Nyhet! Festernas kokbok!

Fira jul, pask och midsommar med 180 av de basta festrecepten fran
Arla Koket®. | var nya kokbok tacker vi in allt fran gloggmingel i advent,
juliga bufféer och paskmiddagar till midsommarluncher i det grona och
somriga kaffekalas i bersan. Du kan bestalla fira! pa www.arla.se

for endast 89 krinkl porto. Ordinarie pris dr 99 kr.

Né&sta nummer av Arla Koket® kommer i februari. Vi bjuder pa buffé
med sund mat for alla, kyckling med sting och bakar harliga matbrod.
www.arla.se Arla Forum 020-9966 99

Vinter nr: 4/09

Sotsaker for
stora och sma




Fest i midvinter

Inget dr som att efter en kall, frostbitande dag fa kliva in i vairmen och njuta av
gastfrihet och varm, véllagad mat. Nu bjuder vi pa matinspiration for en langhelg
i vart vackra vinterland. Pa menyn finns utflyktsmat, luncher och middagar for
flera dagar tillsammans med familjen och vdannerna. Du kan enkelt plocka ihop
en trerdtters meny for en festlig kvall, till exempel for en tindrande nyarsafton.

Flera av rdtterna passar att gora i olika portionsstorlekar, lunch for fyra eller
en forratt for atta. Det &r bara att valja. Varmtvalkommen att fira midvintern
med vara godaste recept.

Krabbkakor pa surdegsbrod | 8 st

Festlig liten skaldjursratt. Servera som forratt
eller gor fyra stora till lunch eller vickning.

3 burkar krabbkott 1 msk majsstarkelse
acaiyog smor till stekning

2 msk Arla Ko® vispgradde 8 skivor surdegs-

2 dggulor baguette

2 msk hackad farsk rucola
timjan 1 dl Arla Koket®

1 tsk salt créme fraiche

1 krm peppar 3 msk rod stenbitsrom

1. Hall krabbkéttet i en sil och pressa ur vatskan.
Blanda krabbkéttet med 6vriga ingredienser.
Forma till 8 kakor och stek dem gyllenbruna
i smor, ca 3 min pa varje sida.

2. Stek brédskivorna i smor.

3. Ldgg rucola och krabbkakor pa brodskivorna,
toppa med créme fraiche och rom.

Champinjon- och vitkalspanna | 4 port

Vitkal ar otroligt gott, men underskattat. Har i en
snabblagad vinterpanna.

300 g champinjoner

250 g vitkal

2 msk smor

310 g Arla K6ket® skogssvamppanna
1/ dl hackad persilja

1. Skiva champinjonerna och strimla vitkalen.
Frds dem mjuka i smorien panna.

2. Tillsatt gradden och smakpastan. R6r om och
|3t koka ca 2 min. Strg over persilja.

Servera till rokt skinka, stekt kyckling eller som
ensam ratt med brod.



Kycklingkottbullar med rodkalssallad
i tunnbréd | 4 port

Turkisk falafel 6versatt till svenska blir
vinterutflyktens héjdpunkt!

400 g kycklingfars 2 dl Arla Koket®

1% dl Arla Koket® créme fraiche gourmet
matlagningsgradde dpple&pepparot

15 dl strébréd 2 msk hackad dill

1 tsk salt tunnbréd

1krm peppar salladsblad

2 msk smor dppelklyftor

100-150 g rodkal

1. Blanda grddde och strobrod och 13t svilla
5—10 min.

2. Ror ner férs, salt och peppar. Forma till
sma kottbullar och stek dem pd medelvarme
i smor 3—5 min.

3. Strimla kalen fint och blanda med créme
fraiche och dill.

4. Fordela salladsblad, kycklingkéttbullar,

rodkalssallad och dppelklyftor pa tunn-

bréden. Vik ihop och vira in i servetter eller

smorgdspapper.

Servera nybakade varma
Gron linssoppa med ddelost | 4 po Mandelscones till soppan.
Enkel soppa far lyxig, smakrik topping av Recept hittar du pa
ddelost. Serveras nylagad. www.arla.se

2 dl grona linser 1 liter vatten

2 morotter rivet skal och saft

1 gul lok av YA citron

2 msk Arla® smor-& salt och peppar
rapsolja

140 g Kvibille® ddel
2 msk hackad
koriander

2 hons- eller gronsaks-
buljongtdrningar

1. Skala och riv mor6tterna grovt. S
hacka loken.

2. Frds morot och 6k i smor-&rapsolja i
gryta utan att det tar farg.

3. Tillsatt linser, buljongtaringar och 6 dl
av vattnet. R6r om och |3t sjuda ca 20 min.
Tillsatt resten av vattnet och citronen.

4. Koka upp och smaka av med salt och
peppar. Stré smulad ost och koriander
over soppan vid servering.

Het kottgryta med paprika
och vita bonor | 4 port

Stora bonor och doftande kanelstanger
fornyar den klassiska kottgrytan.

600 g grytbitar 2 dlrédvin
avtex hogrev 2 kottbuljongtarningar
2 rodlokar 15 tsk salt
2 msk starkt 1 krm peppar
paprikapulver 2 roda paprikor
2 kanelstidnger 1 burk stora vita bonor,
2 msk Arla® smor-& ca4o00g
rapsolja oliv 1 msk majsstdrkelse
4-5 dlvatten 3 dl Arla Ko® graddfil

1. Skala rodlokarna och skar dem i klyftor.

2. Frds paprikapulver och kanelstédnger i
smor-&rapsolja i en gryta. Bryn kéttet och
l6karna i blandningen.

3. Tillsatt vatten, vin och buljongtamingar. Salta och
peppra. Lat sjuda 1-1% tim tills kéttet &r mort.

4. Kdrna ur och skar paprikan i bitar. Lat bénorna
rinna av. Lagg paprika och bonor i grytan.

5. Lat sjuda ytterligare ca 20 min. Red av med
majsstdrkelse utrort i lite vatten.

Servera med graddfil.



Kramig, ingefdrsdoftande risotto moter mild lax
med kryddig, aromatisk rosépeppar.

2 dl arborioris 1 dl Arla Ko® vispgradde
4 schalottenlokar salt
300 g savoykal 600 g laxfilé
2 msk smdr . 1 msk rosépeppar
2 pressade vitloksklyftor 1 msk Arla®
5—6 dl gronsaksbuljong smor-&rapsolja
1/2. dl hz.i.ckad farsk 1 tsk salt
ingefdra

Savoykalsrisotto med rosépepparstekta laxspett | 4 port
il

Skala och finhacka l6ken. Strimla kalen. Frés
l6ken i smor. Tillsatt riset och 2 dl buljong och
koka upp.

2. Ror ner kal, ingefara och vitlok. Koka pa svag

varme utan lock ca 20 min. Ror i buljongen lite
i taget under kokningen.

. Vispa gradden och ror ner. Smaka av med salt.
. Satt ugnen pa 225°. Skér laxen i ldngder ca 10 x

115 cm. Trd upp pa grillspett. Pensla med smor-

&rapsolja, salta och krydda med stott rosepeppar.
. Stek spetten i mitten av ugnen ca 10 min.

Servera till risotton.

Spenat- och cheddarfylld kalkonfilé

i saffranssas | 4 port

Bjud pa festliga kalkonfiléer med dverraskande
god fyllning.

600 g kalkonfilé 2 Y42 dl Kelda®

250 g fryst bladspenat mellangradde

2 dl riven Kvibille® 1 pkt saffran, 0,5 g
cheddar 1 tsk salt

1 msk sambal oelek 1 krm peppar

3 msk smor

1. S&tt ugnen pa 200°. Tina spenaten och krama
ur vatskan.

2. Banka ut fileérna till 1 %2 cm tunna skivor och
skdr en djup ficka langs med filéerna.

3. Blanda spenat, ost och sambal oelek. Fyll filé-

erna med blandningen och bryn dem i smor.

4. Blanda gradde, saffran, salt och peppar. Lagg
filéerna i en ugnssaker form och hall ver
graddblandningen. Tillaga i mitten av ugnen
ca 25 min.

Servera med ugnsrostad potatis, morot och
smorfrast spenat.

Yoghurtmarinerad flaskfilé

med bon- och citronsallad | 4 port
Marinaden gor filén bade saftig och smakrik.

600 g flaskfilé Bon- och citronsallad:
Marinad: 500 g kokt potatis

2 citroner 2 citroner

1dl Arla Koket® turkisk 200 g kokta

2 pressade vitloksklyftor

1
1
1

1.

haricots verts
50 g svarta oliver
2 msk olivolja
salt och svartpeppar

meze matyoghurt

gron jalapeno, finhackad
kruka persilja, finhackad

msk olja flingsalt

Riv citronskalet och spara resten av citronerna
till salladen. Blanda ihop marinaden. Marinera
kottet i kyl minst 3 tim.

. Sdtt ugnen pa 200°. Stek kottet i mitten av

ugnen ca 30 min till 70° innertemperatur.

. Skiva potatisen. Skala citronerna in till frukt-

kottet och skdr dem i tunna skivor.

. Blanda potatis, citron, bonor och oliver med

olivolja, salt och peppar.

. Skaér filén i skivor och str6 over flingsalt.

Servera med bon- och citronsalladen.




.

Varfor inte servera som forratt utomhus?

injefyllda fiskfiléer med sherrysas | 4 port . Den vackra roda och mustiga soppan

1 1. Satt ugnen pa 200°. Salta fisken och str6 ver varmer vinterfrusna gaster.
rosmarin och pinjenétter.

2. Vik ihop filéerna och lagg dem i en ugnssaker
form. Hyvla 6ver smor och tillaga i mitten av
ugnen ca 10 min.

. Koka ihop ingredienserna till sasen ca 5 min.

. Skolj bonorna i kallt vatten. Skala och skiva
l6ken tunt. Skdr tomaterna i skivor. Kadrna ur,

w

30 g smor 2 stora tomater 4

2 8 1 avokado
;hz:r:lsas. /s dl olivolja skala och skar avokadon i bitar.
% dl torr s : . : .
1 iskbulj 1 tsk salt 5. Blanda ingredienserna till salladen med oli

- dlara 1 krm svartpeppar olja, salt och peppar.
Servera fisken med sherrysas och tomat- och

bonsallad.

Kanelstekt ananas
med mandelgrddde | 4 port

Avsluta vinterns festmiddag med varm, kryddig
ananas och sval mandelkrispig gradde.

1/, farsk ananas

2 msk smor

1 msk kanel

2 msk honung

saften av 1 lime

2 dl Arla Ko® vispgradde
100 g rostad mandel

1. Skala ananasen och skar bort mittstocken.
Skiva ananasen och stek skivorna i smoér
och kanel i en stekpanna tills de fatt farg.

2. Ringla 6ver honung och limesaft. Fortsatt
steka tills honungen karamelliserat och
limesaften kokat in.

3. Vispa gradden. Hacka mandeln och vand
nerigrddden.

Servera ananasen varm med mandelgradden.

Rodbets- och tomatsoppa
med ost och oliver | 4 port

Inspirerad av den ryska rédbetssoppan Borstj.
Racker som forrétt till 8 personer.

3—4 rodbetor, 2 hons- eller gronsaks-
cagoog buljongtdrningar

1 gul lok salt och peppar

2 msk smor

150 g Apetina® vit ost
1 burk krossade 1 dl svarta oliver

tomater, ca 400 g 2 dl Arla Koket®

1 liter vatten créme fraiche

1. Skala och riv rodbetorna grovt. Skala och
hacka loken.

2. Frds rodbetor och |6k i smori en gryta utan att
det tar farg. Blanda ner tomater, vatten och
buljongtdrningar. Lat sjuda ca 10 min. Smaka
av med salt och peppar.

Servera soppan med smulad ost, oliver och
créme fraiche.



Doften av kardemumma - finns det ndgot hemtrevligare? | vart svenska kok ar
frona i de dimgrona kapslarna framforallt en bullkrydda. | andra lander anvénder

man den ocksa i kaffe, te och olika matratter. Smaken ar rund, pepprig och

lite parfymerad. Det finns fardigmalen kardemumma att képa, men

bdsta smaken far man genom att krossa karnor sjalv i en mortel.
Kardemummakapslar kan ocksd anvandas hela i ris- och

grytkok, men plocka da upp dem innan servering.

Indisk lammgryta med kardemumma | 4 port

En doftande kryddig gryta att vdarma sig med. 1. Skdr kottet i bitar. Ror ihop ingredienserna
600 g benfritt lammkatt 1 tsk salt till marinaden och blanda med kottet.

texbog 2 pressade vitloks- Mariner@minst 1 tim. & e
2 gula l6kar klyftor 2. Skala och hacka loken. Frds den mjuk i

2 msk Arla® smér-&rapsolja 1 tskkrossade karde- smbr-&rapsolja ' €3 e
1 burk tomater, ca 400 g T L1 3. Tillsatt kottet, marinaden och tomaterna

i) 1 T e e med spad. Lat grytan sjuda ca 1 tim.

2 dl Arla Koket® turkisk ingefara
meze matyoghurt 1 tsk sambal oelek

Servera med en klick yoghurt, sallad och kokt
ris, gdrna blandat med kokta kikarter.

Kardemummafondant | 4 port

Imponera pa gasterna! Férbered innan middagen,
grddda klart medan varmréatten dukas ut.

100 g mork choklad
100 g mjukt smor
14 dl strésocker

Till servering:
1 msk florsocker
1/ tsk krossade

3dgg kardemummakédrnor
1/ dl vetemjol 2 dl Arla Ko® vispgradde
1 Y4 tsk krossade

kardemummaké&rnor
1 krm salt

1. S&tt ugnen pa 200°. Smalt chokladen Gver
vattenbad eller i mikro och 13t svalna lite.

. Vispa smor och socker med elvisp. Ror ner ett
dgg i taget. Blanda ner mjol, kardemumma,
salt och choklad.

3. Klicka smeten i 4 stora muffinsformar av

papper, ca 1 Y2 dl. Hit kan du férbereda.
4. Grddda i nedre delen av ugnen 10 min,
de ska vara l6sa i mitten.

5. Ta ut och lossa kanten pa en form i taget, stjalp
upp pa assiett. Pudra 6ver florsocker och karde-
mumma. Serveras varma med vispad gradde.

N

Fondantens varma,

rinnande inre blir

- en sann njutning
for chokladalskare.

Jitterbuggare med kardemumma | ca 15 st

Dansant liten mérdegskaka med frasig marang
— en riktig 4o-talsklassiker.

2 dlvetemjol Mardng:

1 tsk krossade 1 dggvita
kardemummakarnor 1 dl strosocker

2 msk strosocker

100 g Smor

1dggula

1. Sétt ugnen pa 175°. Hacka ihop mjol, karde-
mumma, socker och smor. Tillsatt dggulan
och arbeta ihop till en deg.

2. Lagg degen pa mjolat plastfolie och platta
ut den till en rektangel, ca 15 x 20 cm. Lat vila
i kyl 10 min.

3. Vispa dggvitan till vitt skum. Tillsatt socker
och fortsétt vispa till ett fast skum.

4. Bred mardngen 6ver degen. Rulla ihop som
en rulltarta. Lat vila i kyl ca 10 min. Skar
den i1 cm tjocka skivor och lagg pa bakplats-
papper pa en plat.

5. Grddda i mitten av ugnen 15—-20 min.
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Sott for stora och sma

Vinterns godaste, lyxigaste och roligaste s6tsaker gor du sjalv. Tryffeltartan dr godis
for vuxna, samspelet mellan sott och salt, mjukt och krispigt &r ndstan beroende-
framkallande! Och visst drvara sma saffransrenar tokstolligt gulliga?

Chokladtryffeltarta | 2030 bitar

. Lyxigt pa godisbordet! En hel 3. Hacka eller bryt chokladen i
tarta ddr alla skdr sin egen bit. bitar, ror ner den i gradden

1dl rostad mandel och lat smélta. X
1 dl Arla Ko® vispgridde 4. Grovhacka skorporna. Ror ner

dem och kvargen i smeten.

50 g Smor . o J

300 g mrk choklad, 5. Lagg ett smorpapper i botten
minst 50 % kakao pé en rund form med lostag-

1 dl Arla Koket Kesella® kvarg barkant, ca 23 cm |.d|ameter.

10-15 italienska mandelskorpor 6. Bred-uteholdatieft form?n

flingsalt och stré 6ver mandeln. Lat

stelna i kyl minst 4 tim.

7.Ta téfta_n ur formen och
stro over flingsalt. Skar den
i bitar med en vass kniv.

1. Skdar mandeln i halvor.

2. Koka upp grddde och smor
i en kastrull. Ta kastrullen
fran vdrmen.

Kanelkdppar | 24 st

Enkla, fjdderldtta och férsvinnande goda.
Lika sota till kaffet som i granen.

200 g mjukt smoér Garnering:
2 mskvaniljsocker 1/ dl strosocker
5 dl vetemjol 1> msk malen kanel

1. S&tt ugnen pa 175°. Vispa ihop smor,
vaniljsocker och mjol med elvisp till en
smulig massa.

. Tryck ihop till en deg pa mjélad bank. Rulla
till tva tjocka rullar. Lat vila i kyl ca 20 min.

3. Skérvarje rulle i 12 bitar. Rulla ut varje bit

till en pinne och bdj till en kdpp.

4. Lagg pd plat med bakplatspapper. Gridda

i mitten av ugnen ca 12 min.

5. Lat kakorna svalna nédgot pa platen. Vand

dem i socker blandat med kanel.

N

Fruktstubbar | 35 st

Riktigt gott hdlsogodis och roligt pyssel for
barnen som kan hjalpa till att rulla.

3 dl torkade aprikoser, 2 dl basmiisli

gédrna osvavlade 50 g Smor
1 dlrostade 1 msk vatten
solroskdrnor kokos

1. Mixa aprikoser, kdrnor, misli, smor och
vatten till en massa.

2. Forma till langder, ca 2 ¢cm i diameter och
rulla dem i kokos. Lat stelna i kyl.

3. Skédrdem i 1%4-2 cm tjocka stubbar.

Tips!

Det &r stor skillnad pa torkade aprikoser.

| fruktstubbarna har vi anvant osvavlade,
ekologiska. De dr brunare i fargen och har en
mildare, mjukare smak. Svavlade aprikoser
ar mer gulorange och syrligare i smaken!
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Saffransrenar | 12 st

Barnens favorit? Eller farfars? Rudolf med réda
mulen charmar bade stora och sma!

2 dgg Dekor:
1 dl strésocker mork choklad till horn
1 pase saffran, 0,5 g réda nonstop
15 dl Arla® smor-& florsocker
rapsolja
200 g kokosflingor,
ca6dl

1. Sétt ugnen pa 175°. Ror ihop dgg, socker
och saffran. Rér i smor-&rapsolja och kokos.
Lat sta 10 min.

2. Klicka ut smeten och forma till 12 toppar pa
en plat med bakplatspapper.

3. Grddda i mitten av ugnen 15—20 min. Lat
svalna.

4. Smélt mork choklad i mikro eller i vattenbad.
Spritsa ut "horn” i form av ettY pa ett smor-
papper. Lt stelna i rumstemperatur.

5. Gor tva hal i varje kaka och tryck ner tva
“horn”. Klistra fast en réd nos av nonstop med
lite smor. Sikta dver florsocker.

Lakritsknadck | 75 st

| &r byter vi ut de klassiska nétterna i knacken
mot trendig lakrits.

10 karameller 2 dl ljus sirap

turkisk peppar 2 dl socker
2 dl Arla Ko® 2 msk smor
vispgradde

1. Krossa karamellerna fint i en mortel.

2. Blanda gradde, sirap och socker i en tjock-
bottnad vid kastrull.

3. Koka upp och koka utan lock tills smeten
klarar kulprovet eller tills temperaturen ar
122°, r6r om da och da. Koktid 15—-30 min.

4. Tillsatt karamellkross och smér. Fordela
smeten i kndckformar.

5. Lat stelna. Forvara svalt.

Kulprovet: Hall nagra droppar i iskallt vatten
och rulla till en kula. Kulan ska bli fast till hard.

Koksflaktar

Tips, nyheter och roligheter for ditt kok.

Snabbkurs i vispgradde

Vispgrddde ger bakverk, desserter och matratter en
harlig, krdamig konsistens och den &r en méstare pa att
lyfta fram andra smaker!

Arla Ko® vispgrdadde

Farsk, helt naturlig gradde med 40% fetthalt.
Den mest lattvispade gradden av alla. Haller
sig fast och fluffig langst. Passar lika bra till
godis som tartor, desserter och naturligtvis
matlagning! Finns dven som ekologisk.

Arla Koket® vispgradde

Gradde med 36% fetthalt och lite

langre hallbarhet. Gar bra att vispa och
passar lika bra till bade varm mat, kalla saser
och desserter. Praktisk férpackning som kan
aterforslutas och haller gradden frésch i
kylskapet langre.

Arla Koket® laktosfri

vispgradde

Gradde med 38% fetthalt. Lika bra som Arla
Koket® vispgradde. Den anvands pa precis
samma satt, sa i arkan du laga laktosfri knack.

PROFFS-VISPA!

Gradde vispas bast kylskapskall.

Snabbast och enklast dr att vispa

med en elvisp i en hog, relativt

smal bunke. Bérja vispa pé lag

hastighet och 6ka efter hand. Da

skvdtter det mindre och du farin

mer luft i gradden. Resultatet blir

bade fluffigt och stabilt — proffsigt helt enkelt.

Kelda® mellangradde

Gradde med bara 27% fetthalt

och extra lang hallbarhet. Gar bra att vispa,
men det tar lite langre tid och den maste
vara kall. Perfekt i ugnsrétter, ger kramigt
utseende och konsistens.

~ Ostvédnner!

Infor helgerna har vi smaksatt ett parti av
vara finaste svenska ostar med vit starkvins-
glogg. Det ar Kvibille® Cheddar och Kvibille®
Adel som ftt en touch av gloggens kryddiga,
runda s6tma! Skynda till ostdisken, for
upplagan dr begransad!

¢
Spritsa!

Lat din Kvibille® ddel glogg mjukna
i rumstemperatur minst en timme.
Mixa den'mjuk och slat, ingen
extra vatska behovs.

Spritsa pa pepparkakor.
Gott! En forpackning
rackertill ca 12

peppar-

God jul pa arla.se

Goda roror till gloggen, snabba
sillinlaggningar eller plockbuffé till
nyarsfesten. Pa www.arla.se hittar du
massor av inspiration och recept pa
nya ldckerheter och gamla klassiker.

OIOKAKAKK
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