GRON DIPP / 10 port

Lat dina gdster bekanta sig med varandra
och dippa allt fran gurka, selleri och
varens forsta radisor i den gréna artréran.

Hur gor man for att lyckas med festen?

Alla &lskar vi fest. Att bli bjudna pa eller att bjuda till. Festen borjar redan ndr inbjudan dimper ner

i brevladan eller mailen och férvantningarna skapas. — Vad kul det ska bli att tréffas igen, mingla och

250 g frysta grona drtor
1 dl Kesella

1 pressad vitloksklyfta
1 tsk pressad citronsaft
till tre varliga fester och vara basta festfixar-tips! 2 krm salt

dta gott tillsammans!
Som vard eller vardinna &r du da redan i full gdng med planeringen. For det ar just det som &r
hemligheten bakom en lyckad fest, forberedelserna! | det hdr numret av Arlakoket bjuder vi pa recept

Gor...

Ténkt ut ett tema, det kan vara sa enkelt
som en farg eller den inriktning du vill ha
pa maten, t ex Medelhavet!

Bjud helst i god tid och lat det gdrna
framga vilken typ av fest det blir, 6ppet hus
eller finare middag.

Forbered allt som gar i mat- och dryckesvég.

Ju mindre jakt, desto roligare.

Kop ljus och servetter i forvag. Checka
dven glas, porslin och dukar. Duka tidigt
samma dag, sa &r det klart!

Forbered en ”party-starter” som
drinkar eller ett bal och ladda med

Gor inte...

Fastna inte i koket. Hyr gdrna in en pigg
tonaring som extrahjdlp.

Lat inte gdsterna motas av en 6verfull
hall. En vadringsstallning &r en bra
extra kladhangare.

Stada inte hela hemmet utan gor
punktinsatser. Ta t ex bort dammrattorna
och frascha upp i badrummet med
gdsthanddukar, ljuslyktor och kanske en
liten blomma.

Glom inte barnen. Har de kul pa festen
blir det roligare for alla. Lagg fram spel,
videofilmer, kritor och block.

1 krm svartpeppar

Koka artorna i lattsaltat vatten, ca 3 min.
Spola kallt och lat dem rinna av. Mixa

artorna och ror ner Kesella, vitlok,
citronsaft, salt och peppar. Servera J/

med varens spada grénsaker.

basta festmusiken. Missa inte att ha olika alkoholfria drycker
Ge dig sjalv minst en halvtimme fér upp- att vdlja mellan.

fraschning innan gasterna kommer. X L
Var inte jattehungrig ndr gasterna kommer,

* Se till att alla far ett glas i handen nar 4t lite innan, det kan dréja innan du sjalv
de kommer! far mat.

GOTT PA NJUT VID Mandeltarta
STAENDE FOT /sid 3-7 SITTANDE BORD /sid 8-9 Cookiesmousse

Gron dipp Mozzarellapaket
Tomat- och fetafocaccia Medelhavskyckling

Notmaranger med
chokladsmaérkram

Laxpastrami Fruktsallad Limesnurror
Gorgonzolafylld gurka
Salta stubbar HIPP, HIPP, KOKSFLAKTAR / sid 14-15

HURRA /sid 10-13
Raksnittar med mango

Minipajer med ddelost
Avokado- och linssallad

Tips, nyheter och roligheter

for ditt kok
Skinksnittar med svamp

Smdrgastarta pa italienska




Gott pa staende fot

Varens stora fest &dr en bufféfest som gar i lackra farger och smaker. Ratterna ar plockmat, sma, frascha

munsbitar som plockas ihop pa tallriken och kan njutas pa stdende fot. Allt kan sta klart pa faten nér

gasterna kommer. Hela buffén ar berdknad for 12 personer. Har du bjudit fler &r det bara att 6ka pa

mangderna. Du kan ocksa ut6ka buffén med lite kallskuret, t ex lufttorkad skinka, salami och rokt kalkon.

TOMAT- OCH FETAFOCACCIA [ 24- 30 bitar

Brod som smakar som en hel, liten ratt och ser
otroligt gott ut!

50 g jdst

5 dl ljummet vatten, ca 37°

1 1/2 tsk salt

2 msk smor

250 g Kesella latt

5 dl durum vetemjol

8 - 9 dl vetemjol

150 g marinerade, soltorkade tomater
300 g Apetina feta

2 msk grovhackad, farsk rosmarin
2 tsk gourmetsalt

Ror ut jasten i vattnet i en bunke. Tillsatt salt,
smor, Kesella, durumvete och vetemjol. Arbeta
degen tills den kdnns smidig. Den ska vara
ganska 6s. Lat jasa ca 30 min. Skar tomat och
ost i bitar. Tryck ut degen med mjélad hand

i en vdl smord langpanna. Pensla degen med
oljan fran de marinerade tomaterna. Stré 6ver
tomat, ost, rosmarin och salt. Tryck ner det

i degen med fingertopparna. Lat degen jdsa
ca 15 min. Gradda i mitten av ugnen vid 225°
ca 25 min. Lat brodet svalna pa galler. Skér
det i fyrkanter och servera nygraddat.

TIPS Brodet gar att frysa in i stora bitar. Ljumma
det i ugnen efter tining, skar sedan i fyrkanter.

VINFORSLAG Bag-in-box, 3 liter.

Vitt

Gato Blanco Sauvignon Blanc, friskt, fruktigt
vin med tydlig sauvignon blanc-karaktar
fran Chile. Pris: 179 kr. Varunr: 7623.

Rott

Chill Out Sunset Cabernet Sauvignon, fylligt,
friskt och generdst vin i en mjuk ”saftig” stil
fran Australien. Pris: 169 kr. Varunr: 6873.

LAXPASTRAMI MED

PEPPARROTSSAS / ca 30 bitar

Laxen &r snabbgravad och sedan hastigt brynt
i stekpannan. Serveras kall i vackra kuber med
en kaxig pepparrotssas. Frascht och lite japanskt!

1 bit skinn- och Pepparrotssas:
benfri laxfilé, ca1 kg 2 dl matlagnings-
4 msk salt yoghurt

4 msk strosocker

2 tsk grovkrossad 1 msk farsk riven
svartpeppar pepparrot

smor 1 krm salt

1 tsk fransk senap

Frys laxen 6ver natten. Lat den tina och dela
den i tva delar. Blanda salt och socker. Stro
blandningen Gver laxbitarna pa bada sidor och
lagg ihop dem. Lat laxen ligga i en stor plastpase
pa ett fat i kylen 6—8 tim. Skélj av och torka
laxbitarna. Stré Gver peppar. Hetta upp en
stekpanna. Bryn laxen i smdr ca 1 min pa varje
sida, den skall ej vara genomstekt. Lat den
kallna. Blanda ihop pepparrotssdsen. Skar laxen
i bitar. Servera pepparrotssasen till.

OBS Tank pa att ratten maste forberedas i tid.

GORGONZOLAFYLLD GURKA /20 st
En riktig liten munsbit.

1 stor gurka

150 g Galbani gorgonzola

1 dl Kesella

1/2 dl grovhackade valnétter, ca 25g

Dela gurkan i halvor pa ldngden. Ta bort
kdrnhuset med en liten sked. Blanda ost och
Kesella. Bred blandningen pa gurkan. Stré 6ver
noétterna. Dela varje gurkhalva i 10 bitar.
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1 GOD TID Handla laxen och frys in *
den minst ett dygn i forvag.

Handla dryck och alla torra varor. *
Baka ev focaccia och frys in. *

DAGEN INNAN Tinaoch lattgrava laxen.
Blanda ostkramen till gurkan. *
Forbered pajskalen till minipajerna. *
Forbered fyllningen till stubbarna.

Laga saserna.

SAMMA DAG Bryn laxen, skér i bitar. *
Fyll tunnbroden till stubbarna.

Fyll pajerna och gradda dem. '*'
Blanda linsroran. *
Tina eller baka focaccian.

STRAX INNAN Toppa gurkbdtarna. *
Skiva och garnera stubbarna. *
Gor klart linssalladen.

Varm brodet om det har varit fryst. *

EREREEREEREES
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SALTA STUBBAR / 12 st
Festligt med tunnbrod och [6jrom.

2 mjuka tunnbrdd,
ca20x25cm

4 hardkokta dgg

1 burk sardellfiléer, ca50g

1 dl ldtt créme fraiche

1 tsk fransk senap

1/2 dl hackad gréslok

1 krm svartpeppar

Garnering:
50 g lojrom eller stenbitsrom
graslok

Skala och mosa dggen med en gaffel. Lat
sardellerna rinna av och finhacka dem. Blanda
dgg, sardeller, créme fraiche, senap, graslok
och peppar. Bred ut réran pa tunnbréden och
rulla ihop fran langsidan. Lat dem ligga i plast
i kylen. Skar varje rulle i 6 bitar. Garnera med
rom och graslok.

MINIPAJER MED ADELOST / 16 st

Sma i storlek, men helt fullvuxna i smaken!
Med sota korsbarstomater och adelost ar
fyllningen en fulltraff.

2 1/2 dl vetemjol 2 1/2 dl Kelda

75 € smor matlagningsgradde
3/4 dl Kesella l4tt 1 krm salt

1 krm svartpeppar
Fyllning: 3 dl Kvibille riven ddel
8 korsbarstomater 1/2 dl rostade

3dgg solrosfron

Hacka ihop mj6l och smar till en grynig massa.
Tillsatt Kesella och arbeta snabbt ihop degen.

Kavla eller tryck ut degen i 16 engéngsaluminium-

formar. Lat formarna sta i kylen minst 30 min.
Sé&tt ugnen pa 225°. Dela tomaterna i halvor.
Vispa ihop dgg, gradde, salt och peppar.
Légg ost och solrosfron i formarna. Hall pa
aggstanningen. Lagg en tomathalva i varje.
Gradda i mitten av ugnen i 18 — 20 min.

Till dessert foreslar vi mandeltarta
med citronkolakram eller cookies-
mousse pa sidan 12.

T T T

AVOKADO- OCH LINSSALLAD /12 st
Salladen serveras elegant i portionsglas.
Men givetvis kan du ocksa ldgga upp den pa
ett vackert fat!

3 avokador 1 L riven, blandad
1 ask korsbarstomater, sallad
ca250g
2 burkar gréna linser,  Citronsas:
ag4oog 2 dl latt créme fraiche
pressad saft av 1 pressad vitloksklyfta
1/2 citron rivet skal av 1/2 citron
1/2 tsk salt 2 msk hackad persilja
1 krm svartpeppar 1/2 tsk salt

Dela, kdrna ur och skala avokadona, skar i bitar.
Halvera tomaterna. Hall av linserna. Blanda
avokado, tomat, citronsaft, salt och peppar.
Véand ner linserna i réran. Ror ihop sasen. Varva
sallad och linsrora i glas fore servering. Ringla
dver sasen eller servera den till.



MOZZARELLAPAKET / 4 port
Serveras pa en gron badd av skira sockerartor.

200 g fdrska sockerdrtor 70-8o g skivad
2 msk smor lufttorkad skinka
pressad saft av 1/2 citron firsk basilika
2 pasar Galbani
mozzarella, a 125 g

Satt ugnen pa 250°. Koka sockerdrtorna 1/2 min
i lattsaltat vatten. Lat rinna av. Ligg dem pa

ett ugnssakert fat. Klicka pa smaor och hall
over citronsaft. Dela osten i 8 skivor. Dela
skinkskivorna pa langden och linda dem runt
ostskivorna. Lagg ostpaketen pa sockerdrtorna.
Gratinera i 6vre delen av ugnen 4—5 min.
Garnera med farsk basilika.

Njut vid sittande bord

Bjud dina vanner pa en valsmakande varmiddag
och sitt ldnge till bords. Inspirationen kommer
fran medelshavskoket och de tre ratterna ar
lika goda, som lattlagade. Recepten ar for

4 personer. Har du bjudit flera dr det bara att
dubblera och ta fram ilaggsskivan till bordet.

MEDELHAVSKYCKLING / 4 port

Det varas for festkycklingen nar den far extra
lyft av créme fraiche gourmet, hdar med medel-
havssmaken saffran & tomat.

4 kycklingfiléer, ca 500 g

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

smor

4 salladslokar, ca100 g

1-2 fdnkal,ca3o00g

2 dl créeme fraiche gourmet saffran & tomat
1 dl torrt vitt vin eller vatten

farska orter

Salta och peppra kycklingfiléerna. Bryn dem runt
om i smor i en stekpanna. Skar salladsloken
och fankalen i bitar. Frds i smor i en gryta. Ror
ner créme fraiche och vin eller vatten. Lagg ner
kycklingen i sasen. Lat allt sjuda pa svag varme
under lock ca 10 min. Stro 6ver farska orter.
Servera med potatisklyftor.

FRUKTSALLAD MED VARM

VIT CHOKLADSAS / 4 port

Rakna med komplimanger for din hemlagade
vita chokladsas. Som en drom!

1 mango Sas:

2 kiwi 2 dl vispgrédde
2 dl férska jordgubbar 200 g vit choklad
2 msk flytande honung

rivet skal av 1/2 citron

2 msk hackad mynta

Skala och skér frukten i bitar. Dela jordgubbarna.
Blanda honung, citronskal och mynta. Hall det

over frukten och ror om. Koka upp gradden i en
kastrull och ta den fran plattan. Grovhacka chok-
laden. Ror ner den i gradden och lat den smélta.
Ldgg upp frukten pa assietter. Ringla sdasen over.




Hipp, hipp, hurra

Fira studenten, den nyfodde eller jubilaren med
en klassisk svensk mottagning. Dorren star
Oppen for alla som vill uppvakta! Traditionsriktigt
inleder du med smorgastarta eller festliga
snittar och mousserande i glasen. Darefter
foljer ett riktigt kaffekalas med st tarta och
tillhorande kakbuffé.

RAKSNITTAR MED MANGO / 8st

Lénge leve rakmackan! Har pa nytt satt med
farsk mango och en frasch réra med smak av
mango chutney.

500 g rakor med skal
1 mango
smor
4 skivor vitt

eller morkt brod
sallad

Mangorora:
1 dl Kesella
1/2 dl mango chutney

Skala rdkorna. Skala mangon och skar bort
kdrnan. Skar fruktkottet i skivor. Ror ihop
Kesella och mango chutney. Bred smér pa
bréden. Lagg pa sallad, mango och réra. Dela
broden pa diagonalen. Toppa med rakor.

TIPS Skala rdkor och gér mangoréran i forvag.
Snittarna gors helt fardiga strax fore servering.

SKINKSNITTAR MED SVAMP / 8 st

Den krdmiga champinjonréran far drag fran
fransk senap och toppas med parmaskinka.

SMORGASTARTA PA ITALIENSKA / ca 10 port

Vi d&r manga som ar glada 6ver smorgastartans
aterkomst. | var tappning dr den som en hel

Mosa osten. Hacka tomater och oliver. Blanda
Kesella, créme fraiche, ost, tomat, oliver, vitlok,
basilika och rucolasallad. Kantskar och lagg ut

4 skivor parmaskinka 1 krm salt
100 g farska champinjoner smor
1 dl ldtt créme fraiche 4 skivor vitt

1/2 tsk fransk senap

eller morkt bréd

1/2 pressad vitloksklyfta sallad
2 msk finhackad persilja gurka

Skiva svampen tunt. Blanda créme fraiche, senap,
vitlok, persilja och salt. Vand ner svampen. Bred
smor pa broden. Lagg pa sallad och svamprora.
Dela bréden pa diagonalen. Garnera med en
halv skinkskiva och gurka.

TIPS GOr svamproran nagon timme i forvag.
Snittarna gors helt fardiga strax fore servering.

italiensk festbuffé i sig.

150 g Galbani gorgonzola

10 marinerade, soltorkade
tomater

1 dl urkdrnade svarta
oliver

250 g Kesella

2 dl ldtt créme fraiche

1 pressad vitloksklyfta

1 dl grovhackad basilika

1 dl grovhackad
rucolasallad

9 langskivor vitt bréd

Garnering:

1 dl Kesella

rucolasallad

korsbarstomater

svarta oliver

parmaskinka eller
tunt skivad salami

3 skivor bréd. Lagg botten till en [6stagbar
form, ca 22 cm i diameter, pa broden. Skar runt
botten. Skar de andra bréden pa samma sétt.
Lagg ett lager brod i en form med lostagbar
kant. Lagg pa 1/3 fyllning. Varva brdéd och
fyllning och avsluta med fyllning. Tack med
plast och lat sta i kylen till ndsta dag. Ta bort
formen och bred Kesella pa kanten av tartan.
Légg tartan pa en salladsbadd och garnera
med rucolasallad, korsbarstomater, oliver och
parmaskinka. -

OBS Laga smorgastartan dagen innan, da blir
den godast.

11
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MANDELTARTA / 12— 15 bitar
Med syndigt god citronkolakram.

400 g mandelmassa  1/2 dl vispgradde

4 aggvitor rivet skal av 1/2 citron
150 g smor

Krdm: 08

4 aggulor Garnering:

1/2 dl rostade pinjendtter
citronmeliss

1/2 dl ljus sirap
1 dl strosocker

Satt ugnen pa 175°. Riv mandelmassan grovt.
Vispa vitorna till hart skum och ror forsiktigt ner
mandelmassan. Bred ut smeten till 2 runda
bottnar, ca 24 cm i diameter, pa en plat med bak-
platspapper. Gradda mitt i ugnen ca 20 min. Lat
svalna och lossa fran papperet. Blanda dggulor,
sirap, socker och gradde i en tjockbottnad
kastrull. Lat kramen sjuda under vispning tills
den blir riktigt tjock. Vispa ner citronskal och
smor i bitar. Lat stelna i kylen ca 1 tim. Bred
héalften av krdmen pa ena botten, lagg den andra
ovanpa och bred pa resterande kram. Férvara
tartan i kylen. Garnera med pinjendétter och
citronmeliss innan servering.

F -

TIPS Godast blir mandeltartan
om den lagas dagen innan. i

= .
%X

COOKIESMOUSSE / 8 sma glas

Den lena moussen innehaller knapriga bitar av
mork choklad och nétter.

2 dl vispgradde

100 g mjolkchoklad

2 dggulor

50 g mork choklad

1/2 dl hasselnétter eller rostade solrosfron

Vispa gradden hart. Bryt mjélkchokladen i bitar
och smilt den i vattenbad eller i mikrovdagsugn
sa att den precis blir mjuk. R6r sedan tills den
smalter. Ljus choklad &r extra varmekanslig.
Ror ihop dggulorna i en stor skal. Tillsatt
chokladen under kraftig omrérning. Ror i lite
av gradden och sedan resten. Hacka den morka
chokladen och nétterna. Vand forsiktigt ner

i moussen. Fyll sma glas eller koppar. Lat
moussen stelna i kylen minst 1 tim. Garnera
med lite hackad choklad och ev mynta.

TIPS Gar bra att forbereda. Star sig bra nagra
timmar i kylen.

LS4k

NOTMARANGER MED
CHOKLADSMORKRAM / ca 25 st

Ar det fest sd ska det vara en dubbelmaring
med en lacker chokladsmorkram emellan.

1 dl valnétter,caso g

2 dggvitor

2 dl florsocker

125 g rumstempererat smor
1 dl florsocker

3 msk kakao

ev 1 msk konjak

Satt ugnen pa 175°. Mixa nétterna i en matbe-
redare. Vispa vitorna till hart skum. Vand ner
socker och notter. Klicka ut smeten med en liten
sked till 50 st sma kakor pa platar med bak-
platspapper. Grddda i nedre delen av ugnen
12— 15 min. Lat kallna. R6r ihop smér, florsocker
och kakao. Ror i konjak. Lagg ihop kakorna tva
och tva med krdm emellan.

TIPS Godast nybakade men haller fint i kylen
i en lufttat burk. Gar dven bra att frysa in.

LIMESNURROR / 32 st

Elegantare dan vetebrod, lattare an wienerbrod!
Fyll fardig smérdeg med en latt och frisk
Kesella-kram. Godast nygraddade.

4 frysta smordegsplattor
250 g Kesella vanilj
rivet skal av 1 lime

1dgg
2 msk florsocker

Halvtina degplattorna. Kavla ut dem 2-3cm
pa bredden. Blanda Kesella och limeskal. Bred
smeten Gver varje degplatta. Rulla ihop fran
langsidan till 4 degrullar. Lat dem ligga i frysen
ca 30 min. Satt ugnen pa 225°. Skar varje
degrulle med vass kniv i 8 bitar. Légg pa platar
med bakplatspapper. Pensla med uppvispat
dgg. Gradda i mitten av ugnen 12 — 15 min. Lat
dem svalna. Sikta 6ver florsocker.

TIPS Forvara fyllda rullar i frysen. Halvtina,
skdr och gradda fore servering.

13
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KOKSFLAKTAR

Tips, nyheter och roligheter for ditt kdk

NYHET! SINGELSMOR

Nu finns smor i en liten férpackning for sma
hushall. Det passar ocksa for tillfallen nar du
vill ha den goda smaken av smér, men inte vill
kopa ett stort paket. Det lilla stavformade
paketet innehaller 125 g smar.

TIPS! 125 g smor
ar lagom till
en sats

pajdeg.

Appelbél / 8 glas

Kyl alla drycker i god tid. Blanda 1 flaska halvtorrt

mousserande vin, 1 flaska kolsyrat vatten (33 cl)
och 1dlJO koncentrerad dppeljuice i en skal eller

tillbringare. Ldgg i skivad lime, citron eller gurka.

SMARTASTE BUFFEDUKNINGEN

e Arrangera maten i etage med kul rekvisita i
form av t ex gamla trdlador och tegelstenar for
ett rustikt intryck.

e En emaljhink blir en fin ishink for drycker.

* Birja med tallrikar, servetter och bestick fran
ena hallet. Ar det en stor buffé kan det vara klokt
med en spegelvdnd variant sa att man kan ta
fran tva hall. Separat dryckesbord underlattar.

e Linda in besticken i servetten, knyt ett sndre
runt och stick in en blomma eller kryddort.
Stall bestickrullarna i en korg eller stor skal.

e Undvik hoga vaser och ljusstakar som latt
kan vélta pa buffébordet. Du kan i stéllet
dekorera med vackra blommor utan stjalk

i skalar med vatten och sma varmeljus.

¢ Hall faten frascha! Nér ett fat borjar bli tomt
ar det dags for pafyllning eller fatbyte. Ingen
vill ta det sista, sd det flyttar du i sa fall 6ver.

EREEEEEEES

RAD TILL GASTEN PA FESTEN
e Kom i tid! Kom inte heller for tidigt.
Det kan bli stressande for vardfolket.

e Om véarden/vadrdinnan har fullt upp,
se till att presentera dig sjdlv. Beratta
om relationen till festarrangéren, det
far i gang samtalet.

e En liten present ar uppskattad,t ex en

bok, lyxig choklad eller lite partymusik.

e Kom inte for utsvulten till festen. Det
dr inte trevligt med nagon som kastar
sig over maten eller overforfriskar sig.

LR R R X K KX & B X

* e Erbjud din hjdlp om du ser att
vdrden/vardinnan har fullt upp, ta t ex

hand om blommor.

Om det sker via telefon, post, mail

.
* e Gaster med stil tackar for senast!
K3
o

eller SMS &r inte sa noga!
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EREREEEES

FRASIGA PARTYPINNAR /14st
Godaste partysnacksen gor du enkelt sjalv
med fardig smordeg och riven ost! Servera till
drinken eller som festligt tillbehor pa buffén.

Kavla ut 2 tinade smérdegsplattor ca 3 cm pa
bredden. Pensla med uppvispat dgg. Stré over
2 dl riven lagrad ost,

t ex Prast och 1 tsk hel
kummin. Skar varje
platta i 7 remsor, vrid
nagra varv och lagg
dem pa en plat med
bakplatspapper. Gradda
i mitten av ugnen, 225°,

7—8min.

ousse pa rabarberbadd

Latt att njuta!l

Lagg 2 gelatinblad i kallt vatten ca 5 min. Ta
upp bladen och smalt dem i en liten kastrull
pa svag varme. RGr ner gelatinet i 250 g rums-
tempererad Kesella citrus. Hall upp i 4 sma
formar. Stall kallt 30 min. Skdr 200 g spada
rabarber i tunna strimlor. Koka dem mjuka

i 1dl vatten med 1 dl socker pa svag vdarme.
Lat svalna. Stjdlp upp moussen och servera

med rabarbersasen.

Festguiden fortsatter
pa www.arla.se

Pa var hemsida &r det alltid 6ppet hus for
festsugna. Vi bjuder alla bestkare pa idéer for
bade sma och stora kalas. Har nagra smakprov
fran var festmeny:

e Treratters-middagar med vinforslag.

e Bufféer for alla tillfallen med vinforslag.

e Skala och skrala med stil! Nar far man dricka
och nar haller man talet till vardinnan?

e Bord duka dig! Hur ska glas, tallrikar, bestick
och servetter placeras?

e Vem sitter var? Kolla in vdra tips. Bords-
placeringslekar kan vara en bra start pa festen.
e Fardiga inbjudningskort, att maila eller skriva
ut och skicka med post.
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Nésta nummer av Arlakoket kommer i borjan av maj.
e . c'h'bjuder pa barsmak i bersan. @

Smakpremiar!

Lagom till varens fester har nya créme fraiche gourmet
premiar. Sa nu blir det enklare fér dig att laga riktigt lyxig
festmat. Valj mellan tva ldckra smaker, klassisk bearnaise
och medelhavsinspirerad saffran & tomat. Bearnaise passar
till kott, kyckling och gronsaksratter. Saffran & tomat
smakar bra till fisk, skaldjur, kyckling och grénsaksratter.
Bada ér lika goda i savél varma som kalla ratter.

-

Gott pa staende fot

Hipp, hipp, hurra

6699 www.arla.se ARLA FOODS




