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INGEENY
TILINYAR!
Alskade
choklad

Mmm...
Minilussebullar!

Vinterkalas!

FRAN GLOGG TILL GRYTA
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Det dr nagot visst med vintern. Vi njuter
av dagsljuset och smygersenini stug-
varmen for att mysa med glogg och
goda tillbehor. Helgerna ar givna kalas-
tillfallen da vi samlas kring det dukade
bordet. Daremellan dr det julfester,
middagar, slakttraffar och gloggmingel.
| detta nummer av Arla Kéket bjuder
vi pa varmande vintermat med juliga
smaker som du enkelt varierar efter
kalasets storlek. Har hittar du en mustig
kottgryta med smak av glogg, lax med
viltsmak, en ljummen vintersallad och
massor med god choklad. Bjud in
vdannerna — nu dr det vinterkalas.

Minilussebullar | caso st
Sma bullar smakar godare. Ta tv3, tre...

Gloggrora | 3dl
Julig rora att dippa dppelklyftor och kndckebrod i.

50 g Smor 2 krm salt 1/2 dl s6tmandel 2 krm salt
2 1/2 dl mjélk 1 tsk stott kardemumma 250 g Arla Kket rivet skal av 1/2 apelsin
25 g jdst 3/4 dlsocker Kesella kvarg 1/2dlrussin

11/4 dl Arla Kéket 8-9 dlvetemjol
Kesella kvarg, latt  russin
1 pkt saffran, 0,5 g 1 uppvispat dgg

1. Skalla och skala mandeln. Hacka den grovt.

2. Rosta mandeln i en torr, varm stekpanna tills
den farfarg.

3. Blanda kvarg, mandel, salt, apelsinskal och
russin. Servera med bitar av tunt knackebrod
och dppelklyftor.

1. Smalt smoret, tillsatt mjolken och varm: till
fingervdarme 37°.

2. Smula jasten i en bunke. Hall 6ver mjolken.
Ror om tills jasten loser sig.

3. Tillsatt dvriga ingredienser och det mesta av
mjolet. Arbeta degen kraftigt tills den kanns
smidig. Jas under bakduk ca 30 min.

4. Satt ugnen pa 250°. Arbeta degen pa mjélat
bakbord. Dela den i 50 bitar och baka ut
enkla lussekatter. Ldgg pa platar med bak-
platspapper.

5. Garnera med russin. Lat jdsa ca 20 min.

6. Pensla med uppvispat dgg. Gradda i 6vre
delen av ugnen ca 5 min. Lat bullarna svalna
pa galler under bakduk.

Pepparkakscrostini med gloggddel | 20st
Ny variant pa klassikern ddelost och pepparkaka.

5 stora skivor vitt brod 1tsk rasocker
50 g sSmor 140 g Kvibille Adel Glégg
2 tsk pepparkakskrydda

1. Stek broden i smori en stekpanna. Krydda med
pepparkakskrydda och socker.

2. Skérvarje brodskiva i 4 langa bitar.

3. Skérosten i 20 bitar och ldgg pa broden.
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Julbrod | 2 st

Bjud pa dinkelbrod, dekorerat med oliver.

50 g jdst 250 g Arla Koket

5 dl ljummet vatten, Kesella kvarg, latt
ca37° 1 kg siktat dinkelmjol

50 g Smor 12 svarta oliver

2 tsk salt

. Smula jasten i en bunke och hall 6ver vattnet.

. Tillsatt rumsvarmt smér, salt, kvarg och

. Sdtt ugnen pa 250°. Stjélp upp degen pa

. Deladeni 6 delaroch rulla ut till 40 cm langa

. Grddda i nedre delen av ugnen 10 min, sank

Gloggryta med mandel | 4 port
En gryta — perfekt for vinterkalas.

600 g biff 1/2 dl grovhackad
11/2 dlvinglogg persilja

2 rodlokar 2 dl Arla Koket
smor latt creme fraiche
2 msk mork kalvfond 1 msk maizena

1 tsk kinesisk soja majsstarkelse

1/2 —1tsksambaloelek 1 dlsdtmandel

1. Skér kottet i bitar och lagg i en plastpase.
Sld pé 1/2 dlvinglégg och lat marinera 1 tim.

2. Skala och klyfta loken.

3. Ta upp och torka av kottet. Bryn det i smor
i en stekpanna och lagg 6veri en gryta. Frds
loken och lagg 6veri grytan.

4. Rorifond, 1dlvinglogg, soja, sambal oelek,
persilja och créme fraiche. Lat koka ca 5 min.

5. Ror ut maizena i lite vatten och ror neri
grytan. Lat koka 2 min.

6. Skalla och skala mandeln. Frds i smorien
stekpanna tills den far farg. Str6 6ver man-
deln. Servera med julbréd och sallad.

Ror tills jasten l0ser sig.

det mesta av mjolet. Arbeta degen kraftigt
tills den kdnns smidig. Jas under bakduk
ca 30 min.

mjolat bakbord.

langder. Lagg 3 langderi kors pa bakplats-
papper pa en plat. Forma till runda brod.
Garnera med oliver. Lat jdsa ca 30 min.

till 175° och gradda ytterligare 20 —25 min.
Lat bréden svalna pa galler under bakduk.
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Viltlax | 4 port
Lattlagad bjudratt med vilda smaker av enbar,
svamp och lingon.

4 bitar skinn- och benfri lax, cas00 g
2 purjolokar

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

1 tsk timjan

2 tsk stotta enbér

2 1/2 dl Arla Koket matlagningsgrdadde
2 msk konc vilt- och kantarellfond
1-2 msklingon

1. Sattugnen pd 225°.

2. Skar laxen och purjoldken i stora bitar. Ldgg
purjoloken i botten pd en ugnssaker form
och férdela laxen ovanpa.

3. Krydda med salt, peppar, timjan och enbdr.

4. Blanda gradde och fond och héll det i formen.

5. Stek i mitten av ugnen ca 15 min. Stro over
lingon. Servera med stekt svamp och potatis.
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Vintersallad | 4 port
Sallad i julens farger, servera den ljummen.

2 dl bulgur 2 avokado spannande.

1/2 pkt saffran,0,25 g 1 granatédpple

smor 150 g Apetina 1 flaskfilé, ca 600 g
4 dlLhonsbuljong 5 dl gronsallad 4 torkade fikon
400 g kycklinglarfilé 2 dl Arla Koket latt creme smor

1tsk salt fraiche tomat&basilika 1 tsk salt

1 krm svartpeppar

. Frds bulgur och saffran i sméri en kastrull.

. Skar kycklingen i bitar. Stek den i smorien

. Dela, kdrna ur och skala avokadorna. Skar

peta ur kdrnorna. och peppra.
. Ldgg salladen pa ett fat och varva bulgur, 3. Ror ner créme fraiche och 1/2 dlvatten i
kyckling, avokado, granatdapple och smulad - pannan.

Fikonfilé med valnétter | 4 port
Flaskfilé med sota fikon — lattlagat och

1 krm svartpeppar

2 dl Arla Koket latt créeme fraiche
senap dragon&honung

1/2 dlvalnétter

2 msk hackad persilja

ev 2 fdrska fikon

Héll pa buljong och koka under lock enligt
forpackningen.

stekpanna ca 7 min. Salta och peppra.

1. Skdrkottet i tjocka skivor och fikonen i bitar.

dem i bitar. Dela granatépplet i klyftor och 2. Bryn kottet i smori en stekpanna. Salta

4. Lagg i fikonen och lat allt koka 3—4 min.
5. Stro 6ver valnotter och persilja. Servera
med ris och farska fikon.

ost. Servera med brod och créme fraiche.
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Alskade
choklad

Choklad &r bara ett annat ord for
njutning. Choklad gor dig lycklig, den
lyfter julbaket till nya smakupplevelser
och blir enkelt till en lyxig hemgjord

present. Vilken ravaral

Vivill passa pa att varna for att vissa
av recepten kan vara direkt beroende-

framkallande.

Tips! Istallet for pumpakarnor
kan man ta rostade, salta
solroskadrnor.
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Chokladtryffel med rostade fron | ca 24 st
Skar tryffeln i bitar istdllet for att rulla kulor.

1 dl Arla Koket vispgradde 1 dl pumpakérnor
50 g Smor 1 krm salt

300 g mork choklad

1 dl Arla Koket Kesella kvarg

1. Koka upp grddde och smori en kastrull. Ta
kastrullen fran varmen.

2. Bryt chokladen i bitar, rér ner den i gradden
och lat den smalta. Rori kvarg.

3. Hall chokladen i en aluminiumform ca 10x17 cm.

4. Rosta pumpakdrnorna i en torr, varm stek-
panna. Ror i salt och strd kdrnorna dver chok-
laden. Lat stelna i kyl minst 4 tim.

5. Ta tryffeln ur formen och skar den i bitar.

Chokladkakor | ca 40 st

Alla stora och sma barns julfavorit.

200 g rumsvarmt smor 2 tsk vaniljsocker
2 dlrasocker 4 dlhavregryn
1dl ljus sirap 3 dlvetemjol

1/2 dl kakao 1 tsk bikarbonat
2 4agg 150 g grovhackad
1/2 tsk salt mork choklad

1. Satt ugnen pa 200°. R6r smar, socker, sirap
och kakao porost.

2. Rori dgg, salt, vaniljsocker och havregryn.

3. Blanda mjol och bikarbonat. Ror ner det i
smeten. Blanda ner chokladen.

4. Klicka ut smeten pa platar med bakplatspapper.

5. Grddda i mitten av ugnen 10— 12 min.

Chokladhallontarta | 14-16 bitar
Hérligt syrlig tarta med smak av sommar.

200 g smor 2 tsk vaniljsocker
3 dl frysta hallon 3dgg

3 dl strésocker 3 dlvetemjol

1 dl kakao

1. Sattugnen pd 175°. Smalt smoret i en kastrull.
Rorihallonen sa att de tinar.

2. Lyft kastrullen fran plattan. Ror ner socker,
kakao och vaniljsocker. Ror ner ett dgg i taget
och till sist mjolet.

3. Hall smeten i en smord och bréad form med
l6stagbar kant, ca 24 cm i diameter.

4. Grddda mittiugnen 20-25 min. Kakan ska
vara lite kladdig i mitten.

5. Lat kakan kallna. Pudra Gver lite florsocker.
Servera ev med vispad grddde och hallon.
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Hemlagad chokladkola | ca 60 st
Seg och god. Lat kokosflingorna snoa 6ver.

100 g smor

2 dl Arla Koket vispgradde
3 dlsocker

1dl ljus sirap

1 tsk vaniljsocker

100 - 150 g mork choklad

1. Smalt smoret i en tjockbottnad, vid kastrull.

2. Tillsatt gradde, socker, sirap och vaniljsocker.

3. Koka utan lock, rér om da och da tills termo-
metern visar 124° eller ndr smeten haller
kulprovet. Hall nagra droppar av smeten
i iskallt vatten och rulla till en seg och fast
kula. Koktid 15—30 min.

5. Hall smeten pa smorpapperi en form ca20x
30 cm. Lat svalna och skar eller klipp i bitar. Arla Koket ltt créme fraiche senap, dragon & honung!

6. Dela chokladen i bitar och smalt den i en skal
i vattenbad eller i mikro.

7. Doppa kolan i chokladen och ldgg den pa
smorpapper. Lat stelna i kyl. Frvara kallt. fagel, ljust kdtt, rokt lax och vit fisk.
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opularaste

Harlig smakkombination, fardig att anvanda bade
som smakséttare och sas. Den passar jattebra till

DRAGON & SENAPSSILL Blanda 2 dl Arla Kokets
latt créme fraiche senap, dragon & honung med

Matlagnings-
gradde med
skruvkork

Den praktiska forpackningen, och

1 forpackning avrunnen s-minuterssill i bitar.

Chokladcheesecake i glas | 4 port

. . o den farskare smaken, dr det nya
Proffsig dessert som du latt och snabbt rérihop.

med var Matlagningsgradde 5 dl.

s 1

2 msk smor Precis som vanligt dr det en mag-
4 digestivekex ) sad

1 dl Arla vispgradde rare vardagsgradde.

1/2 dl kakao

1 dl florsocker

1 tsk vaniljsocker

250 Arla Koket Kesella kvarg
25 g choklad, mork och/eller vit

ggﬁkﬁgﬁgﬁkﬁg

Mera jul
pa arla.se

Pa var hemsida hittar du julens alla

1. Smélt smoret. Mixa kexen med smoret.
Fordela i botten pa fyra glas.

2. Vispa gradden med kakao, florsocker och
vaniljsocker. Ror i kvarg.

3. Klicka det i glasen och lat std i kyl ca 1 tim.

4. Hacka chokladen och stro den 6ver moussen.

B

Lattare
latte!

Arlas nya Baristamj6lk innehaller

recept. Har r sillsalladen, skinkan,
kottbullarna, risgrynsgréten och
manga forslag pa julkakor och hem-

FETTHALT 0,9%
e lagat godis. Det finns ocksa tips pa
Tips! Riv apelsinskal och blanda i moussen. s g o PP
nya ratter till julbordet.

i

bara 0,9% fett. Det gor att du som
dlskar kaffe med gott kramigt

RAVRAMAREANA

skum, nu kan njuta en lattare latte.
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l\ Ostpotatis med l6jrom | 8 port

° L4 Fina svenska smaker i kul kombination.
G la I I I O u rkn ytl S ' 1 kg tvdttad, stor potatis 200 g l6jrom
" 2 msk Arla smor-&rapsolja 1/2 dl hackad rédlok
> 2 dlriven Kvibille cheddar 1 krm svartpeppar

2 dl Arla Koket créeme fraiche

1. Sattugnen pd 225°. Skar potatisen i11/2 cm tjocka
skivor.

2. Lagg dem pa plat med bakplatspapper. Ringla 6ver
smor-&rapsolja. Stek i mitten av ugnen 15 min.

3. Stro 6ver osten och stek ytterligare ca 10 min.
Lat potatisen kallna.

4. Klicka créme fraiche och l6jrom pa potatisskivorna.
Stro 6ver 6k och svartpeppar.

o o I
pa nyar! -
Pa nyarsafton vill vi ha det lite extra tjusigt,

-
eller hur? Vi har komponerat den perfekta
mingelmiddagen som du gor klart i fégég, -
eller varfor inte lata vannerna gora en ratt var.

Ett glamourknytis med manga sma lyxiga
lackerheter, som tillsammans blir en kor'ﬁplett
festmiddag. Skal, i ar &r det glitter och glamou-r
som giller! '

Avokadordra med lax | 8 port

God rora att dippa i, eller servera pa tunna skivor av
morkt brod.

100 g rokt lax 1 pressad vitloksklyfta
2 avokado 1 krm svartpeppar
1 dl Arla Koket latt 2 krm salt

créme fraiche

1. Strimla laxen fint.

2. Dela, kdrna ur och skala avokadorna. Mosa dem
grovt med en gaffel.

3. Rori créme fraiche, lax, vitlok, peppar och salt.
Servera pa brod. Garnera med korsbarstomater
och basilika.

Spenatpannacotta med skaldjur | 8 st
Frasch pannacotta med lyxig topping.

3 blad gelatin 1 pressad vitloksklyfta

2 1/2 dl Arla Koket vispgrddde 2 dl skaldjur t ex rdkor,
1 dl hackad, forvalld spenat kréftstjartar, hummer
11/2 dl Arla Koket matyoghurt 1 mskolivolja

1/2 tsk salt 2 msk pressad citron

1 krm svartpeppar 1/2 dl hackad persilja

1. Lat gelatinet ligga i kallt vatten ca 5 min.

2. Koka upp gradden i en kastrull. Ta frdn vdarmen.

3. Lyft upp gelatinet och ror ner det i gradden sd att

det smalter.

4. Pressa vattnet ur spenaten. Ror ner spenat, mat-
yoghurt, salt, peppar och vitlok.

. Héll smeten i 8 formar. Lat stelna i kyl minst 4 tim.

. Skar skaldjuren i bitar. Blanda olja, citron, persilja
och skaldjur. Lat marinera ca 4 tim.

7. Lagg skaldjuren pa pannacottan och servera.

o

13
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Ostcrostini | ca3o st
Honung, nétter och rucola — och sa en liten
bit mogelost.

Ingefdrsglass med punsch | 8 port
Festglass i glas som star fardig i frysen.
Garnera med chokladdoppade physalis.

150 g Bla Castello
150 g Vit Castello

5 bitar syltad ingefdra 2 msk punsch
3 dggulor

ca 30 crostini 1 dl florsocker Garnering:
2 msk flytande honung 4 dl Arla Koket 50 g mork choklad
1 dl grovhackad rucola vispgradde physalis

1 dlrostade, saltade cashewnétter - " . .
1. Rivingefdran grovt. Vispa ihop dggulor

och florsocker.
2. Vispa grddden och blanda neringefdra,
dggblandning och punsch.
3. Hall smeten i 8 glas. Frys i minst 4 tim.
4. Dela chokladen i bitar och smaélt denien
skalivattenbad eller i mikro.
5. Doppa baren i chokladen. Lat stelna pa
smorpapper i kyl.
6. Ta fram glassen 15 min fore serveringen.
Garnera med bdren.

1. Skér osten i bitar och lagg pa crostini.

2. Grovhacka notterna.

3. Ringla 6ver honung och str6 6ver rucola
och notter.

Oxfiléspettisas | 8st
Festens varma ratt, dippa filén direkt i sdsen.

4 skivor oxfilé,ca6oog  Sés:

1tsksalt 2 dl Arla Koket latt

1 krm svartpeppar créme fraiche senap

1 msk Arla smor-& dragon & honung
rapsolja

Glaze:

2 mskArla smor-&
rapsolja

1/2 dlfinhackad persilja

1 pressad vitloksklyfta

1. Skar kottet i halvor. Salta och peppra.

2. Bryn dem runt om i smor-&rapsolja i en
stekpanna. Lat dem kallna.

3. Rorihop glazen. Trd upp kottet pa 8 spett.

4. Lagg dem pa ett ugnssakert fat. Pensla
over glazen. Hit kan man forbereda.

5. Satt ugnen pa 250°. Vdarm kottet i Gvre delen
av ugnen ca 5 min. Varm créme fraiche.

6. Hall sasen i 8 koppar eller glas, stall ett
kottspett i varje.
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