Varmande vitt
Pa vita fat



* Smatt och gott till jul

Titta det snoar! P Vit gloggfest
| alla tider, i alla lander har vi drémt om en vit o ."- | &r gér gloggfesten i vitt. Bjud pa vit glogg

jul. Men det &r ju inte alltid som vi kan rdkna ! mednvita, §kéllade mand}ar.. Till gléggen hittar

med ett snovitt marktédcke, rimfrost pa traden A 3 du s?ta., vita g?dsaker pa S|.dan §_9' D(;zn som
L * ocksa vill ha nagot mer matigt, bjuder pa

och bjallerklang. | ar later vi darfér snstjarnorna kramiga sma sesambitar.

falla 6ver sidorna och tar for sakerhets skull = - :

in det frostiga och skimrande i kiket och pa - SESAMBITAR [ 24 st

borden. Jul dr verkligen arets storsta festtid, Lacker vit ostkram mellan skivor av kavring.

sa unna dig sjdlv att lagga lite tid pa vacker 4 dl riven Kvibille cheddar

dukning och glittrande dekorer. Lat dig gdrna 250 g Kesella
inspireras av var dukning som gar i alla nyan- 8 skivor kavring

ser av vackert vitt. 1 msk sesamfron

Blanda ost och Kesella. Bred blandningen pa
brodet. Lagg ihop 2 skivor brod med kramen
emellan och ovanpa. Str6 6ver sesamfron.
Dela varje dubbelsmérgds i 6 bitar.

Forsta julhjdlpen
pa www.arla.se

Hur ska din jul smaka i ar? Under hela december

‘""" '1 Varmande gott

Sa hér i december kan vi alla behéva nagot
nedvarvande mot julstressen. Att sitta ner
i skona fatéljen och bara tréffa sig sjalv en

stund. Over en harlig kopp choklad. ar det full fart i var egen julfabrik p www.arla.se

Vi har 6ppet dygnet runt for att du ska fa den
VARM CHOKLAD

MED MARSHMALLOWS / 1 kopp

# 4-5 bitar mork choklad, ca 25 g,
minst 40% kakaohalt

hjalp och inspiration du behover for ett fréjdefullt
firande. Vi tacker in allt fran forsta advent till
jul, nyar och trettonhelg. Har finns gloggkalas,

2 dl mjslk godistips, klassiska och nya ratter for julbordet
|,h nagra marshmallows och glittrande nyarsmenyer. Allt finns har! Du
L% . . N L. L
5 Hacka chokladen och ldgg i botten pa en kopp. bjahc.)ve.r’mte knacka pa, det dr bara att kliva in,
ﬁ‘ \ varm mjolken forsiktigt i en kastrull till ryk- ratt in i julen.

punkten (ca 65°) och vispa till ett mjukt skum.
Hall mjolken &ver chokladen men spar skummet.
R6r om tills chokladen smalt och skeda pa
skummet. Lagg i marshmallows.




med mjuka, lena smaker mellan bullbak och klapprim.

Njut till lang

2 1/2 dl rundkornigt ris
5 dl vatten

2 msk smor

1 tsk salt

7-9 dl mjolk

1 dl vispgradde

Varmande vitt

Nar temperaturen dragit sig under noll-strecket behdvs varme fran alla hall. Skam bort dig sjalv

MANDEL / 6 port

egroten i lyxforpackning.
ukost eller till dessert.

1 kanelstang

1 dl s6tmandel

2 msk strosocker
1 tsk vaniljsocker

Blanda ris, vatten, smor och salt i en stor tjock
bottnad kastrull. Lat koka under lock pa svag
varme ca 10 min. Tillsatt mjolk, gradde och kanel-
stang. Lat groten svalla under lock pa mycket
svag varme utan omrorning 30—40 min. Spad
med mer mjolk om gréten blir for tjock. Satt ugnen
pa 200°. Skalla och skala mandeln och lagg pa
en plat. Rosta i mitten av ugnen 8—10 min. Ror
ner mandeln i gréten och smaksatt med socker
och vaniljsocker. Servera med mjolk.

LUTFISK MED PARMASTROSSEL / 4 port

Bjud lutfisken med ett smakrikt strossel av
parmaskinka istallet for det traditionella
baconet. Jattegott!

1 1/2-2 kg lutfisk
5 skivor parmaskinka

1 dl vispgradde
1-1 1/2 tsk salt

3-4 tsk salt 2 krm vitpeppar
1-2 tsk fransk senap
Sas:
3 msk smor kryddpeppar eller
3 msk vetemjol svartpeppar
5 dl mjolk

Lat lutfisken ligga i kallt vatten 2—3 tim. Satt
ugnen pa 225°. Lagg skinkan pa en plat med
bakplatspapper och rosta i mitten av ugnen ca
6 min. Lat kallna. Légg fisken med skinnsidan
nedat i en ugnssaker form med hdga kanter.
Salta och tdack med aluminiumfolie. Koka i ugn
40—55 min. Sas: Smalt smoret i en kastrull.
Ror ner mjolet. Spad med mjolk och gradde
under omrérning. Koka sasen pa svag varme
3—5 min. Rér om da och da. Smaksitt med salt,
peppar och senap. Servera lutfisken med sasen.
Stro 6ver skinka och krossad krydd- eller svart-
peppar. Kokt potatis och artor ar gott till.

TIPS! Koka i mikrovdgsugn, max 1 kg, i en
overtackt form pa full effekt 10—12 min.

CHEDDARSOPPA

MED VALNOTTER / 4 port

Den goda osten vi forknippar med jul, har
i en len soppa med krispiga valnétter.

1 gul 16k

smor

2 msk vetemjol
8 dl mjolk

1 dl vispgrdadde

2 honsbuljongtirningar

3 dl riven Kvibille cheddar
1/2 dl valnétskérnor

Skala och hacka loken. Frds den i smor i en
kastrull. Ror i mjolet och hall pa mjélk och
gradde. Smula i buljongen. Lat koka ca 3 min.
Ro6r i osten och lat inte soppan koka mer.
Grovhacka nétterna. Servera soppan och stro
over notterna. Skinksnittar dr gott till.

TIPS! SKINKSNITTAR

Bred forst smor pa skivat vitt brod och sedan fransk

senap. Doppa brodet i hackad graslok och lagg

pa tunna skivor kokt skinka. Lagg ihop till dubbel-

mackor och skar i trekanter. Servera till soppan.
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Det sota vita

Kristyr och sockersott — jattegott. Har finns bade vélkdnda favoriter och nya gottesaker med

gemensamma julndmnare. GOr en extra sats av din favorit och sla in i smérpapper, perfekt som

present pa gloggfesten och alltid lika uppskattat!

FRUKTKAKA / 12—14 bitar

Prova en klassisk kaka med anor fran England.
Konjak och frukt gor kakan saftig lange.

2 dl torkade fikon 3 dl vetemjol
2 dl torkade aprikoser 1 tsk bakpulver
1 dl konjak 2 tsk kanel
rivet skal och pressad
saft av 1/2 apelsin Glasyr:
200 g rumsvarmt smor 2 1/2 dl florsocker
2 dl strésocker 1 1/2 msk vatten
3 dgg

Finhacka frukten. Lagg i en skal och ror i konjak,
skal och saft av apelsin. Tack Gver och lat sta
dver natten. Satt ugnen pa 175°. R6r smor och
socker porost. Ror ner ett 4gg i taget, sedan
frukten och mjdlet blandat med bakpulver och
kanel. Hall smeten i en smord och bréad form,
ca 24 cm i diameter. Gradda i nedre delen av
ugnen ca 50 min. Lt kakan kallna. R&r ihop flor-
socker och vatten. Bred 6ver kakan, lat stelna.

SMA KOKOSRUTOR / ca 48 st

Go6r manga, de har sma rackarna ryker fort
fran fatet!

100 g smor 1 dl kokos
1/2 dl strésocker 1 dl rostade sol-
1/2 dl vit sirap roskdrnor

rivet skal av 1 apelsin
2 1/2 dl havregryn

2-3 msk kokos

Smalt smoret i en kastrull. Ror i socker och
sirap. Lat koka ndgon minut. R6r i apelsinskal,
havregryn, kokos och solroskarnor. Tryck ut
smeten pa ett bakplatspapper och forma till en
kaka, ca 12 x 24 cm. Str6 over kokos. Lagg dver
pa en skarbrdda. Lat stelna i kylen minst 4 tim.
Skar i sma rutor. Forvara i kyl.

VIT TRYFFEL MED LIME / ca 24 st

Citrusfrascht inslag i maffig tryffel som smalter
i munnen.

rivet skal av 1 lime
1 msk konjak
florsocker

1 dl vispgrdadde
25 g smor
300 g vit choklad

Koka upp gradde och smér i en kastrull. Ta
kastrullen fran varmen. Bryt chokladen i bitar,
lagg ner dem i gradden och rér tills de smalter.
Ror i limeskal och konjak. Hall i en aluminium-
form, ca 10 x 17 cm. Lat stelna i kylen minst

4 tim eller 6ver natten. Stjalp upp tryffeln och
skdr den i bitar med en vass kniv. Sikta dver
florsocker. Forvara i kyl.

TIPS! ENKLA MANDELKAKOR / ca 30 st

[ ]
L]
L]
e Riv 400 g mandelmassa, blanda med 3 msk
e smor-&rapsolja och 1 vispad &dggvita.

® Klicka ut smeten pa en plat med bakplats-
® papper. Str6 6ver 1 dl pinjekdrnor. Gradda
® i mitten av ugnen p& 175° 10—15 min, lat
° .

. svalna. Sikta over florsocker.

L[]



SESAMKNACK / ca 8o st Den som satter julsmak pa

Ta knécken pa de gamla traditionerna! Byt ut semlorna kar] tjuvstarta
den hackade mandeln mot vita sesamfron. redan i december.

2 dl vispgradde 1 dl sesamfron
2 dl ljus sirap 2 msk smor
2 dl strésocker

Blanda gradde, sirap och socker i en tjockbottnad
kastrull. Koka utan lock, rér om da och da tills
termometern visar 122° eller nar smeten haller
kulprovet: hall nagra droppar av smeten i iskallt
vatten och rulla till en kula som ska vara fast
till hard. Koktid 15—30 min. Ror ner sesamfrén
och smér. Stall knackformar pa en skérbréada.
Fordela smeten i kndckformarna. Stré ev dver lite
extra sesamfron. Lat stelna i kylen minst 2 tim.

MINISAFFRANSSEMLOR / ca 30 st

En favorit vi inte kan vanta med. Baka in lite
julsmak i smattingarna och & manga!

® ® 0 & 0 0 & 0 & & 0 & 0 0 0 O 0 0 0 0 0o o o
50 g smor Fyllning: ° . °
2 1/2 dl mjolk 200 g mandelmassa o DEKORATIONSTIPS: .
25 g jast for sota degar 1 dl mjolk e Lagg ett bakgaller 6ver en mjuk kaka och sikta dver e
1 1/4 dl Kesella latt 3 dl vispgradde e florsocker. Man kan ocksa spritsa ett galler eller .
1 pkt saffran, 0,5 g ® figurer av smalt, vit choklad pa ett bakplatspapper. ®
2 krm salt florsocker ® Lt stelna i frysen och ta loss frén papperet. Ligg °
1 tsk stott kardemumma : pé kakan. :
3/4 dl StrGSOCker ® & & 0 & 0 0 & 0 & 0 0 & 0 o 0 o 0o O 0 0 0
8-9 dl vetemjol - - -

. . - e —
1 uppvispat dgg e P ‘ - _A -
i L ot -

Smalt smoret, tillsdtt mjolken och varm till il - .

fingervdarme, 37°. Smula jasten i en bunke.
Hall 6ver mjolken. Ror om tills jasten har lost
sig. Tillsatt Kesella, saffran, salt, kardemumma,
socker och det mesta av mjolet. Arbeta degen
kraftigt tills den kdnns smidig. Jds under bak-
duk ca 30 min. Satt ugnen pa 250°. Arbeta
degen pa mjolat bakbord och baka ut runda
sldta bullar. Légg dem pa platar med bakplats-
papper. Lat jasa under bakduk ca 30 min. Pensla
med dgg. Gradda i mitten av ugnen 5-7 min.
Lat bullarna svalna pa galler under bakduk.
Skar av ett litet lock pd varje bulle. Grép ur en
del av inkrdmet. Blanda det med riven mandel-
massa och mjolk. Fyll bullarna med blandningen.
Vispa gradden och klicka pa bullarna. Lagg pa
locken och sikta Gver florsocker.
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P& vita fat

Mitt i alla julférberedelser finns ju vardagen
4nda. Tjuvstarta med harliga smaker och
dofter som hor hogtiden till redan i bérjan
pa december.

RODBETSSILL MED APPLE / 4 port

Smakminnen fran barndomens sillsallad, har
i en kramigare version.

2 burkar matjessill, a 200 g
1/2 dpple

2 inlagda réodbetor

2 dl latt créme fraiche

1 msk hackad gul 6k

1 msk hackad attiksgurka

1 msk hackad graslok

Lat sillen rinna av. Skér dpple och rédbetor

i sma tdrningar. Blanda det med créme fraiche
och ror i 16k, gurka och sill. Lat sillen sta kallt
fore serveringen. Garnera med apple, rédbetor,
gurka och graslok.

ADELOSTBAKAD KYCKLING / 4 port

Jattegott smakmote med s6ta paron till adelosten.

Adelostréra:

140 g Kvibille ddel

2 dl lEtt créme fraiche
1 krm svartpeppar

4 kycklingfiléer

1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar

3 harda péron

800 g farska rodbetor
smor-&rapsolja

Satt ugnen pa 225°. Klyfta och kdrna ur paronen.
Skala och klyfta rodbetorna. Stéll klyftorna, var
sort for sig, pa en plat med bakplatspapper.
Hall 6ver 2 msk smor-&rapsolja. Stek i mitten
av ugnen ca 10 min. Krydda kycklingfiléerna
med salt och peppar. Bryn dem pa bada sidor

i smor-&rapsolja i en stekpanna. Lagg dem i en
ugnssaker form. Mosa osten och blanda med
créme fraiche och peppar. Bred hélften av ost-
réran pa filéerna. Stall in formen pa ett galler
ovanfor klyftorna. Stek allt i ca 15 min. Servera
kyckling, rodbetor och paron med ostréran
som ar kvar.

JULSALLAD MED NOTIG KLICK!

Skala morotter och palsternackor, strimla dem sedan

med potatisskalaren. Koka 1/2 min i lattsaltat

vatten. Spola dem kalla. Blanda med skivad rodlok,

rucolasallad och lite balsamvindger. Servera med

Keso cottage cheese smaksatt med hackade, rostade

hasselnotter, salt och svartpeppar.

SAFFRANSLAX / 4 port

K6p en extra pase saffran till julbaket och
tappa ner i middagslaxen.

4 bitar skinn- och benfri laxfilé, ca 500 g
3 morotter

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

2 1/2 dl Kelda mellangridde

1 tsk hackad rosmarin

1/2 pase saffran, 0,25 g

Satt ugnen pa 225°. Skala och skiva morétterna
tunt. Légg dem i en ugnssaker form. Lagg pa
laxen och krydda med salt och peppar. Blanda
gradde, rosmarin och saffran. Hall det dver
laxen. Stek i mitten av ugnen ca 15 min. Garnera
gdrna med farsk rosmarin. Servera med kokt ris.




. [o]
Vitt nyar
Nyar &r festligheternas afton! Det &r kul att vara
manga, men du behdver inte ga upp i ottan och
laga mat for det. Alla rétter gar att forbereda
dagen innan, eller varfor inte dela upp mat-
lagningen med dina védnner och duka upp ett
harligt knytisbord?

GRASLOKSPANNACOTTA MED LOJROM / 8 st
En pannacotta som forratt? Javisst! Forbered
dagen innan och bara klicka pa l6jrom nar
champagnekorkarna flyger!

2 gelatinblad 1 krm svartpeppar
2 1/2 dl Kelda 1 dl hackad gréslok
mellangrddde 50 g l6jrom eller
1 1/2 dl matyoghurt stenbitsrom

1/2 tsk salt

Njutni ellan varmratt
dessert...

A~

Lat gelatinet ligga i kallt vatten i ca 5 min.
Koka upp gradden i en kastrull. Ta den fran
varmen. Lyft upp gelatinet ur vattnet och ror
ner det i gradden sa att det smélter. Blanda
i matyoghurt, salt, peppar och gréslok. Hall
smeten i 8 dubbla engdngsmazarinformar.
Lat dem stelna i kylen i minst 4 timmar eller
dver natten. Ldgg pa l6jrommen och servera.

OVERBAKAD HUMMERSOPPA / 8 st

Lyxig soppa blir latt en festlig 6verraskning
under frasigt tak.

2 frysta humrar 2 msk konjak

1 finkal, ca 250 g 2 dl créme fraiche
2 tomater gourmet,

1 rulle fardigkavlad saffran&tomat

kyld smordeg, 275 g 1 uppvispat dgg
1 liter Kelda fisk- och
skaldjurssoppa

Tina och rensa humrarna. Dela kéttet i bitar.
Strimla fankalen fint och hacka tomaterna.

Ta ut 8 runda plattor i smérdegen som dr 1 cm
storre an ett ugnssakert glas, typ duralexglas.
Blanda hummer, fankal och tomat i 8 sadana
glas. Hall pa soppa och konjak. Lagg i en klick
créme fraiche. Ladgg smordegsplattorna pa varje
glas och tryck till kanten. Hit kan man forbereda.
Sé&tt ugnen pa 225°. Pensla degen med 4gg.
Gradda i mitten av ugnen ca 12 min.

TIPS! KRISPIGT VITT TILL OSTEN

Skala rattika. Strimla den tunt med ett zestjdrn
eller skdr i tunna strimlor med kniv. Lat strimlorna
ligga i isvatten minst 30 min. Lat rinna av. Servera
pa osttallrik med Hgng brie och Hgng cremebla
eller Kvibille graddadel. Berdkna ca 100 g ost/pers.

Ik* 13
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OXFILE PROVENCAL

PA SVARTROTTER / 8 port

Retro for en riktig fransk festklassiker. Gar att
forbereda dagen innan och bara vdarma med
vitlokssmoret precis innan servering.

1 1/4 kg oxfilé 1/2 msk pressad

1 1/2 tsk salt citronsaft

2 krm svartpeppar 100 g rumsvarmt smér
smor 1 pressad vitloksklyfta

1 1/2 kg svartrotter 1/2 dl hackad persilja

Séatt ugnen pa 200°. Dela kottet i tva bitar och
krydda med salt och peppar. Bryn kéttet runt om
i smor i en stor stekpanna. Lagg over det i en
langpanna. Stek i mitten av ugnen 25—35 min
tills innertemperaturen ar 55° for rott kott och
60° for rosa. Skala och dela svartrétterna, lagg
dem efterhand i kallt vatten med citronsaft.
Koka dem mjuka i ldttsaltat vatten 15—-20 min,
prova med en sticka. Ror ihop smor och vitlok.
Lagg svartrotterna pa ugnssakra fat. Skar
kottet i skivor och lagg det ovanpa. Klicka pa
vitlokssmaret. Hit kan man forbereda. Satt
ugnen pa 250°. Gratinera kottet, som ska vara
rumstempererat, i mitten av ugnen ca 5 min.
Garnera med hackad persilja.

e S

SPENATRISOTTO MED OLIVER / 8 port

o R ) B Nyarsdesserten kan du baka ett par dagar innan. VIT KLADDCHOKLADTARTA / ca 16 bitar

Ett kramigt inslag fran Italien. Gor en rejdl sats, Den kan &ven frysas in, men vinta d& med glasyren. Vit, vacker och jittegod dr desserttartan som

tt pa nyarsd ksa! ’ - !
HIG P Tyereragen ogies ‘ serveras med exotisk frukt och vispad gradde. P
4 dl arborio- eller 4 msk smor & 250 g vit choklad Glasvr:

avorioris 500 g fryst bladspenat - 200 g smir o y ;/it choklad
ca 1 liter hdnsbuljong 4 dl riven Kvibille prast i /5 dgl . 5dd
evidltorrtvittvin 2 krm svartpeppar z 1/g2gdl ctrisocker 1/2 dl vispgradde
1 gul 6k 1 dl svarta oliver 2 msk koniak fl k
2 vitloksklyftor ) orsocker

2 dl vetemjol
Koka upp buljongen och vinet. Skala och
hacka lken och vitloken. Fras loken i lite av
smoret i en tjockbottnad kastrull. Ror i riset
och spad med buljongen, men spar 2 dl till
serveringen. Lat koka pa svag varme ca 15 min,
rér om da och da. Tina spenaten och pressa ur
vattnet. Frds den i lite av smoret. Hit kan man
férbereda. Varm risotton pa svag vdarme och
spdd med resten av buljongen. Ror ner spenaten,
resterande smar, ost, peppar och oliver.

Satt ugnen pa 175°. Hacka chokladen. Smalt
smoret i en kastrull. Ta fran varmen och tillsatt
chokladen och rér om tills den smalter. Vispa
dgg och socker pordst. Ror i choklad, konjak
och mjol. Hall smeten i en smord och bréad
form med lostagbar botten, ca 24 cm i diameter.
Gradda i nedre delen av ugnen 30-35 min.

Lat kakan kallna och stall i kylen. Glasyr: Hacka
chokladen. Koka upp gradden. Ta den fran
vdrmen och tillsatt chokladen och ror om tills
den smalter. Lat glasyren halvstelna ca 5 min

i kylen. Bred glasyren over kakan och lat den
stelna i kylen. Sikta over florsocker.
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Onskeklappen!

En liten efterlangtad present till alla er som
haft en mager kokosmjolk pa matdnskelistan.
Nu &r den har — Kelda kokos! Sjdlvklar i asiatisk
matlagning, men ocksa i desserter och glass.

KOKOSPARFAIT / 4 port

2 dggulor

1 dl florsocker

rivet skal av 1 lime
2 1/2 dl Kelda kokos
3 dl vispgradde

1 dl kokos

Ror ihop dggulor, florsocker, limeskal och kokos-
mjolk. Vispa gradden. Ror ner gradde och kokos
i dggsmeten. Hall smeten i en bunke och tack
med plastfolie. Frys i minst 4 tim. Ta fram par-
faiten och (at sta i kylen ca 30 min fore servering.
Skeda upp i skalar eller kokosnétsskal.

T —

o nl meliy

A s

Ndsta ar gar vi igang pa sund och ldttlagad mat. Plocka nya numret

av Arlakoket i din butik direkt efter nyar och fa en kanonstart!

Arla Forum 020-99 66 99 www.arla.se





