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FOOD & FRIENDS

Mjélkchokladtarta med varma hallon 1. Sétt ugnen pd 175°. Riv mandelmassan.

/ 8—10 bitar Ror i agget, lattvispade dggvitor, kakao och

Perfekta festtartan att férbereda och ha i frysen. apelsinskal.

Bara att ta fram en stund fore servering. 2. Hall smeten i en smord form med l6stagbar
kant, ca 24 cm i diameter. Gradda i mitten av

400 g mandelmassa Garnering: ugnen ca 20 min. Lat kakan kallna.

18gg hallon 3. Vispa gradden. Dela chokladen i bitar och smalt

3 dggvitor hyvlad mérk choklad dver vattenbad. Ta chokladen fran varmen. Ror

4 msk kakao Varm hallonsas: ner en dggula i taget i chokladen.

rivet skal av 1 apelsin 4. Blanda i hlften av gradden i chokladsmeten.

600 g hallon
Fyllning: o R e Vand ner resten av gradden.
5 dlvispgradde 5. Hall smeten dver kakan i formen. Tack 6ver och
300 g mjslkchoklad frys minst 4 tim. Hit kan man férbereda.
3 dggulor 6. Lat tartan sta framme ca 30 min fore servering.

Garnera tartan med hallon och choklad. Varm
hallonen till sdsen, blanda i florsocker och
servera sasen till tartan.
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I ndsta Arla Koket bjuder vi pa mat som barn dlskar! Tips och rad har vi Péit av dagmamman som lyckats.
Du hittar dven frasch asiatisk mat och goda vegetariska ratter. Gott som passar sunda nyarsloften!

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



arin och Peter

Forra arets hemlagade inslag pa jul-
bordet blev en hit. Karin och Peter har
bestamt sig for att samla ganget i ar
ocksa for att fixa och forbereda favorit-
erna tillsammans. Alla &r latta att

laga och kan forvaras i kylen eller
frysen tills det ar dags.

Provensalska ostbrod till gloggen / 10 st
Till barnen varmer vi JO juice med smaken
druva/dpple. Gott!

4 dl grovriven ost, Kvibille prast
2 dl Arla Koket latt créme fraiche
1/2 dl hackade valnotter

1 msk flytande honung

5 skivor grovt brod

1. Blanda ost, créme fraiche, valnotter och
honung.

2. Rosta brédet och dela i halvor.

3. Bred pad ostroran och toppa ev med valnétter.

Borja pysslet
med lite glogg
och tilltugg!
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Laxjansson / 8 port

Séakert en ny favoritjansson. Bade bland
stora och sma! [

Sma julwallenbergare / ca16 st
Kryddpeppar ger den ratta julsmaken.

400 g kalvfdrs eller notfars

1tsksalt
3 dggulor 11/2 kg potatis
2 dlvispgrddde 2 purjoldkar
2 krm mald kryddpeppar 400 g gravad lax
smor smor

1tsksalt

1. Ror forst farsen med salt, och sedan med
dggulor, gradde och kryddpeppar.

2. Forma farsen till sma biffar. Stek dem i smor
i en stekpanna ca 3 min pa varje sida.

3. Lat biffarna kallna och frys in.

4.Varm de tinade biffarna i smori en stekpanna
ca 1 min pa varje sida. Gott pa julbordet!

4 msk hackad dill
5 dl Arla Koket vispgradde
2 msk strobrod

1. S&tt ugnen pa 200°.

2. Skala och strimla potatisen. Strimla
purjoloken. Grovhacka laxen.

3. Frds purjoloken mjuk i smori en stek-
panna.

4. Blanda potatis, purjolok, lax, salt och
dill i en smord, stor ugnssaker form
elleritva mindre.

5. Hall pd gradden och str 6ver strobrod.

6. Grddda i mitten av ugnen ca 40 min.
Lat kallna. Frys in.

17 7. Tina i kylen. Hall pa 2 dl mjolk och varm

iugnenvid 200° ca 15 min.

Topp-tips! Servera med en klick graddfil med
rarérda lingon eller hackade rodbetor. Hackad
rodlok eller hackad inlagd gurka &r ocksa gott.

”Paté ger vUXenpos
§ %

Karins latta kycklingpaté / ca 16 skivor
Impa med hemlagad paté! Karins &r bade l4tt att
laga och latt i sitt innehall.

200 g kycklinglever 2 krm svartpeppar

1 gul lok 1 tsk timjan ‘,
1-2 vitloksklyftor 2 msk vetemjol

smor 2 dgg

500 g kycklingfars 2 dl Arla Kéket latt

2 tsk salt créme fraiche

1. Satt ugnen pa 200°.

2. Grovhacka kycklinglevern. Skala och finhacka
den gula l6ken och vitloken.

3. Stek lever och [6k i smori en stekpanna.

4. Blanda farsen med salt, peppar, timjan, mjol
och dgg.

5. Rori lever, 6k och créme fraiche.

6. Hall smeten i en smord, avlang ugnssaker
form, ca 11/2 liter.

7. Grddda i mitten av ugnen ca 1tim. Lat patén
kallna och frys in. Tina i kylen.

Tips! 2 msk konjak eller sherry i farsen &r aldrig fel.



Chokladknack / ca 75 st

Med den har knacken blir du lika poppis
som tomten!

Barnens chokladbollar / ca 40 st

Stolta barnfingrar orkar rulla hur ménga

!
bollar som helst! 2 dlvispgradde

2 dlljus sirap
2 dlstrosocker

100 g rumsvarmt smor
1 1/2 dl strésocker

1/2 dl kakao 2 msk kakao
1 tsk vaniljsocker 3/4 dl hackad, rostad s6tmandel
5 dl snabbhavregryn 2 msk smor

| 2-3mskvatten

ca 1 dl strossel eller kokosflingor 1. Blanda gradde, sirap, socker och kakao

i en tjockbottnad kastrull.

2. Koka utan lock, rér om da och da tills
termometern visar 122° eller ndr smeten
héller kulprovet: hall ndgra droppar smet
i iskallt vatten och rulla till en kula som
ska vara fast till hard. Koktid 15—-30 min.

3. Tillsatt mandel och smor.

4. Fordela smeten i kndckformar. Lat
stelna. Forvara i kyl.

1. Rorihop smoroch socker.
2. Rori kakao, vaniljsocker, havregryn
och vatten.
3. Héll ut stréssel pa en tallrik.
. Forma runda bollar och rulla dem i
strossel. Forvara i en burk i kylen
eller frysen.
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Tips! Dubblera inte satsen utan koka i tva
omgangar istdllet, da slipper du misslyckas.

Farfars julradiokaka / ca 20 skivor
Toppgod 5o-tals-nostalgi som haller dn i dag.

150 g smor

300 g mork eller ljus choklad
1 dl florsocker

1 msk pepparkakskrydda

2 aggulor

20 kex, typ Mariekex

1. Smaélt smoret i en kastrull. Ta den fran
varmen.

2. Bryt chokladen i bitar. Ldgg ner dem i
smoret och ror tills de smaélter.

3. Rorihop florsocker, pepparkakskrydda och
dggulor. Ror ner den ljumma choklad-
smeten.

4. Kld en avlang form, ca 1 1/2 liter, med
plastfolie.

5. Bred ut ett lager chokladsmet i botten. Varva
sedan kex och smet. Avsluta med smet.

6. Lat stelna i kylen 6ver natten. Skar kakan
i skivor med vass kniv.

Tips! Kakan gar bra att frysa.



Varda

Middag pa
momangen!

Kdnns det som att du alltid
lagar samma gamla vardags-
ratter? Har far du fem nya,
goda rdtter som gar snabbt
och latt att laga mitt i veckan.

Tips! Visste du att du kan
prenumerera pa vara smarta
matsedlar pd www.arla.se?
Vélj mellan grona, smala
eller snabba. Alla &r lika enkla
att lyckas med.

Snabba ratter som tar max
30 minuter att laga.

Smala ratter med max 550 kcal
iﬁ och 17 g fett per portion.

Grona ratter med mejeri-
produkter och &dgg.

Pastagratang med kassler
/ 4 port

8 dl kokt pasta (6 dl okokt),
tex fusilli
200 g kassler
300 g frysta broccolibuketter
1 dlgrovhackade valnétter,50 g
2 1/2 dl Kelda mild ddelostsas
1 dl Arla Koket riven ost, gratdng

1. Satt ugnen pa 225°. Skar
kasslern i sma tarningar.

2. Blanda den kokta pastan,
kassler, broccoli och valnotter
i en smord ugnssaker form.

3. Hall pd sas och str6 6ver ost.

4. Gratinera i mitten av ugnen
20-25 min. Servera med sallad.

Tips! Koka extra pasta ena dagen
och gor gratédngen ndsta dag.

Fylld tacopaprika
/ 4 port

4 stora paprikor

1 burk kidneybénor, 400 g

150 g quorn fars

2 dl Arla Koket latt créme fraiche,
tomat&basilika

1 pase taco kryddmix, cago g

2 pressade vitloksklyftor

1. Satt ugnen pd 250°. Skar av ett
lock pa paprikorna och kdrna ur
dem. Skar ocksa bort lite i
botten sa att de star stadigare.

2. Skolj bonorna i kallt vatten och
lat dem rinna av. Blanda bénor,
quorn, créme fraiche, tacokrydda
och vitlok.

3. Fordela réran i paprikorna och
lagg pa locken.

4. Gratinera i mitten av ugnen
ca 15 min. Servera med sallad.

pen!

Fankalslax med bearnaise
/ 4 port

4 bitar benfri laxfilé,a 150 g
1/2 tsk salt

1 liten fankal

2 1/2 dl Kelda bearnaisesas

1. Sattugnen pd 225°. Lagg laxen
i en smord ugnssaker form.
Krydda med salt.

2. Dela fankalen pa ldngden och
strimla den tunt.

3. Blanda fankal och bearnaise-
sas. Fordela sasen ver laxen.

4. Stek laxen i mitten av ugnen
12—-15 min. Servera med ris,
grona drter och lime.

Thaistroganoff
/ 4 port

400 g falukorv

1 purjolok

2 1/2 dl Kelda kokos

3 msk tomatpuré

1-2 msk sweet chilisas
1/2 tsk salt

1. Skar korven i strimlor. Strimla
purjoldken.

2. Koka upp kokosmjolk, tomat-
puré, sweet chilisas och salt
i en traktdrpanna.

3. Blandai korv och purjolok.
Koka pa svag vdarme under lock
nagra minuter. Servera med
ris och broccoli.

Strimlad pepparbiff
/ 4 port

500 g lovbiff

1rod paprika

1 liten purjolok

1 msk smor-&rapsolja

3/4 tsk salt

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

1. Skar kéttet i strimlor. Kdrna ur
och strimla paprikan. Strimla
purjoldken.

2. Bryn kottet i smor-&rapsolja i
en stekpanna.

3. Tillsatt paprika och purjolok och
lat frasa med. Krydda med salt.

4. Roricréme fraiche. Lat allt koka
ndgra minuter. Servera med
klyftpotatis och sallad.



Saffransrutor / 24 st
Bésta latbaket. Bara att halla ut pa en plat.

j 50 g sSmor 1tsk stott kardemumma
‘Att ha ett paket saffran i s 21/2 dimjlk 3/4 dl strosocker
! e o2 A 25 g jdst for sota degar ca 8 dl vetemjol
som alskar farg OCh 11/4 dl Arla Koket Fyllning:
mat som bak., hela Kesella kvarg latt 150 g riven mandelmassa
: - 1 pase saffran, 0,5 g 75 g rumsvarmt smor
2 krm salt 1dl mandelspan,caso g

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

2.Smula jasten i en bunke. Hall 6ver mjélken.
R6r om tills jasten har l6st sig.

3. Tillsatt kvarg, saffran, salt, kardemumma,
socker och mjol.

4. Arbeta degen kraftigt tills den kdnns smidig.
Jas under bakduk ca 15 min.

5. Sdtt ugnen pd 225°. Platta ut degen (35x 25 cm)
pa en plat med bakplatspapper. Blanda
mandelmassa och smor. Bred det 6ver degen.
Stro dver mandeln.

6.Lat jasa under bakduk ca 30 min.

7. Gradda i mitten av ugnen ca 15 min. Lat svalna

och skér i bitar.

Saffranskyckling / 4 port

Perfekta bjudrétten i julbradskan!

4 kycklingfiléer, casoo g

1tsk salt

1 krm svartpeppar

smor

1-2 purjoldkar

1 apelsin

2 dl Arla Koket créme fraiche, saffran & tomat

1. Salta och peppra kycklingfiléerna. Bryn dem
pd bada sidori smori en stekpanna.

2. Skdr purjoloken i bitar. Riv skalet och pressa
ke L saften ur halva apelsinen. Skala den andra
Saffranssviss / 4 port . : : ) halvan qch skéir.den i b.itar.
Vispa 2 1/2 dl Arla Koket vispgrddde tillsammans med 1 pase saffran, o,5 g. Skala 2 apelsiner 3 Freas QurJOlOk.en tsmort en .stekpanna. Hall

1 y - pa créme fraiche och apelsinsaft och -skal.
och skar dem i bitar. Varva 20 sma maranger, apelsin och saffransgradde pa ett fat. Ringla e 4. Ligg ner kycklingen i sasen. Lat allt koka pa

over 1/2 dl chokladsas. A . _ svag varme under lock ca 10 min. Str6 dver
apelsinbitarna. Servera med klyftpotatis.
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Coleslaw med saffran / 4 port

En 6verraskning pa julbordet. Hur god
som helst till kéttbullar och julskinka.

300 g vitkal, ca 1 liter strimlad

2 dpplen

2 dl Arla Koket créme fraiche,
saffran & tomat

1/2 tsk salt

2 msk russin

ev frysta lingon

1. Finstrimla kalen. K&rna ur och grovriv
dpplena.

2. Blanda det med créme fraiche, salt och
russin.

3. Lat salladen sta i kylen ndgon timme.
Stro 6ver hela lingon. Servera till kyck-
ling, kottbullar och julskinka.

Mjuk saffranskaka med frukt
/ ca 14 bitar
Kakan som haller sig saftig och god ldnge.

1 1/2 dl torkade fikon
200 g rumsvarmt smor
2 dl strosocker

2 pasar saffran,1g
34dgg

3 dlvetemjol

1 tsk bakpulver

2 dl ljusa russin

1. Satt ugnen pa 175°. Finhacka fikonen.

2. Ror smor och socker porgst. Ror ner
saffran och ett dgg i taget.

3. Blanda mjol, bakpulver, fikon och
russin. Ror ner det i dggsmeten.

4. Héll smeten i en smord och broad form,
ca11/2 liter.

5. Grddda i nedre delen av ugnen 45-50
min. Lat kakan svalna och stjalp upp
den pa ett fat.

apelsinskal,
Notknackare! apelsinsaft och
kryddnejlika.

Far du notter dver efter julen? Blanda hackade
nétter i miislin, glassen, matbrédsbaket, kak- i kylen.
smeten, eller gor din egen pesto

Tips! Bade nétter
och fron hdrsknar
snabbt, forvara

dem gdrnai

frysen. Enkelt

attta fram en

ndve och rosta

eller hacka vid behov.

Koksflaktar

Tips, nyheter och roligheter for ditt kok.

Fina
appellyktan

Anvand ett varmeljus som

Julkryddat smor

75 g rumsvarmt smor

rivet skal av 1/2 apelsin

pressad saft av 1/4 apelsin

1/2 krm mald
kryddnejlika

mall. Skdr runt om. Gor ett
kryss inom cirkeln. Ta bort
dppelbitarna och satt i ett

varmeljus. Voila! . N
Rorihop smor,

Forvara smoret

x ¥

Mer jul pa arla.se!

Surfa runt bland vara julbordstips pa www.arla.se.

Vi bjuder pa massor av lttlagade ratter som alla kan
lyckas med! Du hittar klassiker som skinka, sill,
lussebullar och hemlagat godis tillsammans med
spannande gront och smalt. Nagot for julens alla

F

dagar. Missa inte heller védra recept och fina inbjud-

¢

ningskort for arets sista fest — nyar!

En riktig hojdare pé knackebrddet eller virtlimpan.
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Kavring med vilttopping / 16 st
Aptitretare med nordiska smaker. Servera
till drinken eller som forratt.

o) o '
Vaga ha nyarsfest!
Menyn for vardparet som ocksa vill ha kul. Allt kan forberedas och
med sma trix far du smaker som en masterkock. Svaraste momentet?
Valet mellan fisk och oxfilé. Forratten och'desserttér“ssar

100 g rokt viltkott, t ex renstek
1 1/2 dl Arla Kéket Kesella kvarg
1 tsk osotad senap

3 msk hackad graslok

1/2 krm salt

1 krm svartpeppar

8 skivor kavring

100 g l6jrom

givetvis till bada. Gott nytt ar!
| ——

1. Hacka kottet och blanda med kvarg,
senap, graslok, salt och peppar.

2. Tryck ut 16 rundlar av kavringen med
hjdlp av ett glas. Hit kan man férbereda.

3. Lagg rensteksroran pa broden. Garnera
med l6jrom, graslok och nymalen svart-
peppar.

g

Tips! Ar l6jrommen for 16s? Lat den rinna av
genom en sil sa blir den fastare och l4ttare
att garnera med.

Oxfilé med persiljebearnaise / 8 port
Oxfilé med smaker frain Medelhavet.

8 skivor oxfilé, ca 1,2 kg

1tsksalt

3 krm svartpeppar

smor

1 burk grillad, marinerad paprika, 200 g

2 pressade vitloksklyftor

3 dl grovriven Kvibille cheddar, extralagrad
2 dl hackad bladpersilja

500 g kérsbarstomater

4 dl Arla Koket creme fraiche, bearnaise

4 dlArla Koket créeme fraiche, saffran & tomat
1 msk konjak

Pinje- och kraftbakad fisk / 8 port
Pinjekarnor och kraftor forgyller vinterns festliga
fiskratt tillsammans med en krédmig, spetsad sds. 1. Salta fisken runt om. Ligg pa smort ugnssakert fat.
2. Lat kréftstjartarna rinna av och hacka dem grovt.

3. Smalt smoreti en stekpanna. Lagg i pinjekdamor och

1. Salta och peppra kottet. Bryn det hastigt
i smor i het stekpanna. Lagg kottet pa ett
ugnssdkert fat.

2. Lat paprikan rinna av. Skér den i sma bitar.
Blanda paprika, vitlok, ost och hélften av

8 tjocka portionsbitar fisk, t ex torskrygg,
hélleflundra eller marulk, ca 1 1/4 kg

lat dem frdsa 1—2 min. Ta fran viarmen. Blanda i

1 tsk salt persiljan. Hit kan man férbereda.

1 burk kréftstjartari lag, 360 g kréftstjartar, dill och peppar. Hit kan man forbereda. 3. Sétt ugnen pd 225°. Ligg paprikaréran pa
75 g smor - Satt ugnen pd 175°. Fordela kraftroran Gver fisken. kottet och tomaterna bredvid. Stek i mitten
75 g pinjekdrnor - Steki mitten av ugnen 15-20 min. av ugnen tills innertemperaturen ar 58°,
11/2 dl hackad dill . Varm créme fraiche och smakséatt med konjak. ca 15 min (rosa kott).

1 krm nymalen vitpeppar Servera fisken med sdsen, smorfrast bladspenat, 4. Vrm créme fraiche med resten av persiljan.

14

citronklyftor och kokt potatis.

Servera kottet med sdsen och klyftpotatis.
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