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En retrordtt fransk buffé dar allt
forbereds och ar supergott saval
kallt som varmt!

Nar bouleféreningen ska ha
varfest ansvarar Dick och Erik gdrna
for maten. Har delar de med sig av
sin buffé for manga och ett och
annat festtips. Perfekt for alla oss
som vill bjuda pa fest i var.

»Maten 4rberéknad for
25 bufféportioner, sa
gdsterna kan plocka'lite
av allt'och.bli lagom matta.”

Sa lyckas du!

| god tid
Baka ut brodet och frys in det ograddat.

Tva dagar innan
Laga soppa och forbered falsk anklevermousse.
_".l_' .

gradda pajerna.
essingen till lins- och bnmosaiken.

Koka potatis och gor sas till potatissallad
Forbered tomater och kyckli_@k{ﬁz.

Baka tartbottnar och laga aprikoser i rodvin.

”Lat gdsterna
sjalva bre
moussen pa
crostinin.”

Samma dag

ROr ner notterna i anklevermoussen.
Gradda brodet och ugnsbaka tomaterna.
Blanda potatissallad och gor lins- och
bénmosaik.

Lagg upp rostbiff och kycklingsallad.
Gor klart tartorna.

Fler ft_astﬁ_x_'i'rtips finns pa www.arla.se!
fdi p

Falsk anklevermousse / 25 bufféport
Budgetlyx féor manga!

400 g bakad leverpastej

250 g Arla Koket Kesella kvarg
1 msk portvin

100 g valnotskdrnor

2 pasar crostini,a120g

1. Mixa pastejen med kvarg och portvin.

2. Grovhacka nétterna.

Vid servering:

3. ROr ner notterna i moussen. Lagg upp
i en skal.

4. Servera moussen med crostinin.

Drinktips! Rosékir — en varfrasch entré.
For 25 glas: Fordela 3 dl konc rabarbersaft i
25 glas (1 mskivarje). Hall pa val kylt rosé-
vin (5 flaskor a 75 cl). Lagg ev i isbitar.



Potatissallad med dragon / 25 bufféport
Selleriblad och kapris blir smakfull dekoration.

3 kg delikatesspotatis

200 g valnétskarnor

8 dl Arla Koket latt créme fraiche
4 msk dijonsenap

2 msk dragon

2 tsk salt

1tsk svartpeppar

5 selleristjdlkar, ca 6 dl strimlad
1 dl stor kapris

”Paj dr perfekt buffémat!”

1. Koka potatisen och lat den kallna (skala
inte). Skar den i bitar. Grovhacka notterna.

2. Rorihop créme fraiche, senap, dragon, salt
och peppar.

Vid servering:

3. Blanda potatis, nétter, selleri och sas.
Garnera med kapris och selleriblad.

Tips! Tunn pepparbiff — gott till salladen.
Bestall 1 1/2 kg extra tunnskuren stekt rostbiff.
Lagg ut skivorna pa fat. Ringla dver olivolja, stré
pad gourmetsalt, krossad gron- och rosépeppar.

Provencalsk quiche / 8 bufféport
Till 25 gdster far du rakna med 3 pajer.

2 1/2 dlvetemjél
75 € Smor
3/4 dl Arla Koket Kesella kvarg

Fyllning:
150 g rokt skinka

34dgg

2 dl Arla Koket ldtt créeme fraiche
2 tsk herbes de Provence

3 dl Arla Koket riven ost, gratdng

1. Hacka ihop mjél och smér till en grynig
massa. Tillsatt kvarg och arbeta snabbt
ihop tillen deg.

2. Tryck ut degen i en pajform, ca 23 cm
i diameter. Nagga med en gaffel.

3. Lat pajdegen vila i kylen ca 30 min.

4. Satt ugnen pa 200°. Hacka skinkan.
Vispa ihop dgg, créme fraiche och
kryddor.

5. Forgradda pajskalet i mitten av ugnen
ca 10 min. Hall i d4ggsmeten, lagg i
skinkan och stro dver osten.

. Grddda i mitten av ugnen 35-40 min.

Vego-bouillabaisse / 25 bufféport
Fargrik, frdsch soppa. God bdde varm och kall.

3 gula lokar

6 vitloksklyftor

3 stora morbtter, casoo g

3 fankal, ca 1 kg

smaor-&rapsolja, oliv

3 pasar saffran,a 0,5 g

3 burkar krossade tomater, 3 400 g
3 liter gronsaksbuljong

rivet skal och pressad saft av 1 apelsin
2 tsk salt

1/2 tsk tabasco

4 dl Arla Koket latt créme fraiche
3/4 msk stotta fankalsfron

1. Skala 6k, vitlok och morotter. Hacka l6ken.
Skdr morotter och fankal i sma bitar. Frés i
smor-&rapsolja i en kastrull.

2. Tillsatt saffran, tomatkross, buljong och
apelsin. Koka under lock ca 20 min.

3. Rorisalt och tabasco. Mixa soppan. Servera
med en klick créme fraiche och fankalsfron.



Lins- och bénmosaik / 25 bufféport
Oppna burkarna och blanda med rucolan.
Vips har du en snygg och frasch sallad.

2 burkar linser, a 400 g

4 burkar stora vita bonor,a 400 g
4 burkar svarta bénor, a 400 g
200 g rucolasallad

Dressing:

3 msk dijonsenap

2 dl smor-&rapsolja, oliv
2 msk pressad citronsaft
3 pressade vitloksklyftor
1tsksalt

1/2 tsk svartpeppar

1. Skolj linser och bonor i kallt vatten och
lat dem rinna av.

2. Rorihop dressingen.

Vid servering:

3. Blanda linser, bonor och rucola pa stora

Kycklingsallad Nizza / 25 bufféport fat. Ringla over dressingen.

Mumsig matig sallad, hdr med ostgratinerad
kyckling istallet for tonfisk.

”Kop billigt porslin eller lana
# - avvanner. Fint med olika sorter.”

12 kycklingfiléer, ca 1,5 kg
smor-&rapsolja, oliv
2 tsk salt
3/4 tsk svartpeppar
3 dl Arla Koket riven ost, gratdng
750 g haricots verts
3 rodlokar
10 hardkokta dgg
3 liter salladsblad
1 kg korsbarstomater
= ,l 4 burkar sardeller,as53 g
1 liter Arla Koket medelhavsyoghurt
2 burkar tapenade, a 200 g

Tomater provencale / 25 bufféport

Klassiska provencalska smaker. Tomaterna
ar lika goda kalla som varma.

14 bifftomater

1tsk salt

3/4 tsk svartpeppar

6 stora vitloksklyftor

11/2 dl hackad bladpersilja

» . o . .
1. Satt ugnen pa 225°. Bryn kycklingen i 3/4 dl smor-&rapsolja, oliv

. smor-&rapsolja i en stekpanna. Lagg

dver pa en plat med bakplatspapper. 1. Satt ugnen pa 200°. Dela tomaterna

. Krydda och strd pa ost. Stek i mitten av pa mitten. Lagg dem pa platar med
bakplatspapper. Krydda med salt och
peppar.

. 2. Skala och finhacka vitloken. Str vitlok
och persilja pa tomaterna. Ringla dver
smor-&rapsolja.

3. Baka tomaterna i mitten av ugnen
15—20 min.

ugnen ca 15 min.

2. Koka haricots verts. Skala och skiva loken.
Skala och skar dggen i klyftor.

3. Varva alla grénsakerna pa fat. Skiva
kycklingen. Lagg kyckling, dgg och sardeller
pa salladen. Ringla garna dver lite olivolja.

4. Blanda yoghurt och tapenade, servera till.




Rosmarinbaguetter / 14 st
Frys in degen utbakad och klar. Bjud ny-
graddat pa festen. (2 satser for 25 gédster.)

50 g jast
5 dl ljummet vatten, 37°

3 msk smor-&rapsolja, oliv

2 tsk salt

1 1/2 msk rosmarin

2 msk flytande honung

250 g Arla Koket Kesella kvarg latt
13-14 dl ljust lantbrodsmjol

1. Smula jdsten i en bunke, hall 6ver vattnet
och rortills jasten loser sig.

2. Tillsatt smor-&rapsolja, salt, rosmarin,
honung, kvarg och mjél till en 16s deg.
Arbeta den kraftigt. Lat jdsa ca 30 min.

3. Stjdlp upp degen pa mjolad bank men
knada inte. Dela degen i 14 bitar. Forma
dem till smala langder, ca 25 cm.

4. Lagg dem pad platar med bakplatspapper.
Lt jdsa ca 30 min.

5. Stdll platarnai frysen.

6. Ta ut platarna och halvtina ldngderna,
skara dem.

7. Satt ugnen pad 250°, gradda i mitten av

ugnen 10—12 min.

Citron- och marédngtarta / 14 bitar
Forsvinnande god — gor 2 for 25 gdster!

Botten: Maréng:

100 g rumsvarmt smér 5 dggvitor

11/2 dl strésocker 2 1/2 dl strésocker
5 dggulor 50 g mandelspan
4 msk mjolk

2 dlvetemjol Fyllning:

2 tsk bakpulver 3 dlvispgradde

2 dllemon curd

1. Sdtt ugnen pa 150°. Vispa smor och socker
pordst. Vispa ner en dggula i taget. Rori
mjolken. Ror ner mjolet blandat med
bakpulver.

2. Vispa vitorna med halften av sockret till ett
fast skum. Vispa ner resten av sockret.

3. Bred ut smeten till botten i en [angpanna
med bakplatspapper, 30x40 cm. Bred dver
mardngen toppigt. Stré pa mandelspan.

4. Grdadda i nedre delen av ugnen ca 30 min.
Lt kakan kallna. Dela den pa mitten.

5. Vispa gradden. Ror lemon curd mjuk och
vand ner den i gradden. Lagg ihop bott-
narna med citrongradden emellan.

Aprikoser i rodvin / 25 bufféport
Friskt och fruktigt god dessert.

1 flaska medelfylligt rédvin, 75 cl
11/2 dl farinsocker

3 vaniljstanger

6 burkar aprikoser, a 420 g

1 liter Arla Koket créme fraiche

1 dl florsocker

1. Koka vin, farinsocker och urskrapade
vaniljstéangeri en kastrull under lock
ca 10 min.

2. Lat aprikoserna rinna av. Lagg dem
i en skal.

3. Hall den varma vinlagen 6ver aprikoserna.
Lat kallna.

4. Smaksatt créme fraiche med florsocker
och servera till.




Kyckling med over i en ugnssaker form.
chiliyoghurt / 4 port 2. Bred hilften av chilisdsen pa
yosg
4 kycklingfiléer, ca 500 g kycklingen. Stek i mitten av
1 msk smor-&rapsolja ugnen ca 15 min.
3/4 tsksalt 3. Skér gurkan i sma tarningar.
3/4 dl sweet chilisas Blanda gurka, yoghurt och
1/2 gurka resten av chilisasen.
°® > dl Arla Kéket medelhavs- 4. Servera med bulgur blandat
yoghurt med vitloksstekta wok-
gronsaker.
. . o L 1. S&tt ugnen pa 225°. Bryn
@ Snabba rétter som tar max Smala ratter med max 550 kcal Grona ratter med mejeri- kvekli . 6r-& lai
30 minuter att laga. h och 17 gram fett per portion. @ produkteroch dgg. ycklingen I smor-&rapsoja | Q
en stekpanna. Salta och lagg

Citronspdtta 2. Strd 6ver dillen. Hall pa sésen.
med sparris / 4 port 3. Lat fisken sjuda under lock

Tips! Prenumerera pd vdra smarta matsedlar pa www.arla.se! Du kan vdlja mellan ca 12 min. Servera med

.. s 600 g rodspattafilé )
grona, smala och snabba recept. Alla ar lika enkla att lyckas med. 200 g fryst grén sparris pressad potatis.
1tsksalt
N 1 dl hackad dill
Texmexbullar / 4 port 2. Forma smeten till 16 stora 21/2 dl Kelda mild citronsas
500 g notfars kottbullar. 1. Tina sparrisen. Salta fiskfilé-
3/4 tsk salt 3. Koka upp sasen i en kastrull erna. Férdela sparrisen pa
1 krm svartpeppar och lagg i kéttbullarna. Koka fisken och rulla ihop. Lagg
2 tsk chilipulver under lock ca 12 min. Vand rullarna i en traktérpanna.
2 pressade vitloksklyftor dem en gang under tiden. e k
2 dl Arla Koket riven ost, texmex 4 Servera med pasta och J
2 1/2 dl Kelda italiensk tomatsas gurkstavar.
-~
1. Blanda fars, salt, peppar, Pasta med tomatsalsa / 4 port
chilipulver, vitlok och ost.
e 4 tomater
1 liten rodlok
% 1dl hackad basilika
100 g Apetina smulad feta
2krm salt
Flaskfilé i pepparsas / 4port 2. Bryn kéttet i smor-&rapsolja i tkrm svartpeppar
500 g flésk- eller skinkfilé en stekpann.a. Salta. o 5oohgfarsktortell|n| med spenat
116d paprika 3. Tillsdtt paprikan och 14t den och ost
1 msk smor-&rapsolja frasa med. 1. Skdrtomaterna i sma tamingar.
3/4 tsk salt 4. Rori créme fraiche, cornichons Skala och hacka 5ken.
2 dl Arla Koket Ltt créme fraiche, och syltlok. 2. Blanda tomater, 16k, basilika, ost,
4 peppar&vitlok 5. Lat koka unde.r lock 2—“3 min. salt och peppar.
1dl cornichons Servera med ris och gronsallad. 3. Koka pastan och servera med
1 dl syltlok tomatsalsan.
1. Skar flaskfilén i skivor. Kdrna
ur och strimla paprikan. (™ ¢
LN -
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d r r Lime- och passionsbrulé / 4 port
Alskad efterrétt med nya smaker! Perfekt till
fest, den lagas dagen innan.

Desseorter s.a sagolikt goda att vi alla dnskar oss baklangesmiddag 2 1/2 dl Arla Kbket vispgradde
— att fa borja med desserten. 3/4 dlstrésocker

5 medelstora dggulor

1/2 msk vaniljsocker

2 passionsfrukter, ca 1/2 dl fruktkott
rivet skalav 1 lime

2 msk farinsocker eller rasocker

Fryst mangocheesecake / 4 port -

En frasch och len sorbet med krispig topp.

1. Satt ugnen pa 150°. Vispa ihop gradde och
socker i en kastrull. Koka upp.

2. Vispa ihop dggulor och vaniljsocker. Hall i
gradden under kraftig vispning.

3. Dela och grop ur passionsfrukterna. Tillsatt
fruktkott och limeskal i graddblandningen
och hélli 4 ugnssakra portionsformar, rymd

i
ca11/2dL E
4. Grdadda i vattenbad i nedre delen av ugnen '

ca 1tim. Lat formarna sta i kylen 6ver natten.
5. Satt ugnen pa grill, hogsta varme. Stro
farinsocker 6ver bruléerna och gratinera i
ovre delen av ugnen med 6ppen ugnslucka
ca 1 min tills sockret smalt. Passa noga!

- -y
> Y

Mixa 4 dl mangosorbet och 250 g

Arla Koket Kesella kvarg, vanilj. Lagg

i 4 portionsformar. Stro 6ver 1 dl rostad
miisli, t ex Start fullkorn. Dekorera med
frysta bjornbar. Stall formarna i frysen
minst 2 tim. Ta fram och halvtina 15 min
fore servering.

Fetamousse till fruktsallad / 4 port
Salt, syrlig, sot. En dessert som har allt!

11/2 dlvispgrddde

100 g Apetina smulad feta

2 msk flytande honung

rivet skal och pressad saft av1/2 lime

5 dl skuren frukt, t ex kiwi, melon, apelsin,
nektarin

1. Vispa gradden, men ej for hart.

2. Blanda grdadde, ost, honung, skal och
saftav lime.

3. Servera moussen kall till fruktsalladen.

de hallon / 4 port
enkla desserten med so6ta hallon under
syrligt tacke. "

Satt ugnen pa 250°. Lagg 400 g frysta hallon i 4
ugnssakra portionsformar. Blanda 1 dl Arla Koket
Kesella kvarg, vanilj med 1 dl Arla Koket créme
fraiche, bred dver baren. Stro 6ver 1 dl mandel- e
span. Gratinera i 6vre delen av ugnen ca 10 min. /

b ’
L
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Tiramisuglass / 4 port
Italiensk favoritsmak i smart fryst
portionsform. Perfekt att ha pa lut i frysen.

14ggula

3/4 dl strésocker

2 dlvispgradde

1 dl Arla Koket Kesella kvarg

rivet skal av 1/2 citron

rivet skal av 1/2 apelsin

3/4 dl starkt kaffe

1 msk kaffelikor eller konjak

6 avlanga italienska kex, t ex savoiardi
1/2 msk kakao

1. Rorihop dggula och socker.

2. Vispa gradden och rér ner kvarg,
dggsmet, citron- och apelsinskal.

3. Blanda kaffe och likor. Dela kexen i
halvor och doppa dem i kaffet.

4. Varva smet och kex i 4 glas. Stall dem
i frysen minst 3 tim.

5. Lat glassen std i rumstemperatur ca 30 min
fore servering. Sikta 6ver kakao.

Rabarberbakelse / 4 port
Frasiga och festliga med varens smaker.
Och dessutom superenkla!

2 frysta smordegsplattor

/4 dl Arla Koket Kesella kvarg, jordgubb&li . . . . .o
a1z diskivad rabarber Tips, nyheter och rollgheterfor ditt kok.
25 g mandelmassa

1/2 dgg

1/2 msk florsocker s ®0 000 rrbo e 0000006000000 Under[éttar
1. Sattugnen pa 225°. Halvtina smordegs- ° - " FranSka SnaCkS en Smula'

plattorna. Dela dem i halvor. Lagg degplat- casdl
o . kol ' .
torna pa en plat med bakplatspapper. Innan middag, efter middag. Nyheten Apetina smulad feta

2. Ldgg en klick kvarg pa varje degplatta.
"gg .I varg pavar 5P Snacks ar alltid lika uppskattat!
Ldmna minst 1 cm bred kant runt om.

3. Ldgg pa rabarbern. Finriv mandelmassan
och stro den dver.

4. Pensla kanterna med uppvispat dgg.

5. Grddda i nedre delen av ugnen ca 12 min.
Lat bakelserna svalna. Sikta 6ver florsocker.

bjuder pa perfekt storlek pa

300 g blandade nétter bitarna. Smalter precis lagom

och sétmandel
2 msk smor-&rapsolja, oliv
2 pressade vitloksklyftor
2 msk hackad farsk rosmarin

i varma ratter och ger en rik
smak av feta. Givetvis dven

god i sallader och roror!

[ ]

Tips! Istdllet for rabarber kan du ta frysta : 2 tsk gourmetsalt

bar eller tunt skivad frukt. °
R 1. Satt ugnen pa 175°. Skalla och skala gérna en del av
° mandeln.
. 2. Blanda smor-&rapsolja, vitlok och rosmarin i en ugns-
. saker form.
° 3. Rorinotter och mandlar.
° 4. Rosta i 6vre delen av ugnen 12—15 min. Ta ut formen
L] . o . . 2
. och str6 pa salt. Hall upp snacksen i en skal och servera
. dem varma.

«
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Manga vanner?

Duka upp bufféen fran tva hall. Underlattar for
alla hungriga géster. Fler fiffiga festtips finns pa
www.arla.se. Ddr kan du dven vélja mellan flera
olika bufféer och 3-rétters. Perfekt till fodelse-
dagen, studenten, dopet eller konfirmationen.

Himmelskt god nyhet!

Nu lanseras en ny ostsort — Hgng Himmelbla paron.
En mild blamdgelost med bitar av pdron i, som
tillsdtts ndr osten lagrats i tre manader. Mums!
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