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g o
ronkalscréme | 8 st \& -

Koka 400 g fryst, hackad gronkal, 7 dl vatten, 2 héns-
buljongtaringar och 2 dl Arla Koket vispgradde ca 3 min.
Mixa och héll upp i sma glas. Toppa med graslok.

&vera med skinksnittar.
op fardigt!

Gravad lax + gravlaxsas

Fardigkokt julskinka
Grillade revbensspijall

Pastej, sylta, korvar
Rodkal pa burk

* %x X X X *Xx Xx Xx xXx xXx x

Arets julklapp!
Smakakan har blivit trendig igen och nu finns en hel
bok om de ljuvliga sma ldckerbitarna. ”Kéra sma kakor”
ar den perfekta julklappen till alla hemmabagare och
finns att bestélla pa www.arla.se

Frukt & notter

Tips! Om du vill géra det @annu enklare; ordna
knytisjul och be faster Agda ta med sillsalladen!

Fixa julen!

December dr brada tider for alla
juldlskare och i det har numret vill vi
gora det lite ldttare att fixa julen.

Nya frdascha ratter till julbordet,
smarta genvdgar och tips pa vad du kan
kopa fardigt. Oavsett om du vill frossa
i julpyssel och laga hela julbordet sjalv,
ellerom du vill gbra det enkelt och dgna
tiden at att njuta lite extra, hittar du allt
du behoverivarjulspecial. Sa lamna
alla masten och lat den hérjulen bli
precis sa som du vill ha den!

Coupe a la Malta | 4 port

Vispa 1 dl Arla Koket vispgradde. Rori 1 dl Arla Koket
Kesella kvarg vanilj och 1 dl risgrynsgrot. Varva i glas
med apelsinbitar. Toppa med pepparkaka.

Fransk senapssill | 4 port
Julens "hemlagade” sill fixar du latt sjalv!

2 burkar matjessill, a200g
2 dl Arla graddfil

1 msk ljus fransk senap

1 pressad vitloksklyfta

1. Latsillen rinna av.
2. Blanda graddfil, senap och vitlok. R6r ner
sillen i blandningen.

Ortsill pa ragbrod | 8 st
Festlig liten sillmacka toppad med l6jrom.
1 burk matjessill, 200 g

1dl Arla Koket ldtt creme fraiche, franska orter
4 skivor ragbrod

.i« 4 msk l6jrom

1. Lat sillen rinna av. R6r ner den i créme fraiche.
2. Dela brodskivorna. Lagg sillen pa brodet och
klicka pa l6jrommen.



Saffransquinoa| 4-6 port
Gott och nyttigt till julskinkan!

3 dlquinoa Honungssas:

2 msk smor 2 dl Arla Koket

1/2 pkt saffran, matyoghurt
cao,25g 1 msk flytande

6 dl gronsaksbuljong honung

1fénkal, ca2o0g 1 krm salt
1 apelsin

- 1 dlrussin
50 g rucolasallad

1. Skolj quinoan i hett vatten. Fras smor
och saffran i en kastrull.

2. Halli quinoa och buljong. Koka under
lock enligt anvisning pé férpackningen.

3. Skér fankalen i tunna strimlor. Skala
apelsinen och dela den i bitar.

4. Ror ner fankal och russin i den heta
quinoan. Lagg upp quinoan tillsammans
med apelsin och rucola pa ett fat.

5. Blanda ihop honungssasen. Servera
salladen med sésen.

For dig som vill laga alla julens klassiker finns recepten pa www.arla.se. Har hittar du julsenap, sillsallad,
kottbullar, Janssons frestelse, lutfisk, risgrynsgrot och allt annat du kan 6nska dig!

Nya favoriter
pa julbordet!

Brysselkal med feta | 4 port
Overraska alla brysselkalsélskare med en ny, kul
och god kombination!

500 g farsk eller 1 dl sé6tmandel
fryst brysselkal 2 msk smor
1/2 rodl6k 150 g Apetina feta

1. Skala och skiva rodloken tunt.

2. Skalla och skala mandeln. Rosta den i en torr,
varm stekpanna.

3. Koka brysselkdlen i ldttsaltat vatten ca 5 min
for farsk och ca 3 min for fryst.

4. Frds brysselkdlen i smoret i en panna 2—-3 min.

5. Rori loken, mandeln och smula 6ver osten.

Smartaste kottbullarna!
Varm fardiga kottbullar i smor, dofta dver lite kanel.

Fixa din egen laxsas!
Blanda lika delar fardigkdpt gravlaxsas och
Arla graddfil. Rori hackad dill. Mums!

Cheddarsallad med
ansjovisdressing | 4 port
En julvariant pa var dlskade caesarsallad.

3 skivor vortbrod Ansjovisdressing:
1dpple 1/2 burk ansjovis-
3 msk smor filéer,a125g
1- 2 romansallad 2 dl Arla graddfil
150 g Kvibille cheddar

1. Mosa ansjovisen och blanda med graddfilen.

2. Skadr brodet i tarningar och dpplet i klyftor.
Stek i omgangarismorien stekpanna.

3. Dela salladen i stora bitar och ldgg dem pa
ett fat.

4. Skar osten i strimlor.

5. Lagg ost, dpple och brodkrutonger pa salladen.

6. Ringla 6ver en del av dressingen och servera
resten till.



Lussebullar med fullkorn | 35 st
Lika goda som mellanmal som till lucia!

100 g Smor 11/2 dlrdsocker

5 dl mjolk 1/2 tsk salt

50 g jast for sota degar 15 -16 dl kdrnvete-

250 g Arla Koket mjol med fullkorn
Kesella kvarg latt 2 dlrussin

2 pasar saffran, ca1g 14gg

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

2. Smulajdsten i en bunke. Hall 6ver degspadet.
R6r om tills jasten loser sig.

3. Blanda ner kvarg, saffran, socker och salt.
Blanda mj6let med russinen och tillsdtt det.
Arbeta degen kraftigt tills den kdnns smidig.
Jas under bakduk ca 15 min.

4. Ta upp degen pa mjslat bakbord och forma
den till 35 kusar eller bullar. Ldgg dem pa
platar med bakplatspapper.

5. Lat jdsa under bakduk ca 30 min. Sétt ugnen
pd 225°. Pensla med uppvispat dgg.

6. Grddda i mitten av ugnen 5 -7 min. Lat kallna
pa galler under bakduk.

Snabba julbrédet | 1st

Mustigt och gott till julskinkan. Haller sig saftigt
lange! Perfekt att ta med till julkalaset.

2 dl grovt ragmjol

5 dlvetemjol

1 msk malda pomeransskal
2 tsk bikarbonat

1 tsk salt

1 dlrussin

2 dl porter eller morkt 61

2 dl Arla graddfil

2 msk sirap

1/2 dlrarérda lingon

1. Satt ugnen pd 200°. Blanda alla torra ingredi-
enserien bunke.

2. Rori porter, graddfil, sirap och lingon.

3. Klicka ner smeten i en smord avlang bakform,
ca11/2 liter.

4. Gradda i nedre delen av ugnen ca 50 min.

5. Stjélp upp limpan och lat den kallna.
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Bullarna som alla
langtar efter i advent.
Nu med fullkorn!

amiiiis
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Ritningen pa vart fina
pepparkakshus hittar
du pd www.arla.se

Godaste julkolan | ca 60 st
Bjud pa kola med flera olika smaker!

100 g Smor 1dl ljus sirap
2 dlArlavispgrddde 1 tskvaniljsocker
3 dlstrosocker

1. Smaélt smoret i en tjockbottnad, vid kastrull.

2. Tillsatt grddde, socker, sirap och vanilj.

3. Koka utan lock, rér om da och da tills
termometern visar 124° eller ndr smeten
haller kulprovet. H&ll ndgra droppar av
smeten i iskallt vatten och rulla till en seg
och fast kula. Koktid 15 — 30 min.

4. Smaksatt med nagot av forslagen nedan.

5. Hall smeten pa en oljad plat. Lat svalna och
klipp i bitar. Sla in i papper eller varva kola
och papperi en burk. Férvara kallt.

Smaksattning:

- rivet skal av 2 lime, 1 citron eller 1/2 apelsin
—1dl krossade polkagrisar

— 2 msk siktad kakao

—1dlrostade solroskdrnor

Recept pa juldesserter och mera godis som knéack, chokladtryffel och chokladbollar hittar du pa www.arla.se



Viltbiff med senapsdressing | 8 port

H N eW Ye rl Harligt festfat med mycket smak.
() 1 kg filé av &lg, radjur eller hjort
1 tsk salt

A i . q 2 ([FRs o 2 krm svartpeppar
| ar onskar vi gott nytt med en festlig buffé for bade stora och sma. Recepten 1 dl Arla smér-&rapsolja

arlagom lyxiga och latta att lyckas med. Allt gar att forbereda i god tid sa att Z/mzli:juskfrznslis?p;p
du sjdlv hinner vara med pa festen. Gott nytt ar! 12 Chacacsresd
1. Satt ugnen pd 150°. Krydda kottet med salt
och peppar.
. ’ . Bryn det runtom i 1 msk smor-&rapsolja i en
Ostdipp | 8 st e stor stekpanna.

Blanda 3 dl riven Kvil?ille chgddar, ..? . Lagg kottet i en ugnssdker form. Stek i mitten
2 dl Arla Koket latt creme fraiche

‘ . N av ugnen 20 - 30 min tills innertemperaturen
u och 1 msk konjak. Lagg i sma glas, Hr 60°. Lt kéttet kallna.
‘h
¥

gamera med graslok. I?ela t'unt . Rérihop resterande smor-&rapsolja, senap
hart brod med vass kniv. Stick ner och graslsk. Skiva kottet tunt.

i ostréran och servera! Hit kan man forbereda.
. Ldgg kottet pa fat med en blandad gronsallad.
Ringla senapsdressingen dver kottet. Stro ev
over lite gourmetsalt.

Tips! Du kan byta ut viltkottet mot oxfilé.

Lax med hummerstréssel | 8 port

Hummer pa laxen &r en riktig hojdare en kvill
som denna!

Aptitretare i sma glas.
Kan festen borja battre?

8 bitar laxfilé utan skinn  Sas:
och ben,ca11/4kg 4 dl Arla Koket latt
11/2 tsk salt créme fraiche
2 krm grovstott vitpeppar 2 msk konc
hummerfond
pressad saft av 1 lime
1 pressad vitloksklyfta
1 tsk sambal oelek

Hummerstrossel:

1 hummer

strimlat skal av 1 lime

1/2 dl hackad
bladpersilja

. Vispa ihop ingredienserna till sasen.

. Rensa hummern och dela kéttet i bitar.
Blanda hummer, limeskal och persilja.

. Ldgg laxen pa ett stort ugnssdkert fat. Salta
och peppra. Hit kan man férbereda.

. Sétt ugnen pa 200°. Stek laxen i mitten av
ugnen ca 15 min.

. Lat sasen koka ihop ndgra minuter. Hall en
del av sasen Gver laxen och strd 6ver hummer-
strosslet. Servera resten av sasen till.




Asiatiska kycklingspett | 16 st
G6r manga — alla gillar kyckling! Med kyckling-
larfilé blir det extra saftigt och gott.

Mangosurpris | 8 port
Lacker, festlig och latt att laga. Mangotdrningar
hittar du i frysdisken.

8 kycklinglarfiléer, Sas:
yexing as 1 pkt fryst mango, 250g Hallonsalsa:

ca500g 4 dl Arla Koket latt . ;
5 . 2 dggulor 4 passionsfrukter
1 tsk salt créme fraiche
I, L 1 dl florsocker 400 g frysta hallon
smor 1/2 dlkonc apelsinjuice .
4 dl Arla Koket 2 msk flytande
1/2 tsksalt . .
Glaze: vispgrdadde honung

2 msk smalt smor 10 cookies, ca100g
2 msk sweet chilisas ! (kakor, typ Maryland)
2 msk rostade sesamfrén

. Halvtina mangon. Mixa den med dggulor

1. Vik ut och dela filéerna i halvor pd langden. . Gie och florsocker.
2. Salta och stek dem knappt fardiga i smor ' g . Vispa gradden. R6r ner mangomoset i
i en stekpanna ca 3 min pd varje sida. Lat . 3 gradden. Smula i kakorna.
dem kallna. . AN 7 : . Klicka smeten i 8 stora muffinsformar av

3. Rorihop glazen. Blanda sasen. L 2 AT ’ ; papper. Frys i minst 3 tim.

4. Trd upp kycklingen pa spett. Ligg dem pa . ! o . _ . Dela passionsfrukten och ta ur fruktkottet.
ett ugnssakert fat. Pensla dver glazen. . LY e Blanda det med hallon och honung. Lat sta
Hit kan man forbereda. L ; . Yy minst 1 tim. Hit kan man férbereda.

5. Satt ugnen pa grill. Varm spetten i 6vre delen s . ! . Ta bort muffinsformarna fran glassen och

av ugnen ca 5 min. Servera med sdsen. | . Do ldgg upp den pa assietter. Lat glassen sta

. ca 15 min. Servera med hallonsalsan.

Ostgratinerad potatis | 8 port
Klassiker i ny tappning som passar till allt.
Chilism6r och ost sédtter smak pa gratdngen.

11/4 kg potatis, fast sort

1r6d paprika

75 g smor

1 tsk sambal oelek

1 pressad vitloksklyfta

4 dl Arla Koket riven Kvibille Svecia

1. Skala och koka potatisen. Lat den kallna.

2. Kérna ur och tdrna paprikan. Smalt smoret.
Blanda smdr, sambal oelek och vitlok.

3. Skiva potatisen och ldgg den pa ugnssékra fat.

4. Hall 6ver kryddsmor, stro over paprika och ost.
Hit kan man forbereda.

5. Satt ugnen pa grill. Gratinera i 6vre delen av
ugnen 5—10 min.

’ ,
Tips! Satt tomteblessen snett utat,’sa
att det inte faller ner skrdp'pa glassen.
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