


Nu blommar vi upp

Varen ar som ett enda langbord av tillfallen att umgas och dta gott. Smaklékarna langtar
efter lacker mat och spada primorer. | det har numret av Arlakoket far du idéerna och recepten
som far bade dig och gasterna att blomma. Men allra férst bjuder vi pa lite blomsterkunskap
och tips, bade for dina egna kalas och nar du sjélv blir bjuden pa varfest!

DUKA MED BLOMMOR Trevligast blir det med laga buketter som inte skymmer sikten och hindrar
kontakten mellan gésterna. Ett alternativ till snittblommor och vackert pa bordet ar sma penséer eller
violer i krukor, som du sedan kan plantera i rabatten eller balkongladan.

RATT SNITT PA BLOMMAN Det gar mode i allt, dven i blommor. | var spas ranunkel, anemon, pion
och snitthyacint ligga hdgt pa trendlistan. Men forséljningsmassigt ldr ingen sla klassikern tulpanen.

VIT ELEGANS Allt fler uppskattar en bukett helt i vitt. Elegant och lattplacerad. Men for manga aldre
personer forknippas vitt med sorg, sa var lite forsiktig, dven om du sjalv dlskar vita blommor.

GRONT AR SKONT | blomsterbutikerna ser man ocksa att allt fler tycker att bara gront ar skont. Vilj de
blad du tycker &r vackra och blanda. Eller ta ett stort fang med doftande eukalyptus eller skir buplerum.

KARLEKSFORKLARING Roda rosor &r ett klassiskt kirleksbevis, s& det kanske inte 4r det basta valet
till grannens fru.

FAVORITBLOMMOR Har du koll pa festféremalets &lsklingsblomma kan du inte misslyckas. Ju fler du
ger bort, desto mer uppskattat.

UDDA ELLER JAMNT En endaste blomma &r mycket stilfullt, sarskilt en stérre som t ex en vit lilja. Enligt
blomstermagin bér en bukett ha ett udda antal, om du inte satsar pa en jattebukett.

KAKTUSAR OK! Men bara till sanna kaktusédlskare. For hur fina de &dn &r, sager regeln stopp. Taggarna lar
sta for onda kanslor.

BLOMMORNAS FARG BIatt betyder trohet, vitt ar oskuldens firg, rott ar karlek och gult &r tecken pé
svartsjuka. Planerar du ett frieri, ge bort en bukett med bla, réda och vita blommor och vénta pa svar.

AVKLATT | FARSTUN Ta bort omslagspappret frén buketten innan du gér entré — inget pinsamt prassel
infér 6gonen pa vardfolket.

GRONSKANDE MIDDAG MED Kanelsmér och honungssmor
BUFFE /sid 3-7 VARKANSLOR /sid 8-9 Ost- och grénsaksmuffins
Sparrissoppa Sparris med lax och citron Currydggréra med bacon

Kramig farskost
Ost- och ortbrod
Chilikryddad skagenrdra
Sma Grtpotatisar
Gratinerade gronsaker
Gravad lax pa spett

med limesas
Saffransrulltarta med citrus

Ostkyckling i rtagarden
Mojitoglass

SKON SONDAG
MED BRUNCH /sid 10-13

Blabarsplattar

Liten Bloody Mary-soppa

Yoghurt med honung
och valnotter

S6ta morotsscones
Banana blueberry smoothie
Caffé latte

KOKSFLAKTAR / sid 14—-15
Tips, nyheter och roligheter
for ditt kok
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BAL | SKAL

Skar olika sorters exotisk
frukt och jordgubbar

i bitar, lagg i en skal.
Hall pa lika delar Bravo
passionsdryck och
mousserande, torrt vitt
vin. Lagg i isbitar, gdrna
med infrysta blommor
och citronmelissblad.




Gronskande buffé

Arets varbuffé blommar i pastell, i lackert laxrosa och skira gréna nyanser. Sjdlva uppdukningen blir
en fest for 6gat och vi lovar, har finns nagot gott for alla. Runt gravad lax, som serveras med en kall
frisk limesas, har vi skapat en rad mingelvanliga smaréatter. Buffén ar beraknad o personer, har du
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bjudit fler ar det bara att 6ka pa mangderna.
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SPARRISSOPPA / 10 sma glas
FORBEREDELSER INF&RFESTEN Hittar du inte farsk sparris, ta

1 VECKA INNAN: Baka och frys in rulltdrtan i 21/2dl Kelda
och brodet. 6 dl vatten mellangrddde

1 dl torrt vitt vin 2 avokador

1 DAG INNAN: GGr Sparrissoppan néstan 2 honsbuljongtdrningar 2 krm grén tabasco

fardig enligt receptet. Blanda ihop alla

o Skar bort det nedersta pa sparrisen, dela i
roror och saser, stall i kylen.

bitar. Koka upp vatten, vin och buljongtdrningar.
Koka sparrisen 4—5 min. Mixa den med lite av
buljongen. Blanda med resten av buljongen och
gradden. Hit kan du forbereda. Dela avokadon,
ta ur fruktkottet, mixa och rér ner i soppan. Lat
koka upp. Smaksatt med tabasco och ev salt.
Hall upp i glas. Servera varm, ljummen eller kall.
Garnera gdrna med hel kokt sparris.

SAMMA DAG: Ugnsstek Ortpotatisen och
gratinera gronsakerna. Tra upp laxen pa
spett och gor fardigt soppan. Skér frukten
till balen och hall i det kylda mousserande
vinet nar gdsterna kommer.

KRAMIG FARSKOST

Anvand naturens egna uppldggningsfat, lagg
klickar av krdmig ostréra pa fina endiveblad.

Romréra / ca3dl

250 g Kesella

1/2 dl stenbitsrom eller l6jrom
1/2 dl hackad gréslok

Blanda ihop ingredienserna.

Ortrora / ca3dl

50 g rucola

1 kruka basilika

250 g Kesella

1 pressad vitloksklyfta
1 krm salt

Mixa rucola och basilika. R6r i Kesella, vitlok
och salt.

OST- OCH ORTBROD / ca 20 st

Brod som gar i gront blir ett perfekt tilltugg pa
buffébordet.

5 dl mjolk

50 g farska orter, t ex basilika, rucola, persilja
50 g jast

50 g rumsvarmt smor

2 tsk salt

2 msk honung eller sirap

200 g Gratella texmexost

12 - 13 dl vetemjol

Varm mjolken till fingervarme 37°. Mixa orterna
med lite av mjélken. Smula jasten i en bunke
och ror ut den i drtmjolken. Tillsatt resten av
mjolken, smor, salt, honung, halften av osten och
det mesta av mjolet. Arbeta degen kraftigt tills
den kédnns smidig. Jds under bakduk ca 1 timme.
Satt ugnen pa 250°. Stjalp upp degen pa mjslad
bank. Dela den i tva delar och platta ut dem
med hdnderna till 20 x 20 ¢cm stora fyrkanter.
Skéar 2 cm breda remsor med en vass kniv. Vrid
nagra varv och lagg dem pa en plat med bak-
platspapper. Stro 6ver resten av osten. Lat jdsa
10 min. Graddda i mitten av ugnen 10-12 min.
Lat svalna pa galler utan bakduk.

TIPS!
Sprodvdrm garna bréden snabbt i ugnen innan
servering.
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CHILIKRYDDAD SKAGENRORA / ca 8 dl

Upptdck var smala Skagen-variant, matigt god
med hackade dgg och lite extra styrka av chili.

400 g skalade rakor 2 msk hackad graslok

2 hardkokta dgg 2 msk hackad dill
250 g Kesella 1/2 tsk salt

2 dl minifraiche 1 tsk sambal oelek
2 tsk senap

Skér rdkorna i bitar. Skala och hacka dggen.
Blanda ihop Kesella, minifraiche, senap, gras-
1ok, dill, salt och sambal oelek. RGr ner dggen
och rakorna. Lat sta kallt innan servering.

SMA ORTPOTATISAR / ca 25 st

| véntan pd farskpotatisen tar du sma fina
delikatesspotatisar.

1 kg farsk delikatesspotatis

50 g Smor

2 vitloksklyftor

2 tsk gourmetsalt

1/2 dl hackade orter, t ex basilika,
persilja, rosmarin

Satt ugnen pa 225°. Lagg potatisen tatt pa ett
bakplatspapper i en langpanna. Stek i mitten
av ugnen ca 20 min. Smalt smoret. Skala och
finhacka vitloken. Hall smoret dver potatisen och
blanda runt. Stré 6ver vitlok, salt och orter. Stek
ytterligare 10 min. Servera potatisen l[jummen.

GRATINERADE GRONSAKER / 10 bufféport
Smavarmt gronsaksfat med kriamig fetaost.

1 zucchini,ca3o00g 1 pressad vitloksklyfta
500 g korsbdrstomater 1 krm svartpeppar
smor 1 msk hackad
175 g Desirée feta, farsk timjan eller
hel i bit 1 tsk torkad
1 1/2 dl Kelda
mellangrddde

Satt ugnen pa 250°. Skar zucchinin i 2 ¢cm stora
bitar. Dela tomaterna i halvor. Stek zucchinin

i smor i en het stekpanna tills den far farg. Lagg
zucchini och tomater pa ett ugnssdkert fat. Mosa
osten och blanda med grddde, vitlok, peppar
och timjan. Klicka réran 6ver gronsakerna.
Gratinera i dvre delen av ugnen 10—-12 min.
Servera grénsakerna ljlumma.

GRAVAD LAX PA SPETT
MED LIMESAS /10 bufféport

Ett kul satt att servera laxen, men givetvis kan
du lagga upp laxen i skivor pa ett stort fat och
servera den goda sdsen separat.

1 bit gravad lax, ca 500 g
traspett

Sas:

4 dl minifraiche

rivet skal och pressad saft av 1 lime
1 pressad vitloksklyfta

2 msk honung

1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar

Skar bort skinnet och skar sedan laxen

i avlanga bitar. Tra upp dem pa spett. Ror
ihop ingredienserna till sdsen. Férdela den
i glas. Stall laxspetten i glasen.

SAFFRANSRULLTARTA

MED CITRUS / 15— 20 skivor

Efter ndgra ars térnrosasdomn ar rulltarta pa
modet igen. Med smaksatt Kesella ar den goda,
latta fyllningen redan klar.

4888 2 tsk bakpulver

2 dl socker

1 pase saffran,0,5g  Fyllning:

1 dl potatismjol 500 g Kesella citrus

Satt ugnen pa 225°. Lagg bakplatspapper i en
langpanna 30 x 40 cm. Vispa 4gg, socker och
saffran pordst. Blanda potatismjol och bakpulver.
ROr ner det i smeten. Bred ut smeten i lang-
pannan, gradda genast mitt i ugnen 5—7 min.
Stjalp upp kakan pa ett sockrat bakplatspapper.
Ta bort pappret som kakan graddats pa. Lat
kallna. Bred Kesella citrus dver den kalla kakan
och rulla ihop.

CHOKLADRULLTARTA MED VANIL)

Byt ut saffranet mot 3 msk kakao som blandas
med potatismjolet. Har anvander du Kesella
vanilj till fyllningen.

TIPS!
Forbered rulltartan i god tid och frys in. Skar
upp den halvtinad sa blir skivorna finare.




Middag med varkanslor

Nu dukar vi for varen och bjuder in till middag med efterlangtade méten runt bordet. Det doftar var och

nystruket linne. Arstidens spada blommor sprider skir elegans och vécker varkénslorna till liv. Och menyn

SPARRIS MED LAX OCH CITRON / 4 port

Lyxig och littlagad forratt.
- Sés:

2 dl minifraiche

1 tsk rivet citronskal -

2 tsk pressad citronsaft
1 msk honung

har allt vi vantat pa: lax och sparris, finaste varkyckling och glass bestrodd med blekbla blyga violer.

2 krm salt
1 krm svartpeppar

Skala den vita sparrisenmisskaafe, borja

ron over inte
en. Koka
sparrisen i lattsaltat vatten sa att den &dr knappt
mjuk, 2—3 min for den gréna och 20—30 min for
den vita. Ta upp sparrisen och lat den rinna av
ordentligt. Ror ihop sasen. Lagg sparrisen i hogar
pa tallrikar. Ldgg pa laxen och klicka Gver sasen.

MOJITOGLASS / 4 port

Bjud pa en spannande glassdessert med
inspiration fran latinodrinken Mojito, dar de
tongivande smakerna dr rom, lime och mynta.

2 dggulor

3/4 dl florsocker

rivet skal och pressad saft av 1 lime
2 msk hackad farsk mynta

1-2 msk rom

2 1/2 dl Kelda mellangridde

Vispa dggulor och florsocker porost. Vispa ner
lime, mynta och rom. Vispa gradden och blanda
den med dggsmeten. Hall smeten i 4 portions-
formar. Frys glassen 4 — 5 tim. Lat glassen

tina i kylen ca 30 min innan servering. Stjalp

ev upp glassen. Dekorera med mynta och gédrna
violblommor.

TiPS!

Hittar du inte farsk mynta, ta farsk citronmeliss.
Servera gdrna glassen med fruktsallad, smak-

satt med lite florsocker.

OSTKYCKLING | ORTAGARDEN / 4 port

Med gronsaker, farska orter och fardigriven
ddelost gor du enkelt en festlig varkyckling.

8 kycklinglarfiléer 1 pressad vitloksklyfta
eller 4 kycklingfiléer  1/2 dl farska orter, t ex

2 paprikor timjan, basilika

1 knippa salladslok 2 msk smalt smor

1 fankal 1 tsk salt

2 1/2 dl Kelda mellan- 1 krm svartpeppar
gradde 2 dl Kvibille riven ddel

1 msk konc kycklingfond

S&tt ugnen pa 225°. Kdrna ur och strimla pap-
rikorna. Skar salladsloken i bitar och fankalen

i tunna skivor. Lagg gronsakerna i en ugnssaker
form. Blanda gradde, fond, vitlok, grovhackade
orter och hall over gronsakerna. Lagg pa
kycklingen. Pensla med smér och krydda med
salt och peppar. Stek i mitten av ugnen

ca 20 min. Ta ut och stro osten over kycklingen.
Stek ytterligare ca 10 min. Servera med kokt
delikatesspotatis. Garnera garna med farska
ortkryddor.
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Skon sondag
med brunch

Det &r nagot speciellt med mellantider, tank
bara pa den magiska tiden mellan hdgg och
syrén. Eller brunchen, maltiden nagonstans
mellan frukost och lunch. Har har vi anammat
den charmiga amerikanska brunchidén med
ldttlagade ratter, perfekta for avslappnat
umgange under dagen med goda vanner,

stora som sma.

BLABARSPLATTAR / ca 25 st

Variera med blabar i smeten och gradda smaskiga
och lite tjockare plattar. Lonnsirap ger den ratta
amerikanska touchen.

3 dgg 1 dl frysta blabér
2 dl minifraiche 2 msk smalt smor
2 dl vetemjol

1 tsk bakpulver
1 tsk salt

1 msk socker

Till servering:
onnsirap
Kesella citrus

Vispa ihop dgg och minifraiche. Ror ner mjol,
bakpulver, salt, socker och blabar. Hall halften
av smoret i smeten och smorj plattpannan med
resten. Gradda plattar. Servera med lonnsirap
och Kesella citrus.

LITEN BLOODY MARY-SOPPA / 4 st

Med Kelda mild tomatsoppa som bas trollar du
enkelt fram var variant av denna uppiggande
drinkklassiker. Selleristjalkar blir bade tilltugg
och omrérare.

5 dl Kelda mild tomatsoppa

rivet skal och pressad saft av 1/2 lime
2 krm Worchestershiresas

1 krm tabasco

ev 8 cl vodka

4 selleristjdlkar

Smaksatt den kalla soppan med lime, Worches-
tershiresas, tabasco och ev vodka. Servera i glas
med ishitar och selleristjalkar.

YOGHURT MED HONUNG OCH VALNOTTER
Strak av honungssétma i mild naturell yoghurt
ar en ljuvlig smakbrytning. Ringla den flytande
honungen &ver yoghurten och stroé dver grov-
hackade valnétter.

KANELSMOR OCH HONUNGSSMOR

Smaksatt smor som smaélter ner pa nyrostat
brod ar riktig brunchlyx. For kanelsmér, blanda
1/2 tsk kanel med 50 g rumsvarmt smor. For
honungssmar, byt kanelen mot 1 1/2 msk honung.
R6r om sa det blir lite fluffigt.




OST- OCH

GRONSAKSMUFFINS [/ 12 st

Gor stora, lite salta muffins, sprangfyllda
med matigt innehall av rodl6k, paprika, spenat
och fetaost.

1 rodlok 1 tsk salt

1 rod paprika 4 4gg

100 g farsk spenat 2 dl minifraiche

50 g smor 150 g Desirée feta,
6 dl vetemjol i tdrnade bitar

2 tsk bakpulver

S&tt ugnen pa 200°. Skala och grovhacka
|6ken. Kdrna ur paprikan och skar den i bitar.
Fras gronsakerna mjuka i smoret i en panna.
Blanda mj6l, bakpulver och salt. Vispa ihop
dgg och minifraiche. Lat osten rinna av. Ror ner
mjélblandningen och gronsakerna med sméret
och osten. Klicka smeten i en smord muffins-
plat for 12 muffins eller i stora pappersformar.
Gradda i mitten av ugnen 20-25 min.

CURRYAGGRORA MED BACON / 4-6 port

En varm och kramig daggrora landar mjukt i
magen. Har har den fatt smak av curry och
serveras pa rostat brod med farsk spenat och
knaperstekt bacon.

1 pkt bacon,ca140g

1 gul 16k

smor

1 tsk curry

6 dgg

1 dl Kelda mellangradde

1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar

4 skivor rostat brod

1 pase fdrsk babyspenat,ca8og

Knaperstek bacon i en torr het panna. Lat rinna
av pa hushallspapper. Skala och hacka l6ken.
Fras den i smor i en teflonpanna. Rér i curry.
Vispa ihop dgg och gradde. Krydda med salt
och peppar. Hall smeten i pannan. Lat dggréran
stelna under omrdrning pa lag varme, tills
smeten blivit mjukt kramig. Servera aggroran
pa rostat brod med spenat, toppa med bacon.

SOTA MOROTSSCONES / 8 bitar

Brunch eller inte, gillar du morotskaka maste
du prova dessa morotsscones. Kesella vanilj ar
palagg, eller topping om du sa vill!

3 dl vetemjol

3 dl havregryn

1 msk bakpulver
1/2 tsk salt

1/2 dl socker

1 tsk kanel

75 & smor

2 dl rivna morbtter
2 dl minifraiche

Till servering:
250 g Kesella vanilj

S&tt ugnen pa 225°. Blanda mj6l, havregryn,
bakpulver, salt, socker och kanel. Finférdela
smoret i blandningen. R6r ner morétter och
minifraiche. Dela degen i 2 delar. Platta ut
dem till tunna, runda kakor med mjélad hand
pa bakplatspapper pa en plat. Skara dem
med kniv i 4 delar. Grddda i mitten av ugnen
15 —18 min. Lat dem svalna. Dela dem och
servera med Kesella vanilj.

BANANA BLUEBERRY SMOOTHIE [ 4 st

Oh yes! Vem blir inte uppiggad av denna friska
och frdscha smoothie?

2 bananer

4 dl frysta blabar
4 dl vaniljyoghurt
4 dl apelsinjuice

Skala bananerna och skér i bitar. Mixa banan,
blabar, yoghurt och juice tills allt &r blandat.
Servera direkt i stora glas.

CAFFE LATTE

Det givna brunchkaffet ar caffé latte, som
stilla vacker dina sinnen. Latte serveras helst
i stora glas som pa den stora brunchbilden.
Hall upp 1/2 dl starkt kaffe i glaset och fyll
pa med 2 dl varm mj6lk, som du vispat
skummig. Godast blir det med espresso
eller morkrostat kaffe och om mjolken
varmts forsiktigt till rykpunkten, inte
kokpunkten. Sota garna med lite rasocker.

/
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KOKSFLAKTAR

Tips, nyheter och roligheter for ditt kok

CURRY NAM NAM

Nu kommer nya Kelda indisk currysas, annu en

smakfull kompis bland vara smarta fardiga saser.
Kelda indisk currysas sétter fart pa matlagningen
med sin lite heta och valdoftande currysmak.
God till bl a kyckling, korv, kétt, fisk, rakor och
risratter. Har far du tva goda middagstips att
bdrja med.

CURRYKORYV / 4 port

Stek 400 g falukorv i skivor i lite smor i en stek-
panna. Stek 2 klyftade @pplen och 1 purjolok i

bitar. Varm 2 1/2 dl Kelda indisk currysas i en vid
panna. Ldgg i korv, dpplen och purjoldk, lat koka

upp. Kokt pasta eller potatis ar gott till.

BIFF CURRY / 4 port

Bryn 500 g strimlat n6tkott i smor i en stekpanna.
Krydda med salt och peppar. Frds 1 strimlad gul
l6k. Hall 6ver 2 1/2 dl Kelda indisk currysas och
lat koka ndgon minut. Stré dver rostade mandel-
span och hackad gréslok. Servera med kokt ris.

GOR ETT GOTT INTRYCK

Med nagra vackra papper, ett par potatisar och
lite farg kan du skapa personliga monster pa
inbjudningskort, kuvert, placerings- eller meny-
kort. Skar ut ett monster i potatisen med kniv.
Pensla med vattenfdrg pa monstret och stampla
direkt pa pappret. Det blir ocksa vackert om du
forst malar upp en yta och sedan stamplar med
en torr potatisstampel sa att fargen lyfts bort.

et nhes-
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ODLA DITT GRONA INTRESSE
Aven om du inte har en trddgérd, kan
du ha en vildoftande 6rtagard. Odla i
krukor och stall dem i koksfonstret eller
pa balkongen. Det enklaste &r att kdpa
fardiga plantor, annars dr det kul att
odla fran fro. Létta sorter &r t ex basilika,
citronmeliss och oregano. Lds pa fro-
pasarna hur du gor. Glém inte bort:
sajord, ljus, vatten, varme och lite
odlarkarlek. Mer tips pa www.odla.nu

DET VARAS FOR SPARRISEN

Farsk sparris ar ett sakert vartecken i gronsaks-

disken. Det finns bade vit och grén sparris.
Den grona har vaxt ovanfor jorden och behover
inte skalas. Den vita skalar du med en potatis-
skalare, borja alldeles under knoppen. Bada
sorter kraver att man skar bort den nedersta
trdiga delen. Tank pa att den gréna sparrisen
bara behover nagra minuters koktid, den vita
tar ldngre tid. Goda sparrisrecept hittar du pa
sidan 4 och 8.

BLOMMOR INTE
BARA FOR OGONEN

Visste du att flera av vara vackraste blommor
ocksa &r atbara? Blad och blommor fran t ex
tulpaner, penséer, violer, rosor och gullvivor &ar
bdde goda och vackra i sallader och andra
matratter. Du kan ocksa frysa in blommorna

i iskuber, sa far du
varfestens vackraste
isbitar till balen
eller drinken.

GLASSA MED HEMLAGAD GLASS

Mixa frysta bar med smaksatt Kesella och den

frascha glassen ar klar som i ett trolleri.
Servera genast! Obs! For att det ska fungera

maste baren vara frysta. Har tva smakforslag!

FRUSEN HALLONVANIL) / 4 port
225 g frysta, osockrade hallon
250 g Kesella vanilj

FRUSEN BJORNBARVANILJ / 4 port
225 g frysta, osockrade bjornbar
250 g Kesella vanilj

Festen fortsatter
pa www.arla.se

Sugen pa fler festtips? | Arlakdket pa natet,
under rubriken Fest och kalas, blommar fest-
maten och festtipsen vidare. Har finns manga
menyer med forratt, varmratt och dessert som
dr gjorda for varandra och vdlkomponerade
bufféer for arets alla hogtider och festliga
tillfallen. Du far dven proffsiga forslag pa vilka
drycker som gor ratterna och din fest réttvisa.
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Lattast!

Minifraiche med bara 5 % fett ar ett
supersmalt nytillskott till de naturella
klassikerna créme fraiche och latt
créme fraiche. Den &r ocksa kokbar,
passar i bade varm och kall matlagning.
Perfekt nar du vill laga smala och goda
saser, soppor, grytor och desserter.

Sommarens nummer av Arlakoket kommer i slutet av ma;j.
Da tander vi grillen och lagar latt sommarmat under bar himmel. @
Arla Forum 020-99 66 99 www.arla.se ARLA FOODS

automat. Recept Berit Paulsson. Foto Fabian Bjornstjerna. Stylist Lotta Noremark. Tryckt p& svanenmarkt papper.

Fest i full blom

Gronskande buffé

Middag med varkanslor
Skon sondag med brunch




