Oppna koksfénstret. Se solstrélarna genom bladverket, sétt pa radion och lyssna p& sommarpratarna.

Skar gréasloken pa stora skarbradan och skrubba den nyupptagna potatisen. Att laga mat i sommarkdket
dr sinnligt. Aldrig finns det sd manga goda ravaror och s& manga smaker att njuta av som nu.

Det ar sommar nar...

JORDGUBBARNA dr sota och solvarma och du kryper i jordgubbslandet och stoppar vartannat bar
i munnen. Sedan blir det jordgubbsfrossa med bade vispgradde och glass.

FARSKPOTATISEN smakar som den godaste primér. Skalet &r s tunt att du bara skrubbar de smé
knélarna latt innan de kokas och det enda du vill ha till &r en klick smor.

SILLUNCHEN star dukad med matjes, graddfil, graslok och immiga glas. Knackebréd och en smakrik
ost ska det ocksa vara till.

GRILLKVALLARNA avldser varandra och forforiska dofter sprider sig éver sommaridyllen. Flintastek
och goda korvar far sina svarta streck och du tycker att det ar enkelt att leva, traffas, dta och umgas.

BLABAREN lockar till skogspromenad och du blir alldeles bla om fingrar och mun. Inte undra pa att
de ocksa kallas for skvallerbar. Hemma blir det blabérspaj med vaniljsas. Eller plattbakelser!

KYLSKAPSKALL FIL hills upp i vita skalar och njuts med blabar pa kikstrappan som
i Carl Antons sommarvisa.

HALLONSAFT serveras i femtiotalsglasen du ropade in pa auktionen och du har bakat en sockerkaka
som fortfarande ar varm nar den skars upp.

ABBORRFILEERNA, barnens fiskelycka, ligger p& diskbanken och vintar pa att smorstekas latt i stora
stekpannan och sedan puttra i gradde och graslok. Kanske har du hittat sommarkantareller att servera till.

ROKT FISK som makrill, sik, flundra och béckling blir den litta sommarlunchen med en god, frisch
sallad. Prova gédrna gurk- och melonsalladen pa sidan 4, jattegod till rokt fisk.

SMULTRON PA STRA stricks fram av ndgon du tycker om.

SOMMAR | KOKET / sid3-7 UTSOKTA Rabarberkompott

Gurk- och melonsallad UTFLYKTER / sid8-9 Jordgubbssallad

Kramig sockerértssoppa Syrlig potatissallad med basilika och mynta
Sommarsallad med mynta Plattbakelser

Kyckling i drtkryddad sas Pastasallad med kassler med sommarbir

Bécklingmacka Picknickrulle Vinbirskaka
Sommarknyte pa grillen

Laxpytt
Mozzarellagratinerade . KOKSFLAKTAR [ sid 14 - 15
rédbetor BARSMAK Tips, nyheter och roligheter

I BERSAN / sid 10-13
Smérdegshjartan med hallon
Fladerglass med jordgubbssas

i sommarkoket.

Kan det bli enklare? Kan det vara godare?

An att koka sommarprimérer och sedan |ata kryddat smér,
graslok, persilja & dill smalta ner 6ver harligheten. Vi har tagit
spada morotter, sockerarter och salladslok. Du tar vad du vill
och hittar i gronsakslandet eller affaren.
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Sommar i koket

En kruka graslok pa fonsterbanken, en balja med sockerérter pa bordet och nyplockad sallat som

glanser i durkslaget. | sommarkoket &r det latt att bli inspirerad och laga god mat. Ravarorna smakar

sa mycket i sig och det enda vi har gjort &r att hitta smakkombinationerna som férhojer den rena,

frascha matupplevelsen.

URK- OCH MELONSALLAD / 4 port

Sott, salt, syrligt! En underbart frisk sommar-
allad med nya smakkombinationer.

gurka 1/2 tsk salt

liteq honungs- 1 krm peppar

eller galiamelon 1 msk hackad
msk matolja farsk dragon
essad saft av 150 g Apetina feta
1/2 citron farska dragonblad

Skala gurkan och dela den pa langden. Grop ur
den och skar i 1./2 cm tjocka skivor. Skér bort
skalet pa melonen. Dela den i tva halvor och
ta bort kdrnorna. Skar melonen i bitar. Lagg
gurka och melon i en bunke. Blanda
citronsaft, salt, peppar och dragon.
salladen pa ett stort fat och strd 6vi
ost och fdrska dragonblad. Servera
grillad flaskka

KRAMIG SOCKERARTSSOPPA / 4 port

| den lena och valsmakande soppan déljer sig ett
lackert smakmote mellan sockerdrta och korvel.

600 g farska sockerdrter 1 krm peppar
1 férsk gul 6k 2 1/2 dl Kelda

smor matlagningsgrdadde
1 dl torrt vitt vin
6 dl vatten Servering:
2 gronsaksbuljong- graddfil
tarningar sockerdrter

1 msk farsk korvel
eller 1/2 msk torkad

Ansa och skdr sockerdrterna i grova bitar, spara
nagra till serveringen. Hacka loken. Fras loken

i smor i en kastrull. Tillsatt sockerdrter, vin,
vatten och buljongtdrningar. Koka under lock
ca 5 min eller tills sockerdrterna precis har
mjuknat. Tillsatt korvel. Mixa soppan slat i
omgangar och héll tillbaka i kastrullen. Smak-
satt med peppar. Tillsatt gradden och varm
soppan. Servera med en klick graddfil och
toppa med finstrimlade sockerérter.

SOMMARSALLAD / 4 port

En matig och superfrasch dressing pa Keso,
graddfil, senap och graslok ger den klassiska
legymsalladen ett riktigt smaklyft.

1 blomkalshuvud, ca 500 g
6 farska morotter

2 dl frysta grona drter
250 g Keso naturell

1 dl graddfil

2 msk senap

1/2 dl finskuren graslok

1 tsk salt

1 krm peppar

Dela blomkalen i smé buketter. Skala och skar
mordtterna i bitar. Koka blomkalen och morét-
terna knappt mjuka i lattsaltat vatten 3— 4 min.
Lagg i drterna precis mot slutet. Hall av gron-
sakerna i ett durkslag och spola dem i kallt
vatten. Lat rinna av ordentligt. Ror ihop Keso,
graddfil, senap, graslok, salt och peppar. Blanda
dressingen forsiktigt med gronsakerna. Servera
med skinka i tunna skivor och kokta dgghalvor.
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KYCKLING | ORTKRYDDAD SAS / 4 port

Snabbaste sommarmiddagen som passar
perfekt som bjudmat en kvall nér grillen maste
vila sig.

4 kycklingfiléer, ca 500 g

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

smor

4 farska rodlokar

100 g fdrska haricots verts

2 1/2 dl Kelda 6rtkryddad sas
1 dl vatten

1 msk hackad farsk timjan

Dela kycklingfiléerna pa ldngden. Krydda
kycklingen med salt och peppar. Bryn den runt
om i smor i en stekpanna. Ta upp kycklingen.
Skar varje lok i 4 klyftor. Nyp av stjalken pa
bénorna. Fras loken och bénorna i smér pa
svag varme i stekpannan. Tillsdtt sas och
vatten. Lagg i kycklingen och lat sjuda ca 15 min
under lock. Stro over timjan och servera med
nykokt farskpotatis.

TIPS Byt ut vattnet mot torrt vitt vin for en lite
lyxigare variant.

BOCKLINGMACKA / 4 port
Ett svenskt smorrebrod med rokt smak!

4 skivor kavring eller annat morkt brod
smor

sallatsblad

citronklyftor

Bocklingrora:

2 bocklingar,ca250g
1 liten farsk rodlok
250 g Kesella

1/2 dl finhackad dill
1 msk dijonsenap

1/2 tsk salt

1 krm peppar

Rensa bocklingarna till réran och skér i sma
bitar. Finhacka loken. Blanda 16k, Kesella, dill,
senap, salt och peppar i en bunke. Tillsatt
bdcklingen och ror till en ganska slat smet.
Bred ett tunt lager smér pa bréden. Lagg pa
sallatsblad och fordela réran pad brodskivorna.
Servera gdrna en citronklyfta till och garnera ev
med en dillvippa och skivad l6k.

LAXPYTT / 4 port

Rena, fradscha smaker tillagas i panna och
forenas av en pepparrotssds. Du kan byta
laxen mot t ex aborrfilé eller kycklingfilé.

600 g skinn- och 2 krm peppar

benfri laxfilé 4 dillvippor
ca 1/2 kg féarskpotatis
8 firska gréna sparrisar, Sas:
ca200g 2 dl latt créme fraiche
2 farska rodlokar 3 msk riven farsk
1/2 gul zucchini pepparrot
smor 1/2 tsk salt
1 tsk salt 1 krm vitpeppar

Koka potatisen med skalet pa nastan klar och
lat den svalna. Skar potatis, lax och sparris

i bitar. Hacka loken grovt. Skar zucchinin

i tarningar. Fras sparris och |6k i smor i en
rymlig stekpanna ca 5 min. Tillsdtt potatis och
zucchini efter halva tiden. Stek laxen i smor

i en annan stekpanna ca 3 min. Blanda ner
laxen i pytten. Smaksdtt med salt och peppar.
Blanda ihop ingredienserna till sdsen. Servera
pytten med sdsen. Garnera garna med dillvippor.

MOZZARELLAGRATINERADE
RODBETOR / 4 port

Méaste provas! Smakkombinationen mozzarella,
bacon och kapris pa rodbetan &r bara sa kaxig!

3/4 kg farska rodbetor

1 paket bacon, 140 g

2 msk kapris

1 krm svartpeppar

250 g Galbani mozzarella

Koka rodbetorna med skalet pa tills de ar mjuka,
ca 30 min. Satt ugnen pa 225°. Skar baconet

i sma bitar och stek det knaprigt i en stekpanna.
Lat rinna av pa hushéllspapper. Spola rédbetorna
i kallt vatten. Skala och skdr dem i klyftor, eller
dela dem pa halften om de &r sma. Fordela
rodbetorna i fyra smorda, ugnssakra portions-
formar. Lagg pa bacon och kapris. Peppra. Skar
osten i skivor och lagg pa rodbetorna. Gratinera
i mitten av ugnen 10—12 min. Servera gadrna
med bréd och en gronsallad.

TIPS For en gron variant, ta bort baconet och
salta rodbetorna.




Utsdkta utflykter

Sommaren har manga mal och vi har knappt
kommit fram, forran vi kastar oss éver god-
sakerna i picknickkorgen. Arets picknickmode
dr medvetet och kulinariskt! Vill du vara ratt
sd investera girna i snygga plasttallrikar,
glas och bestick. De riktiga picknickproffsen
tar ocksa med sig engangsgrillen.

SYRLIG POTATISSALLAD 1 liten pressad vitloksklyfta
MED MYNTA / 4 port 1 tsk salt
En frisk potatissallad som matchar 2 krm svartpeppar

picknickklassikern grillad kyckling. B - IR e s, Lt den

1 kg farskpotatis kallna och dela pa ldngden. Dela radisorna.

1 knippe réddisor Ro6r ihop yoghurt, mynta, vitlok, salt och

2 dl matlagningsyoghurt peppar. Blanda sasen med potatisen och
1/2 dl finhackad farsk mynta radisorna. Servera med t ex grillad kyckling.

PASTASALLAD MED KASSLER / 4-6 port
Mozzarella &r en lacker nyhet i pastasallad.

300 g pasta, t ex fussili 3 msk olja

200 g benfri kassler rivet skal och pressad
250 g Galbani mozzarella  saft av 1 citron

3 farska morotter 1 tsk salt

2 salladslokar 1 krm svartpeppar

1 dl hackad dill

Koka pastan. Spola den hastigt i kallt vatten.
Skér kasslern i stavar och osten i bitar. Skar
mordtterna i tunna stavar och loken i skivor.
Blanda pasta, kassler, ost, morbtter, 6k och
dill. Ror ihop olja, citronskal, saft, salt och
peppar och blanda med pastasalladen.

ﬁs’rfﬂﬁi‘ﬁr/ﬂ
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PICKNICKRULLE / 4 port
Vackert och praktiskt inslagna sommarsmaker. ' LN N
8 stora firskpotatisar 8 sallatsblad - _

1 knippe radisor 250 g Keso 16k
100 g saltgurka 1 krm salt

smor 1 krm peppar [
4 mjuka tunnbrod 100 g lufttorkad skinka

-

Koka potatisen med skalet pa och lat svalna.
Skar potatisen och radisorna i skivor. Finhacka
gurkan. Bred ett tunt lager smor pa varje ’
tunnbrod. Fordela sallatsblad, potatis och Keso ' -
pa bréden. Salta och peppra. Lagg pa skinka ey :
och stro over radisor och gurka. Rulla ihop.

SOMMARKNYTE PA GRILLEN / 4 port
Gléns med grill och varma matpaket!

12 farskpotatisar 1 krm salt

4 kokta dgg 1 krm peppar

2 farska rodlokar 75 g kryddat smér,

2 askar ansjovisfiléer, graslok, persilja & dill
d125g

Koka potatisen med skalet pa. Lat svalna och skar
i skivor. Skala och hacka dggen. Skiva l6ken.
Fordela potatisen pa 4 folieark. Lagg pa dgg, ok
och ansjovisfiléer. Salta och peppra. Skar sméret
i bitar och fordela 6verst. Vik ihop till paket, nyp
till ordentligt sa att inget rinner ut. Lagg paketen
pa grillen ca 10 min. De &r klara nar smoret har
smalt och potatisen dr riktigt varm.
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glas och nyb affe. Med regept

onskar vi dig en kalasgod sommar.

SMORDEGSHJARTAN MED HALLON / 12 st

Mellan frasig smordeg vilar sota hallon
pa en mjuk badd av frasch Kesella vanilj.

1 rulle fardigkavlad, ca 4 dl hallon
kyld smordeg, 275 g eller smultron

13gg Garnering:

500 g Kesella vanilj florsocker

Satt ugnen pa 225°. Tryck ut 12 hjdrtan ur smor-
degen med ett pepparkaksmatt. Lagg dem pa en
pladt med bakplatspapper. Pensla med uppvispat
dgg. Gradda i mitten av ugnen ca 5 min eller
tills de har fatt fin farg. Lat svalna och skar av
toppen pa hjartana och anvand dem som lock.
Férdela Kesella pa bottnarna. Légg pa hallon
och lock. Pudra 6ver rikligt med florsocker.

3
* . (o}
K ‘ ak i bersan
Kom och# et vita ‘érdsb't har vi dukat upp med'pudrade hallonhjartan, s?

-

-

-

I'stora

blmogna hallon, blabar, vinbar, jordgubbar och rabarber

FLADERGLASS MED
JORDGUBBSSAS / 46 port

Gor din egen sommarglass med fladerblom och
servera med jordgubbar som du mixat fluffiga!

1 vaniljstang eller 1 tsk vaniljsocker
3 dggulor

1 dl florsocker

3/4 dl konc flddersaft

1 dl matlagningsyoghurt

2 dl vispgrddde

Jordgubbssas:

1/2 liter jordgubbar

1/2 dl strosocker

ev 1 msk pressad citronsaft

Dela vaniljstdngen pa langden och skrapa ur
frona i en bunke. Vispa vaniljfron, daggulor och
florsocker posigt. Ror i saft och yoghurt. Vispa
gradden och blanda ner den i dggsmeten. Skolj
4— 6 portionsformar med kallt vatten och férdela
glassmeten i dem. Frys i minst 4 tim. Stall
glassen i kylen ca 20 min fore servering. Lagg
jordgubbarna i ett hogt karl med sockret. Mixa
sasen fluffig med stavmixer. Smaka av med
citronsaft. Servera glassen med jordgubbssasen.

RABARBERKOMPOTT / 4 port

De runda, varma kryddorna ihop med den
lite syrliga, strdva rabarbern &r sommarens
smaksensation. Speciellt ihop med vaniljsas.

1 kg rabarber

1 1/2 tsk riven farsk ingefira

1 1/2 tsk grovkrossad kardemumma
2 1/2 dl strésocker

Till servering:
2 1/2 dl Kelda vaniljsas

Skala rabarbern och skar den i ca2 cm langa
bitar. Lagg i en vid kastrull, ej aluminium.
Tillsatt ingefdra, kardemumma och socker.
Koka ihop pa svag vdrme ca 10 min. Servera
kompotten ljummen med vispad vaniljsas.

TIPS Lagg i halverade jordgubbar i den
nykokta kompotten.




JORDGUBBSSALLAD
MED BASILIKA OCH MYNTA / 4 port

Prova att marinera farska jordgubbar i apelsin,
mynta och basilika. Som en drém!

1 liter jordgubbar

1/2 dl strérasocker

rivet skal och pressad saft av 1 apelsin
1/2 dl hackad férsk mynta

2 msk hackad farsk basilika

Servering:
2 dl vispgradde

Skar jordgubbarna i bitar. Blanda dem med
socker, apelsinskal och saft i en skal.

Lt dra en stund och blanda ner mynta och
basilika. Servera jordgubbssalladen med
lattvispad gradde.

TIPS

R6r ner 1 msk cointreau eller annan apelsin-
likor i gradden.

PLATTBAKELSER
MED SOMMARBAR / 8 st

Dessert, mellanmal eller barnsligt god sommar-

lunch? Du avgor! Potatismjdlet i smeten gor
plattarna lite frasigare.

1 1/2 dl vetemjol Fyllning:

1/2 tsk salt 500 g Kesella citrus
1/2 tsk vaniljsocker 4 dl blandade bar

1 msk potatismjdl

2 msk strésocker Garnering:
4 dl mjolk florsocker
3 dgg

2 msk smor

Vispa ihop mjdl, salt, vaniljsocker, potatismjol
och socker med halften av mjolken i en bunke.
Vispa i dggen och resten av mj6lken. Smalt
smoret i en pldttlagg och tillsatt det. Lat gdrna
smeten sta och svdlla en stund. Grddda plattar
och lat dem kallna. Klicka ut Kesella mellan
plattarna och fordela dven bar mellan lagren.
Toppa med en platt och klicka Kesella 6verst.
Stro dver bar och pudra med florsocker.

VINBARSKAKA / 810 bitar

Var somriga vinbarskaka har lanat goda drag
fran den populdra morotskakan, namligen den
goda toppingen som ocksa kallas frosting.

200 g rumsvarmt smor 150 g vinbar
2 1/2 dl strésocker

3 égg Topping:

3 dl vetemjol 50 g rumsvarmt smor
1 tsk bakpulver 2 dl florsocker

1 tsk vaniljsocker 250 g Kesella

1 dl graddfil vinbdrsklasar

rivet skal och pressad
saft av 1 citron

Satt ugnen pa 175°. Ror smor och socker vitt
och posigt i en bunke. Ror ner dggen ett i taget.
Blanda mjol, bakpulver och vaniljsocker. Rér ner
i dggsmeten. Tillsatt graddfil och citron. Smorj
och broa en rund form med léstagbar botten,
ca 24 cm i diameter. Bred ut hédlften av smeten
i formen. Fordela halften av vinbdren pa. Bred
pa resten av smeten och hall pa de resterande
vinbaren. Tryck till latt. Grddda kakan i nedre
delen av ugnen ca 45 min. Lat kakan svalna.
R6r smor och florsocker vitt och posigt. Tillsatt
1 msk Kesella och rér toppingen slat. Ror for-
siktigt ner resterande Kesella. Bred toppingen
pa kakan och lagg pa rikligt med vinbéarsklasar.

13
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KOKSFLAKTAR

Tips, nyheter och roligheter i sommarkoket

PYSSEL FOR EN MOLNIG DAG

Gor din egen bar- eller 6rtvindger. Plocka fram
dina vackraste flaskor och reng6r dem i hett
vatten. Fyll dem med bér eller 6rter och hall pa
vindger sd att det ticker. Appelcidervinéger till
baren och vitvinsvinager till 6rterna. Satt i en
kork och 1at vindgern dra i ca 3 manader. Om
flaskorna star morkt haller fargen béttre, men
du kan ocksa lata dem sta framme som ett
sommarminne att njuta av under hdsten. Nar
vindgern ar klar ska den silas och hallas pa
flaskan igen.

JORDGUBBSVINAGER Ligg i halverade,
noppade jordgubbar. Passar bra till sallad.

PROVENCALE Ldgg i ett par kvistar rosmarin
och ett par kvistar timjan. Gott i en kall, klar
potatissallad till lamm eller kallskuret.

HALLONVINAGER Ligg i hela hallon. Passar
bra till grénsallad.

Kar i jordgubbar
Ingen sommar utan jordgubbar. Har kommer
tre jordgubbstips.

1. Skolj forst, noppa sedan. Annars rinner det
latt in vatten i bladfdstet och vattnar ur den
goda, sota smaken.

2. Mini-Gino! Doppa jordgubbar i vit choklad
som du smalt i vattenbad. Givetvis kan du ocksa
anvanda mork choklad eller bade och. Lat stelna
och du har sommarens godaste plockgodis.

3. Snabbaste bakelsen!
Rosta skivor av sockerkaka
i brédrosten, toppa

med Kesella vanilj och
skivade jordgubbar.
Servera!

KASSLER PA ITALIENSKA
Lagg tunna skivor av kassler

i en marinad av olivolja, rivet
citronskal, rikligt med grovhackad
farsk salvia, lite salt, svartpeppar
och en nypa socker. Lat dra i

ca 20 minuter innan ni ska ata.
Servera gdrna med potatissalladen

pa sid 8.

Samling runt grillen
Vitsen med att grilla dr att det ska vara enkelt.
Har kommer tips pa fardiga tillbehdr som gor
att du hinner grilla dnnu oftare.

FOR GRILL-GOURMETER!

Prova nya créme fraiche gourmet. Finns i tva
lyxiga smaker, bearnaise och saffran & tomat.
Bara att vdrma till grillat. Eller servera kalla
direkt ur burken.

TOPPA MED KRYDDAT SMOR!

Lat ett kryddat smor smélta ner och ge glans och
god smak till kottet, fisken eller gronsakerna.
Vi har tre smaker att vélja mellan.

KALL SAS | EN HANDVANDNING
Vara fardiga kalla saser &r klara att anvédnda
direkt. Kop flera och lat alla runt grillen

botanisera och valja sin favoritsmak.

INGEN DESSERT?

Lagg frukt och bér pa sma folieark, ringla 6ver
lite flytande honung och nyp ihop. Lat ligga pa
grillens eftervdarme ca 10 minuter. Vi provade
klyftor av nektariner och blabér och at dem
med Kelda vaniljsas. Ursmarrigt.

Latpasta

Hur enkelt och gott som helst for de dagar du
hellre vill ligga i hangmattan. Blanda kokt, kall
pasta med skalade rakor, lattkokta sockerdrter
och en kall sas, vitlok & gréslék. Peppra efter
smak och det ar klart!

‘ o

SOMMARENS
SOTASTE ISBITAR

Ldgg ett bar, t ex smultron, blabér eller hallon

“~

i varje fack i din iskubslada. Fyll pa vatten och
frys in. Sotare isbitar till bal, drinkar och saft
finns inte!

www.arla.se

Var hemsida &r otroligt populér. Cirka
300.000 besoker den varje manad, for att
hamta recept och inspiration. Gor det du
ocksa! Vi har 6ppet hela sommaren dygnet
runt, titta in sa far du se alla recepttips och
smarta funktioner. Har du ingen uppkoppling
i stugan eller baten, skriver du helt enkelt

ut recepten och tar med dig! Sommarens
stora mathelg ar midsommar och den firar

vi ordentligt i Arlakdket pa natet. Kika in hos
0ss ndr du borjar planera din midsommar.
Hamta ocksa inspiration till sommarens alla

utflykter och till goda grillkvallar.
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Nyhet!

En kall sas med smak av feta och oliv dyker upp i mejerihyllan lagom till sommaren.
Precis som véra andra kalla saser ar den klar i en handvandning. Den passar perfekt till en
nygrillad kottbit eller nagot annat grillvanligt. Prova den ocksa som dip till
gronsaker och som dressing till en frasch sallad.

POTATISDOPPA

Linda farska spenatblad runt
kokt farskpotatis och tra upp
pa spett. Varva gdarna med bitar
av Apetina feta och servera
med var nya fardiga sas.

[
Tusen och ratt! | nasta nummer av Arlakoket, som kommer ut i bérjan av
september, lockafvi med forforiska och kryddiga smaker. Det blir en spannande matresa
med nedslag bl a i det indiska, libanesiska och nordafrikanska koket. | i

Se fram emot en smakrik host!

Arla Forum 020-99 66 99 www.arla.se AnLA\ooDs Sommar i kdket ® UtSéI(ta Utﬂykter
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