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Ar barnen vralhungriga?
Halvtinade drtor och
skivad paprika muntrar
upp medan maten blir
fardig.

LATA LAKEN «roxr

4 BITARSKINN - OCH BENERS
LAXFILE, ch 600 ¢

115K SALT

1 KRM SVARTPEPPAR.

2 1/2 L KELPA MILL CITRONSAS

SATT UGNEN P 225 % KRYPPA
LAKEN MED SALT OCH PEPPAK.,

HALL SASEN  EN UGNSSAKEK.
LORM. LAGG t LAXEN.

TILLAGA | MITTEN AV UGNEN
12-75 MIN. SERVERA MEP KOKT
POTATIS OCH ARTOR.,

LAT S'f/ai !

Middagstips
fran mandag
till fredag

Antligen &rvardagen hér igen. Vilkinda
rutiner, ordning och reda och rimliga
forvantningar. Med lite planering fixar
du latt en harlig middag vid dagens slut.
Snabb, god och nyttig mat ar hojden av
vardagslyx.

Hér far du vara favoritrecept som hela
familjen gillar, allt fran rejala grytor till
snabba tips. Ha en skon vardag.

Artiga soppan | 4 port
Frysta drtor &r en smatt oslagbar vardagsgronsak.

500 g frysta drtor

1 gul 16k

7 dlvatten

2 gronsaksbuljongtarningar

2 1/2 dl Kelda matlagningsgradde

1. Skala och hacka l6ken. Koka upp vatten och
buljongtérningar i en kastrull.

2. Ldgg i de frysta drtorna och [6ken. Lat det koka
under lock ca 5 min.

3. Mixa soppan och tillsatt gradde. Lat det koka
upp. Servera soppan med brod och ost.

Tips! Smaksatt 250 g Arla Koket Kesella kvarg med

- 1 krm salt och 1-2 msk riven pepparrot eller

- 1 pressad vitloksklyfta och 2 tsk hackat kryddgront
t ex mynta och persilja.

Lagg en klick i soppan.



Djungelgryta | 4 port
Bananer och curry dr exotiskt gott som gor
succé bland bade stora och sma.

4 kycklingfiléer, ca 500 g

Arla smor-&rapsolja

1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar

1tsk curry

4 dl Kelda matlagningsgradde
11/2 msk konc kycklingfond

1. Skar kycklingen i strimlor.

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

3. Krydda med salt och peppar. Rori curry,
gradde och fond.

4. Lat allt koka 3-4 min. Servera med ris,
skivad banan, minimajs och artor. Toppa

gdrna med en klick stark mango chutney.

Tips! Byt ut kycklingfilé mot strimlat kott.

Tacofisk | 4 port
Fisk med mycket smak och krispig yta av
tortillachips.

600 g fiskfilé, t ex torsk eller sej
1 tsk salt

2 1/2 dl Kelda mellangrddde

1/2 dl tacosas, medium eller hot
2 dl Arla Koket riven ost texmex
15-20 tortillachips

1. Sdtt ugnen pa 225°. Tina fisken om den
ar fryst.

2. Salta och vik ihop fiskfiléerna om de &r tunna.

Ldgg dem i en smord ugnssaker form.

3. Blanda grddde, tacosds och ost. Hall 6ver
fisken.

4. Krossa chipsen och stro 6ver. Stek fisken i
mitten av ugnen ca 25 min. Servera med
kokt potatis eller ris.

Tips! Servera med en extra klick hot tacosas.

Litta potatisgratdngen | 4 port
En harligt kramig gratang till vardags.

3/4 kg potatis

1 gul lok

2 1/2 dl Kelda lagalatt

1 pressad vitloksklyfta

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

Arla smor-&rapsolja

11/2 dl Arla Kbket riven ost grating

1. Sétt ugnen pa 225°. Skala och skiva potatis
och |6k tunt. Lagg i en kastrull.

2. Tillsatt graddmjolk, vitlok, salt och peppar.

3. Lat koka ca 2 min. Hall allt i en smord ugns-
saker form och stro 6ver ost.

4. Gradda i mitten av ugnen ca 30 min.
Servera till kott eller kyckling och en sallad.

Gratinerad kottfarspasta | 4 port
Bara att varva i formen, in i ugnen och
middagen dr klar.

250 g penne
400 g kottfars

smor

1 purjolok

1tsksalt

2 1/2 dl tomatsas,

t ex fardig pastasas
2 1/2 dl Kelda ostsas

1. Sétt ugnen pa 250°. Koka pastan.

2. Stek kottfdrsen i smor i en stekpanna och
rér sa att den smular sig.

3. Strimla purjoldken och at den frdsa med.
Krydda med salt och ror i tomatsasen.

4.Varva pasta och kottfarssas i en smord
ugnssédker form. Ringla 6ver ostsasen.

5. Gratinera i 6vre delen av ugnen 5-10 min.
Servera med sallad.

Enklare vardag!
- Gor en meny for hela veckan.
- Forbered middagen till i morgon redan ikvall.
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Svamp- och kycklingpasta | 4 port
Lacker pasta med bara tre ingredienser.

250 g pasta
1 grillad kyckling

2 1/2 dl Kelda svampsas

1. Koka pastan. Bena ur och skar kycklingen
i bitar.
2. Hall sdsen i en kastrull och lagg i kycklingen.
3. Lat koka 2-3 min. Servera sasen till pastan
med gronsaker till.

Kryddtips! Stro over riven ost och hack
graslok. »

Ostpasta med korv | 4 port
Lite fardig ostsds gor livet enklare.

250 g pasta, t ex penne
4 frukostkorvar

Arla smor-&rapsolja

2 1/2 dl Kelda ostsas

1. Koka pastan. Skar korven i skivor.

2. Stek dem i lite smor-&rapsolja i en stekpanna.

3.Varm sasen under omrdrning. Servera korven
och sésen till pastan. Artor passar bra till.

Fisk- och skaldjurspanna | 4 port
En given fiskfavorit som dr god dven utan rakor.

400 g vit fiskfilé
310 g Arla Koket skagenpanna
100 g skalade rikor (250 g med skal)

1. Skar fisken i bitar.

2. Hall gradden och smakberedningen i
en panna. R6r om och lat koka 1 min.

3. Ldgg i fisken och lat sjuda i sdsen ca 2 min.
Tillsatt rakorna. Servera med kokt ris.

Snabba viltgrytan | 4 port
Bra ingredienser att alltid ha hemma.

2 pkt renskav

Arla smor-&rapsolja

2 1/2 dl Kelda klassisk graddsas
1/2 dlvatten

2 mskvinbédrsgelé eller saft

1. Stek fryst renskav i smor-&rapsolja i en
stekpanna tills det far farg.

2. Hall i sdsen, vatten, gelé eller saft.

3. Lat koka ca 5 min. Rotsaker och potatis
passar bra till.

Kryddtips! Stro 6ver hackade enbar, persilja
och timjan.




Lax- och skogspannan | 4 port
Gaster mitt i veckan? Overraska med en lyxig lax.

ca 500 g skinn- och benfri laxfilé
310 g Arla Koket skogssvamppanna
Arla smor-&rapsolja

1. Skar laxen i bitar. Stek laxen i smér-&rapsolja
i en panna ca 5 min.

2. Tillsatt gradden och smakberedningen, rér om
och koka ca 2 min. Servera med kokt ris
och gronsaker.

Pizza pa momangen | 4 port

Hemlagad snabbmat pd en botten av tortillabrgd.

250 g kdrsbarstomater

200 g rokt skinka

2 dl Arla Koket létt créme fraiche, tomat & basilika
150 g Arla Koket riven ost pizza

4 stora tortillabrod

1. Satt ugnen pa 250°. Dela tomaterna.
Skar skinkan i sma bitar.

2. Blanda tomater, skinka, créme fraiche och
ost. Bred blandningen pa bréden.

3. Grddda pa platar med bakpldtspapper i
mitten av ugnen ca 10 min. Servera med
sallad.

Tips! Lagg pa extra gronsaker i tunna skivor.

Tips!
Ha alltiq Kelda
SODPOI' och Séser
Palutikylen,

My thailada | 4 port

Laga en extra portion till lunchladan.

400 g strimlat griskott 1 kéttbuljongtdrning
2 paprikor 2 1/2 dl Kelda kokos
2 vitloksklyftor 2 msk sweet chilisas
2 tsk Arla smor-&

rapsolja

1. Kdrna ur och strimla paprikorna. Skala och
hacka vitloken.

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

3. Ldgg i paprika och vitlok och lat det frdsa
med under omrorning.

4. Tillsatt smulad buljongtdrning, kokosmjolk
och sweet chilisas. Lat allt koka ca 1/2 min.
Servera med fullkornsris, limeklyftor och
extra sweet chilisas.

Familjebiff | 4 port
Snabblagad biff med god sas direkt i

stekpannan.

400 g notférs 1 dl mjolk

1tsk salt Arla smor-&rapsolja

1 krm svartpeppar 2 1/2 dl Kelda klassisk
2 msk potatismjol graddsas

1. Blanda férs, salt, peppar, mjol och mjélk.

2. Hetta upp smor-&rapsolja i en stor stekpanna.
Platta ut farsen direkt i pannan till en stor biff.

3. Stek farsen ca 4 min. Dela farsen i 4 delar och
vand dem. Stek ca 4 min till.

4. Héll sasen runt biffen. Lat puttra ca 1 min.
Kokt potatis och gronsaker ar gott till.

Kryddtips! Stré 6ver hackad 6k, attiksgurka,
persilja, kapris eller oliver.



Tomat- och korvsoppa | 4 port
Latt och god soppa som barnen fixar sjalva.

Sma kompisar i koket

Lat barnen vara med och laga mat! Har &r nagra enkla rdtter som barnen
kan gora pa egen hand.

200 g falukorv
1 dl makaroner
1 liter Kelda tomatsoppa

1. Koka makaronerna. Skér korven i sma bitar.
2. Varm korv och soppa i en kastrull.

3. Ldgg makaronerna i soppan.

Grillad meximacka | 1 st

Vem &r sugen pa ett ovanligt gott mellanmal? Kryddtips! Lagg i en klick Arla Koket latt créme

fraiche paprika & chili.

1 skiva rokt skinka eller 2 tunna pap
skivor falukorv

3/4 dl Arla Koket riven ost texmex

2 skivor brod

1/4 tsk tacokrydda

Maten
1. Ldgg skinka eller korv och ost pa en brédskiva. Smakar

8odare
2. Krydda med tacokrydda, ldgg pa den andra ar vari; omm
brédskivan. lagat de och
en.

3. Grilla i vaffeljarn eller smorgasgrill 2—3 min.
4. Dela mackan i halvor,

Kryddtips! Istdllet for tacokrydda kan man ta -~ T
fransk senap.

Tips!

- Korv &r latt for barnen att skdra med en vanlig
bordskniv. Eller varfor inte plocka fram peppar-
kaksformarna och gora fina faluhjartan?

- Servera garna gronsaker och tillbehor var for
sig, i olika skalar. Da kan barnen sjalva vélja
vad de vill ha eller prova.

Banana blueberry smoothie | 1 glas
Frukt, bar och yoghurt till frukost eller mellis.

1/2 banan

1dl frysta blabdr
1 dlvaniljyoghurt
1 dl apelsinjuice

1. Skala bananerna och skar i bitar.

2. Mixa banan, blabér, vaniljyoghurt och juice tills
allt ar blandat.

3. Servera direkt i stora glas.

Tips: Istéllet for blabar kan du ta andra frysta fruk-
ter och bar som mangobitar, ananasbitar, bjornbar,
jordgubbar eller hallon.




Fyll frysen!

En laddad frys ger lugn i sjdlen. Har hittar du ratter som passar att

laga i stora satser. Sedan plockar du fram en gudomlig, hemlagad
middag den dar dagen nadr du varken hinner ellerorkar.

Lasagne i langpanna | 10-12 port
Perfekt laga-mycket-mat att frysa in i portioner.

3/4 kg kottfars

4 gula lokar

2 vitloksklyftor

Arla smor-&rapsolja

2 burkar krossade tomater, a 400 g
4 msk tomatpuré

1 msk oregano, basilika, timjan

2 krm svartpeppar

2 gronsaksbuljongtdrningar

20 lasagneplattor

Ostsas:

1 dlvetemjol

11/2 liter mj6lk

7 dl Arla Kéket riven ost gratdng
1 tsk salt

[y

. Sétt ugnen pa 225°. Skala och hacka loken
och vitloken. Frds mjuk i smor-&rapsolja i en
stekpanna.

2.ldgg i kottfarsen och stek den under omrérning
sa att den smular sig.

3. Tillsatt krossade tomater, tomatpuré, oregano,
peppar och buljongtdrningar. Lat sasen koka
ca 5 min.

4. Vispa ut mjolet i hadlften av mjolken i en kast-
rull. Hall i resten av mjolken och 1at det koka
upp under vispning.

. Lat sasen koka ca 3 min. Ror ner 5 dl av osten
och smaksatt med salt.

6.Varva kottfarssas, ostsas och lasagneplattor
i en smord langpanna med raka kanter ca
30x40 cm. Avsluta med sas. Stro dver resten
av osten.

7. Grddda i nedre delen av ugnen ca 30 min.
Servera med en sallad.

8.Lat lasagnen kallna, skdr i portionsbitar, sla

in i folie och frysin.

(%2l

Enklare vardag!

Frys in sas, gradde eller vinskvéttar som du far
Overiiskuber. Sedan ar det bara att ldgga nagra
isbitari grytan.

Tacopinnar | 10 port
Goda sma kéttfarspinnar, praktiska bade i
brod och till pasta.

1 kg notférs

3 pressade vitloksklyftor
11/2 tsk salt

2 msk tacokrydda

2 1/2 dl Kelda lagalatt
Arla smor-&rapsolja

1. Blanda fars, vitlok, salt, tacokrydda och
grdddmijolk till en jamn smet.

2. Forma farsen till avlanga bullar.

3. Stek dem runt om i smor-&rapsolja i en
stekpanna ca 5 min. Lat dem kallna.

4.Packa i plastpasar och tillslut.

Serveringstips!

- Rulla in tacopinnarna i tortillabrod till-
sammans med tomatsalsa och strimlade
gronsaker.

- Servera tacopinnarna med Kelda tomatsas,
kokt pasta och riven ost.

13



Sjorovarfisk | 10-12 port
Gor din egen fiskgratdang! Laga den i ugnsakra
formar eller direkt i folieformar.

1 kg fiskfilé, t ex torsk, hoki eller sej
2 tsk salt

5 dl Kelda mild citronsas

3 dl Arla Kdket riven ost gratdng

Potatismos:

2 1/2 kg potatis, 3 msk Arla smér-&rapsolja
avmjoligsort 2 tsksalt

5 dlvarm mjolk 1/2 tsk svartpeppar

1. Sétt ugnen pa 225°.

2. Skala och skiva potatisen till moset.
Koka den i lattsaltat vatten ca 10 min.

3. Hall av vattnet och mosa potatisen med
en stot direkt i kastrullen.

4. ROr ner mjolk, lite i taget, smor-&rapsolja,
salt och peppar. R6r moset luftigt.

5. Ldgg fisken i ugnssadkra formar eller folie-
formar. Krydda med salt.

6.Klicka moset runt fisken. Hall sdsen Gver
fisken. Stro dver osten.

7. Gratinera i mitten av ugnen ca 25 min.
Lat kallna. Tack formarna och frys in.

Latta kottgrytan | 10 port
Enkel grundgryta; inget stekande, bara koka
och frysa in.

11/4 kg benfri hdgrev 4 msk tomatpuré

eller rostbiff 2 msk soja
2 gula lokar 2 msk vetemjol
5 dl vatten 2 dl Arla Koket

2 kottbuljongtdrningar latt creme fraiche

1/2 tsk svartpeppar

1. Skdr kottet i bitar. Skala och hacka loken.

2.Koka upp vatten i en gryta. Lagg i lok,
buljong, peppar, tomatpuré, soja och kott.

3. Lat grytan koka ca 1 tim.

4. Vispa ut mjolet i lite kallt vatten. Ror ner
redningen och créme fraiche.

5. Lat grytan koka 5 min till. Lat grytan kallna.

6. Frys in i formar, lagom stora till en maltid.

Tina grytan, vdrm och ror i:
- kokta, strimlade rotsaker
- frést svamp

Enkel kycklinggryta | 10 port
Borja med en god bas. Smaksattningen fixar
du nér ni ska dta.

11/4 kg kycklingfiléer 2 honsbuljongtédrningar

2 msk vetemjol
1 liter Kelda matlag-
ningsgradde

Arla smor-&rapsolja
1/2 tsk svartpeppar
1 msk soja

1. Skar kycklingen i strimlor. Bryn den i smor-

&rapsolja i en stekpanna.
2. Krydda med peppar. Ror i soja, smulad
buljongtarning och gradde.

3. Vispa ut vetemjolet i lite vatten och rér ner

i grytan.
4. Lat allt koka ca 5 min. Lat grytan kallna.

5. Frysiniformar, lagom stora till en maltid.

Tina grytan, vdrm och stro dver:
- smulad Apetina feta, svarta oliver
ivet citronskal, hackad vitlok och persilja

—
egano

Frys-in-tips

Kottfars: Lagg kottfars i plastpasar och platta ut den
med handen. D tinar den snabbare.

Varm mat: Kyl varm mat i vattenbad eller utomhus
innan du fryser in den. Det gér maten mindre vattnig
och miljon gladare.

Styckfrys: Sprid ut bar, fruktbitar, biffar eller fisk-
filéer pa bakpldtspapper i frysen nagon timme innan
du ldgger dem i pasar. Sedan kan du latt plocka ut
sa mycket som du behover.



Anla'rs

Kokctls Brdannande, spdannande kyckling | 4 port
{ ko . L .
w I S ko la n 1S ﬁ 5 Marinaden gor kottet saftigt och gott.

4 kycklingklubbor ca 1 kg

Vad vill
pa nya, roliga ma . Int

de, spannande kyckli

fick 10 skolor
lackra kycklingratten. Har kom

? Vi bad landets elever ge 0ss namnforslag
e dn 500 bidrag kom in!
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omponera ett passande recept. Resultatet?

anga kryddstarka tillbehor. Efter det
om lagade och bjod eleverna pa den
eptet sa att du kan njuta den hemma.

Vadlj ut nagra av tillbehoren — eller gor alla.

Marinad:

3 dl Arla yoghurt naturell
1 msk japansk soya

1 msk konc kycklingfond

1. Lagg kycklingen tatt i en form.

2. Blanda ihop marinaden och fordela den dver
kycklingen.

3. Lat marinera overtdckt i kyl 6ver natten eller
minst 4 tim.

4. Sdtt ugnen pd 200°. Lagg kycklingen pa bak-
platspapper pa en plat.

5. Stek i mitten av ugnen ca 40 min. Servera
kycklingen med tillbehdren, sallad och
kokt ris.

Tillbehor

Morotstzatziki
Grekisk réra med féarg och smak av morot.

1 dl finriven morot

1 dl grovriven gurka

11/2 dl Arla Koket medelhavsyoghurt
1/2 pressad vitloksklyfta

salt och svartpeppar

1. Blanda ihop alla ingredienser.
2. Smaksatt med salt och peppar.

Chilimarinerad majs
Sesamolja och chili gér majsen spannande.

200 g majskorn

1 msk smor

1/2 tsk sesamolja

2 msk sweet chilisas

2 msk hackad réd paprika

1. Stek majsen i smor i en stekpanna.
2.Ror i sesamolja, sweet chilisds och paprika.

Tomatsalsa
Allra godast blir den med riktigt mogna tomater.

3 tomater

1 msk hackad rodlok

1/2 tsk finhackad spansk peppar
1 msk sweet chilisas

1 msk rapsolja

1 krm salt

1. Hacka tomaterna.
2.Blanda med 6vriga ingredienser till salsan.

Cole slaw med gurka
Frasch variant av amerikansk klassiker.

150 g vitkal

1 dpple

2 msk bostongurka

1 msk hackad persilja

11/2 dl Arla Kéket medelhavsyoghurt
salt och svartpeppar

1. Strimla kalen fint och riv dpplet grovt.
2.Blanda ihop alla ingredienser.
17



Slutet gott,
allting gott

Aven en vardag &r vird en efterritt.
Det behdver inte ta manga minuter
att svdnga ihop ett gott slut.
Enklare satt att gora sig populdr far
man leta efter.

Snabb mangoglass | 4 port
Kop fardigfryst mango och plocka fram mixern.

200 g frysta mangobitar
250 g Arla Koket Kesella kvarg vanilj

1. Hall de frysta otinade mangobitarna och kvarg
i en matberedare.

2. Kor tills allt &r blandat.

3. Ldgg upp glassen i strutar eller portionsskalar.
Servera bums.

Tips! Variera glassen med olika sorters frysta
bdr som hallon, bjérnbar eller skivade jord-
gubbar. Du kan ocksa frysa in skivade bananer
eller melonbitar och gora din egen fruktglass.

Stekta dpplen i kolasas | 4 port
Frukt blir godis! Lagas smidigt i samma panna.

4 applen

3 msk smor

1/2 dl strosocker

1/2 dlsirap

2 1/2 dl Kelda mellangrddde

1. Skala, kdrna ur och klyfta dpplena.

2.Stek dem i smori en stor stekpanna tills de
ar halvmjuka. Ta upp dpplena pa ett fat.

3. Hall socker, sirap och gradde i stekpannan.

4. Lat det koka ihop tills det tjocknar ca 5 min.
Hall sdsen over dpplena. Servera med
vaniljglass.

Vaniljfras med banan | 4 port
Tank att basmusli kan bli en finfin efterratt.

2 dl basmiisli

2 msk smor

1 msk farinsocker

2 1/2 dl Kelda vaniljsas
2 bananer

1. Stek musli i smor i en stekpanna ca 2 min.
Smaksatt med socker.

2. Vispa under tiden vaniljsdsen och skiva
bananen.

3. Varva miisli, vaniljsds och banan i 4 stora
glas. Servera direkt.

Vaniljcrostini | 8 st
Fina smd munsbitar, goda till en latte.

8 skivor smal baguette

1 msk Arla smor

1 tsk strosocker

1/2 tsk kanel

1 dl Arla Koket Kesella kvarg vanilj
frukt, t ex vindruvor

1. Stek broden i smor pa bada sidor. Stro 6ver
socker och kanel.
2. Bred pa kvarg och lagg pa frukten.

Piggelinrora | 4 port

En hérlig, nyttig dessert som ocksa dr god
till mellanmal.

2 apelsiner

250 g Keso mini cottage cheese

1/2 dl russin

2 msk grovhackade hasselnétter eller
rostade solrosfron

1 msk honung

1. Skala apelsinerna. Dela dem i klyftor och
sedan i bitar.

2.Blanda cottage cheese med russin, notter
eller solrosfron och honung.

3. ROr ner apelsin och servera i skalar.

Tips!
Variera frukten efter sdsong. Ta t ex paron,
dpplen, plommon eller melon pd histen.




Antligen
fredag!

Tand nagra ljus, ror ihop en dipp
och skar upp lite gronsaksstavar.
Sedan kan alla hjdlpas at att fixa
fram ndgot gott och enkelt till
fredagsmyset, till exempel fajitas
med olika tillbehor. Eller varfor
inte baka nagra stora pizzor till-
sammans, ddr alla kan vdlja sin
favoritfyllning.

Familjens fredagsfajita | 4 port
Lattfixat och trevligt pyssel, med plockmat

umgds man lange! ”Lat helgen borja”
1 grillad kyckling
1 rodlok

2 paprikor
Arla smor-&rapsc

2 dl tomatsalsa pa bu
8 mjuka tortillabrod

Mango chutneysas:
2 dl Arla Koket medelhavsyoghurt
2 msk mango chutney

1. Ta bort skinn och ben fran kycklingen
och dela den i bitar.

2. Skala l6ken och skar den tunt. Karna ur
paprikorna och strimla dem.

3. Frds 6k och paprika i smor-&rapsolja i
en stekpanna.

4. Lagg i kyckling, tacokrydda och salsa.
Lat koka upp.

5. Ror ihop yoghurt och mango chutney.

6.Vdrm tortillabroden. Servera kyckling-

d roran med broden och alla goda tillbehér.

Dipp pa avokado | 4 port

-
Snabb och festlig borjan pa kvéllen. o

1avokado

2 dl Arla Koket ldtt creme fraiche

1 pressad vitloksklyfta

2 msk hackad persilja eller basilika
1-2 krm sambal oelek

2 krm salt

1. Dela, kdrna ur och ta bort skalet pa avokadon.
Mosa den grovt med en gaffel.

2. Rori créme fraiche, vitlok, persilja, sambal
oelek och salt. Servera med gronsaksstavar
t ex mordtter, gurka, selleri och fankal.

Tillbehor till fredagsfajitas:

- 250 g Keso cottage cheese chili

- 2 dl Arla Koket riven ost texmex

-1 burk bonor, t ex kidneybonor

- 1 burk majs

Bara att 6ppna och stlla pa bordet!



Ostchips | 16 st
Harliga hembakade, sproda och busenkla.
Gor manga.

2 mjuka tortillabrod

11/2 dl Arla Kéket riven
ost mager

2 msk solroskdrnor

1. Satt ugnen pa 250°. Skar tortillabrodet i
trekanter.

2.L4gg dem pa en plat med bakplatspapper.
Stro over ost och solroskarnor.

3. Gratinera i 6vre delen av ugnen 4-5 min
tills osten har smalt och fatt lite farg.

Kiwismoothie | 4 st
Och sa en frisk och god efterratt. Strack ut
dig i soffan!

2 kiwi
2 bananer
6 dl Arla vaniljyoghurt

1.

Skala kiwi och banan, dela i bitar.

2. Mixa snabbt frukt och yoghurt.

Servera i glas.

Randiga pizzan | 4 port
Pappa gillar svamp, barnen vill ha skinka.
Alla far sin favoritrad.

25 g jast

2 1/2 dl ljummet vatten, 37°
2 msk Arla smor-&rapsolja
1/2 tsk salt

6-7 dl vetemjol

Fyllning:

1 rodlok

300 g salami, falukorv, rokt skinka
200 g farska champinjoner

1 burk pastasas, ca 400 g

6 dl Arla Koket riven ost pizza

2 tsk oregano

1.

RoOr ut jasten med vattnet i en bunke.

2.Ro6r i smor-&rapsolja, salt och storre delen av

mjolet. Arbeta till en smidig deg.

. Lat degen jdsa ca 30 min. Férbered fyllningen

under tiden. S&tt ugnen pa 225°.
Skala och skiva l6ken tunt. Strimla korv,
skinka och svamp.

. Arbeta degen smidig och kavla ut den till tva

stora, tunna degplattor direkt pa bakplats-
papper. Ldgg 6ver pa platar.

.Bred ut pastasdsen jamnt 6ver degplattorna.

Stré dver hélften av osten.

. Lagg pa korv, skinka, svamp och 16k i olika

rader 6ver pizzan. Stro dver oregano och
resten av osten.

8.Gradda i mitten av ugnen ca 15 min.

Servera med sallad.
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