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Védlkommen till vart nya kok!

Nu har vara matlagningsprodukter fatt ny kostym. For att gora det lattare for dig att hitta

var kdksfamilj i mejerihyllan har var matyoghurt, Kesella kvarg och all var créme fraiche

fatt nytt utseende och samlats under varumarket Arla Koket. Samtidigt presenteras
ocksa en helt ny medlem i familjen: Arla Koket vispgradde 36 %.

Nésta nummer av Arla Kéket kommer i borjan av maj. Da dter vi ute
och bjuder pa sommarens frascha mat.




och Lennart

Nar Cattis och Lennart har fest far
gasterna hjalpa till. Alla tar med sin
favoritratt och gdrna en extra gast.
Valkommen pa varens knytkalas!

Latt mangodipp /ca 8 dl
Perfekt sysselsattning for nyanlanda gaster.

2 mogna mangofrukter

250 g Arla Koket Kesella kvarg
1/2-1 tsk sambal oelek

1 tsk pressad limesaft

1/2 tsk salt

1. Skala, kdrna ur och finhacka mangon.

2. Blanda med Kesella kvarg, sambal oelek,
limesaft och salt.

3. Servera som dipp med grénsaker i bitar
och stavar.




Rostad potatissallad/
10 buiféport

1 1/2 kg delikatesspotatis eller
sm& potatisar

3 msk smér-&rapsolja

1 msk gourmetsalt

5 salladslokar

100 g rucolasallad

Dressing:

2 dl1 Arla Koket matyoghurt
2 tsk herbes de Provence

2 krm salt

1. Satt ugnen pa 225°.

2. Dela potatisen och ldgg den i
en langpanna. Ringla over
smor-&rapsolja, ror om och stro
over salt.

3. Stek i mitten av ugnen ca 30 min.

4, Strimla salladslokarna. Blanda
dressingen. Lat potatisen

svalna.
Blanda potatis, salladsldk och
rucola. Ringla over dressingen.

[T

o s -
-

-

Fetakyckling /10 bufféport

Grekiska kycklingrullar med mycket smak.

900 g kycklinglarfilé

3/4 tsk salt

1/2 tsk svartpeppar

150 g Apetina grekisk feta

6 stora skivor lufttorkad skinka
smor

1

N\ "Vad gor du2”

. Sétt ugnen pa 175°.
2.

. Bryn kycklingen i smor i en stekpanna.

. Stek i mitten av ugnen ca 20 min. Lat svalna.
. Dela kycklingen i halvor och servera pa fat

Vik upp kycklinglarfiléerna, salta och peppra.
Dela osten i bitar och lagg en bit pa varje filé.
Vik ihop. Dela skinkan pa ldngden och vira
runt kycklingen.

Lagg den i en ugnssaker form.

med gronsallad.

Supersnabba pizzabitar / 24 st
GOr manga, alla dlskar pizza!

3 stora tortillabrod
\ 100 g skivad rékt skinka
1 dl italiensk tomatsas
1 msk oregano
1 pase Gratella pizzaost, 200 g

-
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1. Satt ugnen pa 250°.

2. Grovhacka skinkan. Bred tomatsas 6ver
broden. Stré 6ver skinka, oregano och ost.

3. Skér pizzorna i bitar och lagg pa platar med
bakplatspapper.

4. Gradda i 6vre delen av ugnen 5—7 min.

5. Servera pizzabitarna ljumma eller kalla.



Rosa chokladmousse /15 sna glas . .
Brytbrod med solroskarnor / 15 bitar

Superldtt och snabbt! Bara att halla ut
pa platen och gradda.

4 d1 Arla Koket vispgréddde
200 g vit choklad
4 dggulor

st
1-11/2 krm réd karamellidrg 50 g Jas

5 dl ljummet vatten, 37°

2 tsk salt

250 g Arla Koket Kesella kvarg latt
13 -14 dl ljust lantbrodsmjol

1 latt uppvispad dggvita

1 dl rostade och saltade solroskdrnor

1. Vispa grddden.

2+ Bryt chokladen i bitar och varm
den i vattenbad eller i mikro-—
vagsugn tills den precis blir
mjuk. R6r s& att den smidlter.

3. R6r ihop #dggulorna i en skal.
Tillsdtt chokladen under
kraftig omrdrning.

4. Blanda forst i lite av gréddden
och sedan resten.
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11t det

1. Smula jdsten i en bunke, hall ver
vattnet och ror tills jasten l6ser sig.
2. Tillsatt salt, Kesella kvarg och mjal till

en l6s deg. Arbeta den smidig.

3. Jds ca 1 timme under bakduk. Satt
ugnen pa 225°.

4. Stjélp upp degen pa en plat med
bakpldtspapper. Platta ut degen lite
med mjélad hand.

5. Pensla med dggvita och stro dver
solroskarnor. Lat jdsa ca 15 min.

6. Gradda i mitten av ugnen ca 20 min.

Lat brodet svalna pa galler. Bryt eller

skar det i bitar.

5. R6r i karamellidrg.

6. Hdll upp i smd glas. L&t moussen
std 2-3 timmar i kylen.

T. Garnera med strossel eller
mork choklad i bitar.

Fargglad lax pa fat /10 bufféport
Imponera med kalasets ldttaste sas.

750 g gravad lax i skivor
2 dl Arla Koket latt créme fraiche
1 msk fransk senap

1 pressad vitloksklyfta

2 krm salt

1 dl rostade pinjekdrnor

1 dl basilikablad

2 dl grovriven Kvibille Prést

. Lagg ut laxskivorna pa stora fat.

2. Blanda créme fraiche, senap, vitlok

och salt.

3. Ringla lite av sasen 6ver laxen och
stré over pinjekdrnor, basilikablad
och ost.

. Servera med resten av sasen.



Rabarberchutney / ca 4 dl
Sotstark réra som passar utmarkt till kyckling.

350 g rabarber

1 gul 6k

2 msk smor

3 dl strosocker

1 kanelstang

3 msk vatten

1/2-1 tsk sambal oelek

"Den hdr sésen,

hur harldu gjort °
den?” _

1. Skér rabarbern i skivor.

2. Skala och grovhacka loken.

3. Fras rabarber och 16k i smor i en kastrull.
Tillsatt socker, kanelstang och vatten.

4. Lat koka utan lock 20-30 min tills det
tjocknat. RGr da och da.

5. Smaksdtt med sambal oelek. Servera ljummen
eller kall som tillbehor till kyckling.

Tips! Rabarbern gar att byta ut mot syrliga
dpplen i sma bitar.

Lars kycklingspett / 20 st
Rolig och kryddig mingelmat.

700 g kycklingfdrs

2 pressade vitloksklyftor

1 1/2 tsk salt

1 tsk sambal oelek

2 tsk rosmarin

1 1/2 dl Arla Koket matyoghurt

1. S&tt ugnen pa 250°.

2. Blanda ingredienserna till en jamn smet.

3. Forma farsen runt 20 blétlagda traspett.
Légg spetten pa en plat med smord folie.

4. Stek i 6vre delen av ugnen ca 10 min.
Serveras ljumma.

Tips! Det gar bra med annan fars ocksa.

Recepten i det har reportaget racker till
ca 10 personer om du serverar allt som
en buffé.
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Broccolipasta med skinka / 4 port

280 g pasta, t ex tagliatelle
250 g broccolibuketter

250 g rokt skinka

2 1/2 dl Kelda lagalitt
2-3 msk skansk senap

6 dl grovt strimlad sallad

2 dl Gratella mager ost

1. Koka pastan och lagg i
broccolin nar det aterstar
ca 3 min av koktiden.

2. Lyft upp broccolin och hall

Sparrissoppa med italiensk klick /2 port

5 dl Kelda gron sparrissoppa
100 g fryst sparris

Italiensk klick:

2 skivor lufttorkad eller kokt
skinka

1 dl Arla Koket Kesella kvarg

2 tsk hackad gréslok

1. Koka upp soppan.
2. Dela sparrisen i bitar, lat koka
med i soppan nagra minuter.

| ' Snabbt }& Smalt

3. Hacka skinkan fint och
blanda med Kesella kvarg och
graslok. Servera i soppan
med braod till.

Tips! Dubblera bara receptet
om du vill laga soppan som
fyra portioner.

2 Y \_

. Strimla skinkan.
. Koka upp graddmjélk och

. Blanda ner skinka, broccoli

Salsakyckling / 4 port

3 kycklingfiléer

1 msk smor-&rapsolja

1/2 tsk salt

250 g dggnudlar

500 g frysta wokgronsaker

3 -4 msk tacosalsa, t ex
pineapple

2 dl Arla Koket minifraiche

1 1/2 dl hénsbuljong

1. Strimla kycklingen fint.
2. Stek den i smor-&rapsolja

av vattnet frdn pastan.

senap i en kastrull.

och sallad i sésen. Lat koka
nagon minut. Servera sasen
till pastan och toppa med

riven ost.

Biff enchilada/ 4 port

500 g lovbiff

1 purjolok

smor

1/2 tsk salt

2 dl Arla Koket latt créme fraiche,
4 peppar &vitlok

6 stora tortillabrod

1 dl Gratella gratdangost

1. Satt ugnen pa 250°. Strimla
kottet och purjoldken.
2. Bryn kottet i smor i en

i en stekpanna. Krydda med
salt och lagg at sidan.

3. Koka nudlarna.

4. Fras gronsakerna i stekpanna.
Blanda ner kyckling, salsa,
minifraiche och buljong. Lat
allt koka ihop nagra minuter.
Servera till nudlarna.

1Y,

Mexgryta / 4 port

400 g notfars

smor

1 tsk salt

1 burk krossade tomater

1 burk kidneybdnor, ca 400 g

1 dl majskorn

1 dl vatten

2 dl Arla Koket latt créme fraiche,
paprika&chili

stekpanna. Ldgg i purjoloken
och krydda med salt.

3. Ror ner créme fraiche och lat
allt koka ihop 1—-2 min.

4. Bred ut roran pa tortillan och
rulla ihop. L&gg rullarna pa ett
ugnssakert fat. Stré over osten.

5. Gratinera i 6vre delen av ugnen
ca 5 min tills osten fatt farg.
Servera med sallad, .
paprika och tacosds.  © '

. Bryn farsen i smor i en gryta.
. Tillsatt salt och krossade

tomater. Lat koka ca 5 min.

. Skélj bonorna och lat dem

och majskornen rinna av.

. R6r ner bonor, majs, vatten

och créme fraiche i grytan.
Lat koka ca 2 min. Servera
med kokt ris.

Fler recept nttar dum ;75 www.arla.se
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° o Fryst limetarta / 12-16 bitar
‘] e I I I a ° a r a Fira valborg med lime! \ ‘"4.‘ Valbol"gs, :
4 . . . ) 300 g mandelmassa fik :
y Festlig mat eller harlig efterratt. \ 3igg — ( a 2

\ . s
F'y J Q - - 4 dl Arla Koket vispgradde e
® A Det ﬁnl’lS en tarta for alla fr?" rivet skal och pressad saft av 1 lime ""’ ‘
varens fester! 74 ol florsacker
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1. Satt ugnen pa 175°. Riv mandelmassan och I
dela dggen. Ror ner dggvitorna i mandel-
massan.

2. Hall smeten i en smord och broad form med -
l6stagbar kant, ca 24 cm i diameter. qf/

3. Gradda i nedre delen av ugnen ca 25 min.

Lat kakan kallna. \

4. Vispa gradden hart. Vispa ner limeskal,
limesaft, florsocker och dggulor. Bred ut
graddblandningen 6ver kakan i formen.

5. Frys i minst 4 tim.

6. Ta fram tartan minst 30 min fére servering.
Garnera gdarna med limeskivor.

Tips! Du kan gora limetartan flera dagar
i forvag. Bara att ta fram ur frysen och tina.

Lax- och |6jromstarta / 12 bitar
Majtarta med en massa mums!

100 g kavring

50 g smor

4 gelatinblad

200 g kallrokt lax

1/2 dl hackad gréslok

500 g Arla Koket Kesella kvarg

2 dl Arla Koket latt créme fraiche,
4 peppar &vitlok

100 g lojrom eller stenbitsrom

. i sl . 1. Mixa brodet. Smalt smo6r och blanda med
Superldtt pannkakstarta . / i i : brédsmulorna. Tryck ut pa botten i en form med
Gradda pannkakor och lat dem > y < G ” & lostagbar kant, 24 cm i diameter. Stall i kylen.

1 = el 9 . 2. Lagg gelatinbladen i kallt vatten i 5 min.
v 2 ; 3 3. Finhacka laxen. Blanda lax, graslok, Kesella
med Arla Koket Kesella kvarg vanilj. Lagg L : Tl 4 £ kvarg och créme fraiche.
ihop till en pannkakstarta. Garnera med vispad RS i . - . 4. Smalt gelatinet i en liten kastrull pd svag

> S vdarme. Ror ner det i smeten. Hall smeten

. . ; i formen och lat stelna i kylen minst 4 tim.
du vill ha ett mer detaljerat recept. Fa . - L Bred 6ver rommen och stro 6ver graslok.

kallna. Blanda tinade, mosade hallon

gradde och hallon. Tips! Ga in pa www.arla.se om
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Smdrgastarta / 8-1o bitar
Vilken avslutning!

200 g Apetina grekisk feta

250 g Arla Koket Kesella kvarg
1 dl ajvar relish

8 skivor landgangsbrod

Garnering:

250 g Arla Koket Kesella kvarg
rucolasallad

korsbarstomater

1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar

1. Mosa osten. Blanda med Kesella kvarg
och ajvar relish.

2. Kantskar brodet. Lagg 2 skivor pa ett fat.

3. Ldgg pa 1/3 av fyllningen. Varva bréd och
resten av fyllningen, avsluta med brod.

4. Tack med plast och lat sta i kylen till
ndsta dag.

5. Bred Kesella kvarg éver hela tartan.

6. Garnera med rucola och kdrsbarstomater.
Str6 over salt och peppar. Servera garna
med skinka eller sallad.

Rabarbertarta / 12 bitar
Tarta som kommer att fa toppbetyg!

100 g smor

2 dl strésocker

2 dgg

2 dl vetemjol

1/2 tsk bakpulver
100 g rabarber

1 tsk potatismjol
100 g mandelmassa
florsocker

1. Satt ugnen pa 175°. Smalt smoret i en
kastrull. Ta den fran varmen. Ror i
socker, agg, vetemjol och bakpulver.

2. Bred ut smeten i en smord och broad
form, 24 c¢cm i diameter.

3. Skar rabarbern i tunna bitar och blanda
med potatismjolet. Ligg dem pa smeten.

4. Grovriv mandelmassan och str6 over.

5. Gradda i mitten av ugnen 25-30 min.
Sikta 6ver florsocker. Servera gdrna med
vispad gradde.

KOKSFLAKTAR

Tips, nyheter och roligheter for ditt kok

° o} °

Bjud pa knytis!

1. Vdlj ut ett tema for maten, det sétter igang
fantasin hos gasterna! Det kan vara nagot sa
enkelt som en farg eller den inriktning du vill
ha pa maten, t ex Medelhavet.

2. Dela ut "receptuppgifter” sa att alla tar med
sig olika réatter. En far gora sallad, nagon bakar
brod, en annan star for efterratten osv...

3. Lat alla ta med sin mat pa egna upplagg-

ningsfat — det blir en fin mix pa bordet.

. Skriv sma skyltar som beskriver maten och

stall pa faten.

. Recepttorka hos gastkockarna? Tipsa om

Arlas webbkokbok eller maila receptforslag
direkt fran www.arla.se

Lattare koksnyheter

Svag for gradde och créme fraiche? Nu kommer
tva goda nyheter som gor matlagningen lite
lattare: Arla Koket vispgradde 36 % och Arla Koket
latt créme fraiche 4 peppar &vitlok. Mycket smak,

men mindre fett.
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Visste du att...

...du aldrig behdver provlaga Arlas recept?

Alla ratter &r enkla att lyckas med och testas

flera ganger innan de kommer ut till dig. Jatte-

gott med sa fa ingredienser och moment som

mojligt dr mottot.

eller ndgon annan
favoritkrydda.

Fruktsallad med honungsgradde

Gor en frasch fruktsallad med t ex apelsiner, kiwi,
fikon, nektariner och hallon. Vispa Arla Koket visp-
gradde och blanda med flytande honung. Servera
frukten i sma skalar och toppa med honungsgradden.
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