipper std i koket hela tiden.

PLANERA Bestdm meny i god tid. Skriv listor och handla all dryck och alla torra varor i forvag.
P& www.arla.se far du tips pa vin till maten.

VAR GENEROS Kop inte for lite mat och for lite vin. Hellre enkelt och generdst 4n lyxigt och snélt.

DELEGERA Det finns sdkert ndgon som garna bakar och tar med sig ett olivbrod eller den dér
underbara chokladkakan som du dlskar.

DUKA Vita dukar kanns bade festligt och italienskt. Dekorera gdrna med farska drtkryddor.
LAGA | FORVAG Laga allt som gar dagen innan eller pa festférmiddagen.

TA DET PIANO En glad och avspdnd védrd och/eller vardinna dr det sakraste sattet att fa gdsterna
att trivas. Sa ta ett djupt andetag och ha kul pa din egen fest.

Pa www.arla.se hittar du d@nnu fler recept till varens och sommarens fester.

PRIMAVERA FESTBUFFE

Crostini med olivfarskost

« Ostfyllda parmaknyten

Gronsakspizza

Kallskuret med verdesas

Pastasallad med feta

Rucolapaj med tomater

Tomat- och mozzarellasallad
Ostfyllda auberginerullar
Chokladkaka med tryffel






Primavera! Bjud till fest

Ska du bjuda manga &r en italiensk buffé perfekt. Passar lika bra till examen och dopet som till val-

borgsfesten. Du far mycket hjalp i koket av italienska specialiteter och en skdn atmosfar pa képet.

Var buffé racker till 10 personer och det ar latt att 6ka pa mangderna sa att den racker till manga fler.

GRONSAKSPIZZA [ 16-20 bitar

Botten kan du kavla ut pa bakplatspapper i
god tid innan, palaggen kan ocksa ligga klara.
Strax innan servering stror du dver palaggen
och graddar. Serveras som tartbitar.

1 pkt pizzamix, 4 port 1 pase Gratella

2 paprikor, olika firger ~ pizzaost, 200g

1 rodlok 2tsk oregano

200 g farska 1 dl pinjekdrnor, 508
champinjoner farsk oregano

3 dl italiensk tomatsas

S&tt ugnen pa 250°. Gor pizzadegen enligt an-
visningarna pa férpackningen. Kavla ut till tva
stora pizzor, ldgg dem pa bakplatspapper pa
platar. Kdrma ur och strimla paprikorna. Skala och
klyfta l6ken tunt. Skiva champinjonerna. Bred
tomatsasen jamnt Gver degen. Stré Gver 2/3 av
osten, lagg pa gronsakerna. Stré Gver oregano
och resten av osten. Gradda i mitten av ugnen
10-15 min. Rosta pinjekdrnorna i en torr, het
stekpanna. Stré dem och farsk oregano dver
de fardiga pizzorna.

CROSTINI MED OLIVFARSKOST / 20 st
Sproda och goda till drinken eller pa buffén.
GOr osten dagen innan, grilla brédet samma
dag. Bred pa och garnera strax innan.

1/2 dl urkdrnade
svarta oliver

2-3 msk smor

1 pressad vitloksklyfta
2msk kapris 20 skivor smal baguette
250 g Kesella 10 korsbarstomater

1 pressad vitloksklyfta ev basilika till garnering
2 msk hackad basilika

Hacka oliverna och kaprisen. Blanda dem med

Kesella, vitlok och basilika. Smaksatt smoret med
vitlok, bred pa brodet. Grilla det i ugnen vid 275°
nagon minut. Passa noga. Bred pa farskosten,

garnera med en tomathalva och ev basilika.

OSTFYLLDA PARMAKNYTEN /20 st

Drinktilltugg eller miniratt pa buffén. Parma-
knytena kan ligga klara ndgra timmar under
plastfilm i kylen.

125 g Galbani mozzarella eller
Kvibille graddéddel

20 blad farsk basilika

10 skivor parmaskinka, ca 200 g

Dela osten i 20 bitar och varje skinkskiva
i 2 bitar. Lagg en ostbit och ett basilikablad
pa skinkan och vik ihop till ett paket.

RUCOLAPA) MED TOMATER /ca 10 bitar
Rucola och marinerade soltorkade tomater trivs
bra ihop i paj. Den kan lagas helt klar dagen
innan och bara ljummas i ugnen fore servering.

2 1/2 dl vetemjol smor

75 8 smor 1/2 tsk salt

3/4 dl Kesella l4tt 1 krm svartpeppar
2dl vispgradde

Fyllning: 2igg

3 vitloksklyftor

1 dl Gratella gratingost
150 g rucolasallad

100 g marinerade,
soltorkade tomater

Hacka ihop mjol och smor till en grynig massa.
Tillsatt Kesella och arbeta snabbt ihop degen.
Tryck ut degen i en pajform, ca 24 cm @. Nagga
med en gaffel. Lat pajen vila i kylen i 30 min.
Satt ugnen pa 200°. Skala och skiva vitloken.
Skar salladen och tomaterna i grova bitar. Frds
vitloken i smor i en stor stekpanna. Ror i sallad
och tomater. Krydda med salt och peppar.
Vispa ihop gradde och agg. Forgradda pajskalet
i ca 10 min. Hall aggstanningen i pajskalet, lagg
i gronsaksblandningen och stré dver osten.
Gradda i nedre delen av ugnen ca 30 min.

TOMAT- OCH
MOZZARELLASALLAD / 10 bufféport

Vi har kryddat extra med soltorkade tomater.
Kan sta i kylen under plastfilm nagra timmar.

2 pasar Galbani mozzarella a 125 g
5-6 tomater

50 g marinerade, soltorkade tomater
1 kruka basilika

1 krm svartpeppar

Lat osten rinna av, skar den i tunna skivor. Skiva
de farska tomaterna och strimla de marinerade.
Varva ost och tomatskivor pa ett fat. Stro Gver
basilikablad, peppar och marinerade tomater.

PASTASALLAD MED FETA /10 bufféport

Koka pastan och forbered allt utom avokadon
i god tid, gdrna dagen innan. Blanda ihop strax
fore servering.

500 g pasta 4 tomater
2 burkar Desirée feta 2 forp blandad
med oliver 3300 g italiensk sallad

1 burk krondrtskocks- aisog
hjértan, 400 g 1/2 tsk salt
3 avokado 1/2 krm svartpeppar

Koka pastan. Spola i kallt vatten, [t rinna av.
Blanda pastan med osten, lite av oljan och

oliverna. Lat kronartskockorna rinna av. Dela
och kdrna ur avokadorna. Skdr alla gronsaker
i bitar, blanda ner i pastan. Salta och peppra.

VERDESAS TILL KALLSKURET / 10 bufféport

Sasen blir bara godare av att mogna i kylen
Gver natten, passar till det mesta pa buffén.

Verdesas: 3/4-1 kg tunna skivor
4 dlmatlagningsyoghurt  parmaskinka, salami,
100 g farsk spenat bresaola, mortadella
1/2 kruka basilika

1 pressad vitloksklyfta

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

Ta bort skaften pa spenaten och basilikan. Mixa
eller finhacka spenat och basilika. Blanda det
forsiktigt med yoghurt, vitlok, salt och peppar.
Lat den gdrna std 1 timme i kylen. Lagg upp det
kallskurna pa ett stort fat och servera sasen till.

OSTFYLLDA AUBERGINERULLAR /10-12 st

Rullarna kan sta klara pa ugnssdkra fat i kylen
under natten och gratineras strax innan servering.

2 auberginer

3 msk smor

1 1/2 tsk salt

2 krm svartpeppar

2 tsk oregano

200 g lagrad ost, gdrna Grevé 17 %

Satt ugnen pa 250°. Skdr auberginen i 1/2 cm
tjocka skivor pa langden. Stek dem i omgangar
i en smorad stekpanna. Krydda med salt, peppar
och oregano. Ldgg pa ostskivor och rulla ihop.
Ldgg rullarna pa ett ugnssakert fat. Gratinera
rullarna i 6vre delen av ugnen ca 5 min tills osten
borjar smalta. Garnera ev med farska orter.
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GOTT ATT KOPA TILL BUFFEN:

Grissini, italienska snacksbrod

Stora lantbrod eller baguetter

Grona och svarta oliver

Marinerade gronsaker och svamp

Farska gronsaker, t ex kdrsbarstomater

Farska orter i kruka, t ex rosmarin

Sallad i kruka, t ex rucola och
romansallad

Goda ostar, t ex Grevé och Kvibille
graddadel

Farska frukter, t ex melon och druvor




Fyra forratter, prego!

Sju eller atta ratter innan det dr dags for ost och dessert &r inte alls ovanligt i Italien. Lockas du av

flera forratter pa den har sidan &r det alltsd inget problem, ta alla! P4 nasta uppslag hittar du den

naturliga fortsattningen, varmratterna.

SPENATFYLLD PASTARULLE / 4 port

| pastans hemland &r pasta alltid en forratt.
Vill du &ta pasta pa svenska, som huvudrétt,
ar det bara att dubblera receptet.

250 g fryst bladspenat 2 1/2 dl Kelda ostsas

2 vitloksklyftor 4 farska lasagneplattor
1 msk smor 1 dl Gratella pastaost
1/2 tsk salt 2-4 tomater

1 krm svartpeppar 1 msk balsamvindger

Satt ugnen pa 225°. Tina spenaten och pressa ur
vattnet. Skala och hacka vitloken. Frds spenat
och vitlok i smor ndgon minut. Salta och peppra.
R6r ner 1 dl ostsas och ldgg spenaten pa lasagne-
plattorna. Rulla ihop och ldgg dem i en smord
ugnssaker form. Hall 6ver sasen som ar kvar
och stro 6ver osten. Dela tomaterna och ldagg
dem bredvid rullarna. Droppa balsamvinadger
over tomaterna. Gratinera i mitten av ugnen

ca 20 min. Garnera med farska orter.

LAXCARPACCIO / 4 port

Carpaccio ar ursprungligen en marinerad,
rd, tunn skiva notkott. Men prova garna var
spannande variant med lax.

300 g tunna skivor gravad eller rimmad lax
rivet skal och pressad saft av 1/2 citron

1 dl latt créme fraiche

2 msk kapris

2 msk hackad gréslok

1 tsk ljus fransk senap

Lagg ut laxskivorna pa 4 tallrikar. Pressa Gver
halften av citronsaften. Stré over halften av
citronskal, kapris och graslok. Blanda resten
med créme fraiche. Smaksatt sdsen med senap
och klicka den pa laxen. Servera med lite
sallad och grissini.

VITLOKSTEKTA RAKOR
MED ZUCCHINI / 4 port

Forratt eller varmratt, du avgor. | det senare
fallet, dubblera portionen och servera med ris.

500 g rdkor, gédrna lyxrakor
4 vitloksklyftor
1 zucchini,ca250g
1/2-1 rod spansk peppar eller
1/2-1 tsk sambal oelek
50 g Smor
1/2 tsk salt
1 krm svartpeppar
1 msk grovhackad salvia eller persilja
1 msk pressad citron

Skala rakorna. Skala och skiva vitloken. Dela
zucchinin pa langden och skar i skivor. Dela,
kdrna ur och strimla den spanska pepparn.
Smalt smoret i en stekpanna. Frds zucchini,
spansk peppar och vitlok i ndgra minuter. Légg
i rakorna och krydda med salt, peppar, salvia
och citron. Servera genast. Vitt brod ar gott till.

SPARRIS MED SARDELLSMOR / 4 port

Ingen var utan sparris. | ar serveras den trend-
riktigt med ett sardellsmoér. Smakkombinationen
dr bedovande god.

400 g farsk vit eller gron sparris
1/2 ask sardelleraso g

50 g smor

2 msk hackad persilja

Skala den vita sparrisen med potatisskalare.
Bdrja alldeles under knoppen. Den gréna
behdver inte skalas. Skar av den nedersta
delen, 2-3 cm. Koka sparrisen i lattsaltat vatten
sa att den &r knappt mjuk, 15-25 min for den
vita och 2-3 min fér den gréna. Ta upp sparrisen
och 13t den rinna av ordentligt. Mosa eller
hacka sardellerna. Smélt smoret och ror ner
sardellerna och persiljan. Lagg sparrisen i
hogar pa tallrikar. Hall 6ver det smélta smoret.



Ti amo, NAGRA MENYFORSLAG
ita “e n S ka S m a ke r Laxcarpaccio Sparris med sardellsmor Vitloksstekta rakor Spenatfylld pastarulle
Salamifylld flaskfilé Salviafisk i vinsas Kycklingknyten Lamm med pestosmor
Vihar verkligen tagit det italienska koket fill Panna cotta Chokladkaka med tryffel Cassataglass Glassfyllda citroner

vara hjartan. Inte konstigt, italienarna ar
madstare pa att hitta enkla, men raffinerade
smakkombinationer. Har har vi lanat nagra till
varens goda middagar!

SALVIAFISK | VINSAS / 4 port

Smakerna dr hamtade fran den italienska saltim-
boccan. Satsa gérna pa farska fiskfiléer.

4 portionsbitar av fiskfilé, t ex gos, torsk,
hilleflundra, 600 g

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

4 vitloksklyftor

2 msk hackad firsk salvia (eller persilja
och 1 tsk torkad salvia)

2 dl vispgrddde

1/2 dl vitt, torrt vin

Satt ugnen pa 225°. Salta och peppra fisken.
Vik ihop filéerna om de ar tunna. Lagg dem i
en ugnssdker form. Skala och skiva vitloken.
Ldgg den i formen och str6 6ver salvia. Hall pa
grddde och vin. Stek i mitten av ugnen ca 20 min.
Servera med stekta tomater och kokt ris.

ZUCCHINIPASTA MED SKINKA /4 port
Godast blir det med farsk pasta.

ca3oo g farsk pasta  smor

200 g rokt skinka 2 dl créme fraiche
1-2 zucchini, ca300 g tomat&basilika
2 vitloksklyftor 1 dl svarta oliver

1/2 dl farsk basilika  salt och svartpeppar

Koka pastan. Strimla skinkan. Dela zucchinin
pé langden och skér i skivor. Skala och hacka
vitloken. Grovhacka basilikan. Frds zucchini och
vitlok i smor i en stekpanna. Tillsatt créme fraiche,
skinka, oliver och basilika. Lat koka nagra
minuter. Smaksatt med salt och peppar. Blanda
sasen med pastan. Garnera ev med basilika.
Servera direkt.




RISOTTO / 4 port

Hemligheten &r réatt ris. Arborio- eller avorioris
ger en krdmig risotto. Servera den ensam som
i Italien eller med en skiva grillad laxfilé.

2 dl arborio- eller avorioris

5-6 dl gronsaks- eller honsbuljong

ev 1/2 dl vitt, torrt vin

1 gul ok

1 vitloksklyfta

3-4 msk rumstempererat smor

1 dl riven lagrad ost, Prést eller Svecia
svartpeppar

Koka upp buljongen och ev vinet. Skala och
hacka l6ken och vitloken. Frds i lite av smoret

i en tjockbottnad kastrull. Ror i riset och hall pa
lite av den varma buljongen. Lat risotton koka
pa svag varme utan lock ca 20 min. Ror i bul-
jongen lite i taget under kokningen. Ndr riset
kanns krdmigt men fortfarande har en fast kdrna
dr det klart. Ror ner smorklickar, ost och peppar.
R&r ev ner svamp eller gronsaker, se nedan.

Svamprisotto: Ror i 200 g smorfrast svamp, t ex
Karl Johan svamp, portobello eller champinjoner.
Sparrisrisotto: Ror ner 200 g ldttkokt gron sparris
i bitar. Spenatrisotto: Ror ner 250 g smorfrast
bladspenat. Milanese: Ror i 1/2 paket saffran
upplost i lite buljong.

KYCKLING MED PARMASKINKA

OCH BALSAMSAS / 4 port

Varlig kyckling slas in i parmaskinka och blir
lackra knyten i kramig sds.

8 kycklinglarfiléer eller 4 kycklingfiléer, 500 g
1 tsk salt

1 krm svartpeppar

2tsk oregano

4 stora eller 8 sma skivor parmaskinka

2 dl vispgrdadde

2 msk balsamvindger

1 msk konc kycklingfond

2 pressade vitloksklyftor

Sétt ugnen pa 225°. Krydda kycklingen med
salt, peppar och oregano. Bryn den i smor i en
stekpanna. Linda skinkskivorna runt kycklingen
och lagg i en ugnssdker form. Vispa ihop gradde,
vinager, fond och vitlok. Hall det i formen. Stek
i mitten av ugnen ca 15 min. Str6 ev over lite
farsk oregano. Servera med frasta gronsaker.

SALAMIFYLLD FLASKFILE / 4 port

Filén far god smak av salami och tomater.
Bra bjudritt som kan sta klar i ugnen nar
gdsterna kommer.

1 fléskfilé, 500-600 g

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

smor

50 g salami i tunna skivor

6-7 st marinerade, soltorkade tomater
2 dl vispgradde

2 msk tomatpuré

Satt ugnen pa 225°. Salta och peppra kottet.
Bryn filén i smor i en het stekpanna. Skar
djupa skaror i kéttet med ca 1 cm mellanrum.
Ldgg en vikt salamiskiva och en bit tomat i
varje skara. Lagg kottet i en ugnssdker form.
Vispa ihop gradde och tomatpuré och hall det
i formen. Stek i mitten av ugnen ca 20 min.
Servera med smorfrast spenat och kokt pasta
eller klyftpotatis.

LAMM MED PESTOSMOR / 4 port

Den ugnsgrillade paprikan far en sammetsmjuk
smak och kan inte jamforas med farsk. Perfekt
bjudmat, men dnda ingen lyxmat.

4 skivor lammstek eller 4-8 lammkotletter
4 paprikor, olika farger

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

3 msk rumsvarmt smor

2 msk pesto, hemlagad eller fardigkopt

1 dl riven lagrad ost, Prast eller Svecia

Satt ugnen pa grill. Dela paprikorna i halvor och
ta bort kdrnorna. Lagg dem med skinnsidan upp
pa en plat. Grilla dem i Gvre delen av ugnen tills
de borjar bli svarta. Spola paprikorna i kallt
vatten och dra bort skalen. Dela dem pa mitten
och lagg dem pa ett ugnssékert fat. Salta och
peppra kottet. Stek det i smor i en stekpanna
ca 2 min/sida. Lagg kottet ovanpa paprikorna.
Ro6r ihop smdr, pesto och ost. Bred det pa
kottet. Gratinera kottet i 6vre delen av ugnen
ndgra minuter. Servera kottet med paprikan.
Pasta ar gott till.
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Dolce, det ljuva, sota

Efter osten och fore kaffet kommer dolce i en italiensk meny, den ljuva, s6ta avrundningen pa maltiden.

Den som njuter av livet hoppar aldrig Gver den.

CASSATAGLASS / 4 port

En italiensk glassklassiker. Har @r en ny smak-
blandning med fdrska jordgubbar och choklad.

2 dggulor 3 dl jordgubbar, 150 g
1/2 dl florsocker 25 g mork choklad

2 dl vispgrdadde 100 g italienska

1 dl graddfil mandelskorpor eller
3 msk konc mandelbiskvier

apelsinjuice

Ror aggulor och florsocker pordst. Vispa gradden.
Ror ner aggsmet, graddfil och juice. Hacka jord-
gubbar, choklad och skorpor. R6r ner i smeten.
Hall smeten i en rund skal och téack med plast-
folie. Frys glassen i minst 4 timmar. Stjdlp upp
glassen pa ett fat och 13t std i rumstemperatur
att mjukna ca 30 min. Servera ev med nagra
jordgubbar till.

GLASSFYLLDA CITRONER /4 st

Direkt fran glassbaren i Rimini, kan det bli
godare, fraschare och charmigare? Ha dem
pa lut i frysen.

4 stora citroner 2 msk citronsaft
2 dggulor 2 dl vispgradde
1 1/2 dl florsocker

Skar av toppen, ca 1/4 pa citronerna. Grép ur
dem med en liten vass kniv och en liten sked
ner i en skal. Vispa ihop &dggulor, florsocker och
2 msk av citronsaften i en annan skal. Vispa
gradden hart och blanda ner dggsmeten. Skar
citronerna sa att de blir plana i dnden och fyll
dem med glassmeten. Stall dem i en form och
hall glassen som blir 6ver i en liten skal. Frys
alltsammans i minst 4 timmar. Ta fram glassen
och 13t mjukna i rumstemperatur 3/4-1 timme.
Skeda glassen som blev Gver och lagg som en
topp pa citronerna. Servera.

TIPS

Istdllet for citroner kan man fylla apelsiner,
minska da sockret till halften.

PANNA COTTA MED ESPRESSO / 4-6 port

Panna cotta betyder kokt gradde och &r en len
njutning, vilken smaksattning du an valjer!

2 gelatinblad 3/4 dl strésocker

5 dl Kelda mellangrddde 1 tsk vaniljsocker

2 msk frystorkat ev 2 tsk konjak
espressokaffepulver

Lagg gelatinet i kallt vatten i 5 min. Vispa ihop
grddde, espresso och strosocker i en kastrull.
Lat koka upp, ta kastrullen frdn varmen. Ta upp
gelatinet, ror ner i graddblandningen sa det
smadlter. Lat gradden svalna, ror i vaniljsocker
och ev konjak. Hall i sma vattenskéljda koppar
eller glas. Lat stelna i kylen minst 5 timmar eller
till nasta dag. Servera direkt ur kopparna.

Panna cotta med choklad: Byt ut espresso mot
1/2 dl kakao. Panna cotta med amaretto: Byt ut
espresso och konjak mot 2 msk amarettolikor.
Minska pa strosockret till 1/2 dl.

CHOKLADKAKA MED TRYFFEL / 15-20 bitar

Mork choklad och pinjekédrnor, en raffinerad
smakkombination. Haller sig i kylen flera dagar.

150 g smor Tryffel:

3 dl strésocker 1 1/2 dl vispgradde

1 dl kakao 2 msk smor

2 tsk vaniljsocker 200 g mork choklad
23gg 1/2 dl rostade pinjekédrnor

2 dl vetemjol

Sé&tt ugnen pa 175°. Smalt smoret i en kastrull.
Ta den fran plattan. Ror i socker, kakao och
vaniljsocker. Ror ner ett dgg i taget och till sist
mjolet. Bred ut smeten i en smord och broad
rund form med lostagbar kant, ca 24 cm @.
Grddda i nedre delen av ugnen ca 20 min, kakan
ska vara lite 16s i mitten. Koka under tiden upp
gradde och smor i en kastrull. Ta det fran plattan.
Hacka chokladen, rér ner och lat smalta. Lat
tryffeln halvstelna i kylen ca1timme. Bred den
over kakan, stro 6ver pinjekdrnorna. Lat sta kallt
minst 1timme fore servering. Skar i smala bitar.




