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- Sommar nr:3/06 ®
Klart i en handvandning! — ,
anga som letar efter smarta och snabba l6sningar i sommarkok‘

Koket kall sas ar helt fardig och kan anvéandas direkt till bland | .o I \

at grillat, stekt fisk, pasta, kyckling, sallad och dip. Perfekt att ha'
med i baten, pa picknicken eller nar dﬁa grilla!

-

Arla Koket'kall sas,
spicy rhode island &
Tips! Servera till grillad
flaskkarré med brod
i bitar och servera med . ochsallad.

kokt farskpotatis. H x""l-—-_-.—--""'r r

-y
Arla Koket kall'sas, ™
vitlok & graslok’=

Tips! Blanda med matjessill

Arla Koket kall sas, - T i = ..:
feta&oliv. = - — o T "'f.‘ 5
Tips! Smakarfantastisktwsy— -~ T ==
tillsammans med nykokta -

farska rodbetor!

| ndsta nummer av Arla Kéket bjuder vi pa en harlig orientalisk middag med meze:
sma smakrika rdtter som man kan njuta av riktigt lange! Dessutom far du recept pa snabba,
lattlagade vardagsratter som passar perfekt pa hosten. Kommer i borjan av september.

—
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Perfekt som forritt eller tilltugg! Skar ett kn
i sma kokta farskpotatisar. Lagg i en klick
créme fraiche och toppa med l6jrom och graslok
eller rakor och dill. Klart!

Fika med rabarberkaka.
Receptet hittar
du pasid7.

Antligen tid for
sommarmat!

Det finns smaker och dofter som
man alltid langtar till. Fér Stina och
Philip ar middagarna pa landet nagot
man verkligen ser fram emot. Harliga
sommarrdtter, lagade efter flera
generationers recept, blandas med
nya favoriter och njuts tillsammans
med slakt och vanner pa verandan.
Det dr sa har sommaren ska smaka!

”Jag har langtat efter
min sommartarta.”

Veras sommartarta | ca 10 bitar

Littlagad tarta med vaniljsmak och sommarens
farska bédr. Servera nybakad och njut!

2 dl strésocker

1 tsk vaniljsocker

2dgg

1dl smor-&rapsolja

1dlmjolk

3 dlvetemjol

1 tsk bakpulver

2 dlvispgradde

farska jordgubbar, hallon, blabir...

1. Satt ugnen pa 175°.

2. Vispa socker, vaniljsocker och dgg porost.
Vispa i smor-&rapsolja och mj6lk.

3. Blanda mjolet med bakpulver och rér ner det.

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

5. Grddda i mitten av ugnen 30-35 min. Lat
kakan kallna. Ldgg upp den pa ett fat.

6. Vispa gradden och bred den dver kakan.
Garnera med farska bar.
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Philips potatisknyte | 4 port
] Ett stort "familjepaket” som skéter sig
sjdlvt medan du grillar.

800 g sma farskpotatisar

1 dlsvarta oliver

nagra farska timjankvistar
11/2 tskflingsalt

3 msk smor-&rapsolja, oliv

1. Borsta potatisen och koka den halvfardig.
2. Ldgg potatis, oliver och timjan pa ett stort

ugnsfolieark.

&rapsolja. Vik ihop till ett paket.

kyckling, starka korvar eller fisk.

Apetina smulad feta.

3. Krydda med salt och ringla 6ver smor-

4. Lat det ligga vid sidan pa grillgallret 6ver
glod 15—20 min. Servera till grillat kétt,

Tips! Oppna paketet och stré dver1oo g

Nubbesallad | 4 port
Harlig, salt rora. Vdldigt god pa knécke!

300 g farskpotatis

1 burk matjessill, 200 g

2 1/2 dl Arla Koket kall sas, vitlok & grédslok
1 msk lattrokt kaviar, t ex Kalles

1/2 dl hackad rédlok

1 dl hackad dill

1 krm vitpeppar

”All t!gér attill
att umgas, dta
och slappa...”

1. Borsta och koka potatisen. Lat den kallna.
Skar potatisen i sma bitar.

2. Lat sillen rinna av. Skir den i sma bitar. 7

. Rorihop sas, kaviar, 16k, dill och peppar. 4

4. Blanda potatis, sill och sas. Servera med
bréd, gronsaker och garna kokta agg.

w

Tips! Dubblera potatisen och uteslut sillen sa
far du en jattegod potatissallad. Servera till rokt
eller grillad fisk.

Prim6rer med citronsmér
och gron ostsas | 4 port
Antligen kan vi frossa i nyskérdade primérer!

1 kg spdda gronsaker och rotfrukter

Citronsmor:
75 g rumsvarmt smor
rivet skal av 1/2 citron

Gron ostsas:

2 1/2 dl Kelda ostsas

1/2 dl torrt vitt vin

1/2 dlfinhackad persilja, graslok och dill

1. Rorihop smor och citronskal.

2. Blanda alla ingrediensertill sdsen i en
kastrull.

3. Skrapa gronsaker och rotfrukter och koka
dem knappt mjuka i lattsaltat vatten.

4. Lat sasen koka upp under vispning. Servera
gronsakerna med citronsmdret och sasen.
Gott dven med kallskuret kott till.



Rabarberkaka

Grillad filé med limeyoghurt | 4 port med vaniljsas | 8- 10 bitar »Vii 4r tokiga i

R 14 s So6t och syrlig sommarkaka med smak av mandel.
1 Lattgrillad filé med nya, spannande smaker. yriig rabarberkakal”
1 flaskfilé, casoo g 34dgg 1 dlvetemjol
4 msk smér-&rapsolja 2 dl strosocker 1 tsk bakpulver
1/2 tsk salt 1 krm salt 3 dlrabarberi skivor
1 pressad vitloksklyfta 3-4 bittermandlar florsocker
250 g Arla Koket 5 dl Kelda vaniljsas
Limeyoghurt: . Kesella kvarg
2 dl Arla Koket medelhavsyoghurt
rivet skal och pressad saft av 1 lime 1. Séatt ugnen pa 200°.
1/2 tsk sambal oelek ] 2. Vispa dgg, socker och salt pdsigt. Riv
2 krm salt bittermandeln.
3. Rorner mandel och kvarg. Blanda mjél och
1. Blandayoghurt, limeskal och -saft, sambal / bakpulver och rér ner det i dggsmeten.

och salt. 4. Hall smeten i en smord, bréad form med
2. Rorihop smor-&rapsolja, salt och vitlok. l6stagbar kant, ca 24 cm i diameter. Stro
Pensla kottet med 1 msk av kryddsmoret. dver rabarbern.
3. Grilla kottet runt om 6ver glod ca 15 min. 5. Gradda i nedre delen av ugnen 30 -35 min.
.. 4. Skiva kottet och lagg det pd ett fat med en L&t kakan svalna. Sikta dver florsocker.

blandad gronsallad. 6. Vispa vaniljsasen latt och servera till.
5. Hall resten av kryddsmoret dver kottet.

Servera sasen och kokt farskpotatis till.

Inkokt lax med ingefdra | 4 port
Klassisk bjudratt som gér bra att forbereda.
Alltid lika omtyckt av bade stora och sma!

4 bitar benfri laxfilé med skinn, ca 600 g

Lag: Séas:

1/2 purjolék 2 dl graddfil

50 g farskingefdra  rivet skal av 1/2 citron

1 citron 2 tskriven farsk ingefdra
1 msk vitvinsvindger 1/2 dl hackad dill
dillstjdlkar 2 krm salt

1 msk salt

1. Skar purjoloken i mindre bitar. Skala och
skiva ingefdran. Skiva citronen.

2. Laggingredienserna till lagen i en vid kastrull.
Hall pa 1 liter vatten. Koka under lock ca 10 min.

3. Lagg i laxen och koka pd svag varme under
lock ca 12 min. Lat laxen kallna i lagen.

4. Blanda ingredienserna till sdsen.
Servera laxen med sasen, kokt farskpotatis
och sockerértor.
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Smadlt rabarber

med jordgubbar | 4 port

Underbar sommarkompott med smaker som
gor att man blir som barn pa nytt.

i

”Koket ar lite omodernt.

7 dlrabarber i bitar I )
1dlvit baksirap Men &@nda far vi till

2 kanelstédnger middagar som smakar
3 dl skivade jordgubbar

11/2 dl Arla Koket vispgradde helt fantastiskt!”

1 dl Arla Kéket medelhavsyoghurt

2 dl mandelbiskvier

1. Koka rabarber, sirap och kanel i en kastrull
under lock ca 10 min. Hall upp i en skal och
lat kallna.

2. Blanda ner jordgubbarna i kompotten.

3. Vispa gradden. Blanda gradde och yoghurt. -
Servera kompotten med yoghurtgradden
och mandelbiskvier.

S0 .

a0 FTEEREEEEBE
AR R E N BN

TTES 5 BB

0 s ENERE 8 E

@ @B ENEEE RS
TTEIEA R RECE = B BN

Lindstromare med fetasas | 4 port

Farfars biffar blir extra saftiga med kvarg.
Perfekta att lagga pa utegrillen.

500 g notfars
1/2 dl Arla Kéket Kesella kvarg
11/2 dl hackade inlagda rédbetor
. 1/2 dl hackad &ttiksgurka
' 2 msk kapris
1dgg
1 tsksalt
1 krm peppar

Till servering:
2 1/2 dl Arla Koket kall sas, feta & oliv

1. Rorihop ingredienserna till farsen.

[ = 2. Forma till biffar.

3. Grilla dem 6ver gldd ca 3 min pa varje sida.
Servera med sdsen, kokt farskpotatis
och gronsallad. Garnera ev med rodbetor
och kapris.

Klassisk sommarkyckling | 4 port
Mormors kyckling med riktig graddsas och
krispigt bacon pa toppen.

4 kycklingfiléer,casoog 1/2 dl grovhackad

2 vitloksklyftor graslok

smor 1/4 gurka

2 1/2 dl Arla Kéket 1/2 paket bacon,
vispgradde aigog

1 hénsbuljongtdrning
2 tsk fransk senap

1. Skala och hacka vitlsken. Bryn kycklingen
runt om i smori en stekpanna.

2. Blanda gradde, smulad buljongtérning,
senap, vitlok och graslok i en vid panna.

3. Lagg i kycklingen. Lat den koka under lock
ca 10 min.

4. Skdr gurkan i skivor och halvera dem.
Strimla baconet och stek det knaprigt.
Lat det rinna av.

5. Ror ner gurkan i sdsen vid servering
och stro 6ver baconet. Servera till kokt
farskpotatis.




Snabb-gazpacho %
med krutonger | 4 port

1 liter Kelda mild tomatsoppa
1/2 tsk sambal oelek
2 msk pressad citronsaft

Tillbehor:

2 dl Arla Koket ldtt créme fraiche
2 dl krutonger

1/2 dl hackad graslék

1. Smaksatt soppan med sambal och citronsaft.

2. Lat den std i kylen till serveringen. Servera
soppan kall med tillbehoren.

Varsagod! Fem snabba
och goda sommarrdtter.

Snabba rédtter som tar max
30 minuter att laga.

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

Grona ratter med mejeriprodukter
och dgg.

Kyckling med paprikasas | 4 port

4 kycklingfiléer, casoo g
1 msk smor-&rapsolja

1 tsk salt

2 tsk rosmarin

2 dl Arla Koket minifraiche
1/2 dlajvar relish, mild

. Banka ut kycklingfiléerna. Pensla dem med
smor-&rapsolja. Krydda med salt och rosmarin.

. Grilla kycklingen 6ver glod ca 5 min pa varje sida.

. Blanda minifraiche och ajvar relish. Servera
kycklingen med sdsen, sallad och brdd eller
kokt potatis.

7 l_mull“__l
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Pastasallad %
med smulad feta | 4port ~= =

200 g pasta

1 knippa radisor

2 1/2 dl Arla Kéket kall sas, vitlok & graslok
100 g rucolasallad

100 g Apetina smulad feta

1 krm svartpeppar

1. Koka pastan och spola den kall.

2. Skiva radisorna.

3. Blanda pastan med sasen. Varva pasta,
radisor och sallad.

4. Stro over osten och peppar. Servera med brod.

Tortilla med grillad kassler | 4 st é =

2 dl Arla Koket medelhavsyoghurt
1dlavrunnen krossad ananas

4 skivor kassler, ca 200 g

2 dl Arla Koket riven ost, gratdng
4 medelstora tortillabrod

1. Blanda yoghurt och ananas.

2. Grilla kasslerskivorna éver gléd ca 2 min. Vand
dem och ldgg pa osten. Grilla 2 min till.

3. Dela kasslern pa langden och ldgg bitarna pa
bréden. Klicka pa lite av sdsen och rulla ihop.
Servera med sallad och resten av sdsen.

Grillade fiskbiffar med J
spicy dillsas | 4 port = W=

1 pase Abba frysta fiskbiffar, 480 g

1 msk smor-&rapsolja

2 1/2 dl Arla Koket kall sas, spicy rhode island
1/2 dl hackad dill

. Halvtina fiskbiffarna. Pensla dem med smor-
&rapsolja.

. Blanda sdsen med dill.

. Grilla biffarna 6ver glod ca 3 min pa varje sida.
Servera med sasen, bulgur och grénsaker,
gdrna grillade.
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Varmrokt laxmed -
fruktig mimosa | 4 port
Rokt lax med frasch mimosa

argod och enkel sommarmat.

1 hel varmrokt lax, ca 1 kg - :
1/2 gurka

250 g melon, t ex cantaloupe 3
2 dl Arla K6ket medelhavsyoghurt
2 msk hackad farsk mynta

1/2 tsk salt

1 krm vitpeppar

1.

. Skdr gurka och melon i sma térningar.
. Blanda gurka, melon, yoghurt och mynta.

Tema: nyféhgat

Inget slar farsk fisk pa sommaren. Har ar fem smarriga recept
som verkligen blir fina fisken!

Dela gurkan pa langden och skrapa ur
k@morna. Dela, kdrna ur och skala melonen.

Smaksatt med salt och-peppar. Servera till
laxen och kokt farskpotatis.

Snabbgravad honungslax

med persikosas | 4 port

Prova att snabbgrava laxen nédsta gang du ska
grilla. Hur enkelt som helst!

4 fjarilskotletter av lax, 800 g
2 msk flytande honung

2 tsk salt

1 tsk grovkrossad vitpeppar

Persikosas:

1 persika eller nektarin

2 dl Arla Koket medelhavsyoghurt
1-2 tsk finhackad rdd chili

1/2 msk flytande honung

2 krm salt

1. Gnid in laxen med honung, salt och peppar.
Latstdikylen ca11/2 tim.

2. Torka av laxen och grilla den 6ver glod ca 2 min
pavarje sida.

3. Dela, kdrna ur och tdrna persikan. Blanda
alla ingredienser till sasen. Servera till laxen

med sallad och ugnsbakad farskpotatis

med sesamfro.

Gos med dilltomater | 4 port

En krdmig sas med milda smaker passar perfekt
till den goda gosen.

4 portionsbitar gosfilé, 600 g
11/2 tsksalt

1 dl strobrod

smor

250 g kdrsbarstomater

11/2 dl hackad dill

2 1/2 dl Arla Kbket vispgrdadde

1. Krydda fisken med hélften av saltet och vand
i strobrod.

2. Stek i smorien panna ca 2 min pa varje sida.

3. Lagg i halverade tomater och dill i pannan.
Krydda med resten av saltet. Hall pa gradden.

4. Koka under lock ca 5 min. Servera med kokt
farskpotatis och haricots verts.

13



Helstekt spétta pa ryskt vis | 4 port
En helstekt plattfisk hor till sommarens allra
trevligaste matupplevelser.

4 rensade rodspattor, ca11/2 kg

1 gl vetemjdl Tips, nyh eter och roli gh eter for ditt kok.
smor

1 gul lok

1 liten ask ansjovisfiléer, 55 g

2 dl hackade inlagda rédbetor

2 msk kapris

2 dl Arla Koket latt creme fraiche b e ge n |<O I(b O |<
1. Blanda mjol och salt, véand fisken i det.

2. Stekiomgdngari smorien stekpanna, Nu kan du samla alla dina favoritrecept fran Arla

ca 5 min pd varje sida. Hall den stekta fisken i en egen kokbok! G& bara in p& www.arla.se och
varm i ugnen pa ldg varme.

Nyhet! Gor din

skapa fritt bland massor av recept. Om du vill kan

Z gr:klal‘@(::e:f;]]:ak?(s?gkeRrng2&?&?5%3;?& S na b ba ba rba kelser du dessutom anvédnda dina egna bilder och texter,
och kapris. Servera fisken med rédbetsréran, Spontanfika eller ovéntat besok? Tryck ut sma sd att det blir precis sa
créme fraiche och kokt farskpotatis. runda kakor (ca 12 st) med ett litet glas ur en bra och personligt som )
tartbotten. Vispa 1 1/2 dlvispgradde och klicka du vill. Nar du gjort din " :
pa kakorna. Garnera med férska bar. Sikta 6ver bestéllning skickas i;k:f )_" '
lite florsocker och servera direkt! boken tryckt och klar "i“:*@
direkt hem till dig. m

Byxad abborre med kraft- och
kantarellpytt | 4 port

En lyxig pytt i panna dr underbar till pinfarska,
stekta abborrfiléer!

Perfekt
present!

600 g byxade abborrfiléer  Pytt:

1/2 dlragmjol 1 liter farska \

1tsksalt kantareller —

smor _ tburkkréftstjirtar Filbunke Byxa en a b b orre

’ ?//itzlgll(:l;rl‘a('z:(ﬁelt rallsas 2 Il(:?ng;:lio s som pé farmors tid > ... s& slipper du alla otrevliga sma fiskben! Skér ett
1 krm peppar Underbar sommarfrukost eller mellanmal ganska langt snitt pa bada sidor om abborrfiléns
1dl hackad gréslék envarm dag! Hetta upp 1 liter standard- mitt (den tjockaste delen). Dar sitter de forargliga

1. Skar svampen i mindre bitar och stek den mijolk till 9o° i en kastrull. Mjolken farinte sma benen. Dra bort "kilarna” sd att alla smaben

ismorien stekpanna. koka. Lat svalna till rumstemperatur. Ror foljer med. Den fdrdiga filén liknar med lite fantasi
2. Rorikraftstjartamna utan spad, salt, peppar i 2 dl filmj6lk. Hall upp i 6 portionsskalar. ett par byxor. Ddrav namnet!

och graslék. Dra pannan fran varmen.

3. Blanda mjol och salt, vand fisken i det.

4. Stekismorien stekpanna ca 3 min pa varje
sida. Servera med pytten, sasen och kokt
farskpotatis.

Tack med plastfolie och [t std i rumstem-
peratur 1 dygn. Servera filounken kall med
kanel, ingefdra, krossade pepparkakor
eller lite socker och farska bar. Kan forvaras
i kylen upp till 3 dygn.
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