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Svalkande och gott! Nu kan du géra din

egen hemmagjorda mjukglass - en beléning

vdrd att vinta pd. Bara att vispa, frysa

| ; ochvispa upp igen. Toppa den krdmiga

. f glasgéh med stréssel, krossad choklads
*_-eller kolasds. Njut!
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Nyplockat!

Kokstradgérden har flyttat in lite
overallt. Overraska med sallader
pa hemodlade gronsaker och orter
nyplockade direkt fr&n balkong-
lddan. Lite mer mynta, kanske?

Potatissallad med sparris | 4 port
Somrig sallad pa farskpotatis med frisk sds
smaksatt med citron och farsk mynta.

700 g kokt farskpotatis Sés:
2 farska lokar 3 dl Arla® graddfil
250 g grén sparris rivet skal av
2 msk grovhackad % citron
sétmandel 2 msk hackad
krasseblommor mynta
Y tsk salt

Skér potatisen i skivor. Skiva l6ken tunt. Bryt
av nedersta delen pa sparrisen. Koka den
ilattsaltat vatten ca 3 min. Kyl sparrisen i kallt
vatten och skér den i bitar. Blanda ingredien-
serna till sdsen. Varva potatis, 16k, sparris
och sds pa ett stort fat. Stré éver mandel och
blommor. Servera till lax eller kyckling.

Nudelsallad med chili

och spenat | 4 port

Lattlagad nudelsallad med asiatiska smaker
och lite sting av chili.

100 g glasnudlar % liter babyspenat
Y tsk salt % dl hackad
1 msk flytande honung koriander

rivet skal och saft Till servering:

av 1lime 2 dl Arla Koket®
2 msk rostade sesamfrén

2 salladslékar
Y rdd chili, urkdrnad

Y% gurka

créme fraiche
gourmet
ingefdra&chili

Koka nudlarna enligt anvisning pa férpack-
ningen. Kyl dem i kallt vatten och blanda
med salt, honung, lime och sesamfrén. Skiva
salladslék och chili tunt. Hyvla gurkan pé
langden. Varva alla ingredienser i skélar.
Servera med créme fraiche. Gott till grillat
kott eller kyckling.




Sallad med salvia och
valnétsdressing | 4 port

Friska nektariner, stekta salviablad och knaprig
valnétsdressing gor salladen till ndgot extra.

250 g kérsbarstomater Valnétsdressing:

2 nektariner 2 dl Kvibille® Svecia

1 liter blandad sallad riven

1dl svarta oliver 2 dl Arla® graddfil

1 msk olivolja % dl hackade

20-25 salviablad valnotter

2 msk Arla®Smor- 1 krm salt
&rapsolja

Rér ihop dressingen. Dela tomaterna. Karna
ur och skér nektarinerna i bitar. Blanda tomater,
nektariner, sallad, oliver och olja i en stor skal.
Stek salviabladen i smér-&rapsolja 2-3 min
och stré éver salladen. Servera med dressingen

och t ex grillad kyckling eller fisk. | =

"P'J
Ldt salviabladen ligga pd hushdllspapper sd
hdller de sig frasiga till servering.

—

Bénsallad med 16ktsatsiki | 4 port

och lagg den i en sil. LAt std ca 15 min. Skolj
l16ken i kallt vatten och 14t allt vatten rinna av.

Prova farsk 16k i tsatsikin istéllet {61 vitldk och —
gurka. God till en matig bénssallad. [
100 g haricots verts Loktsatsiki:
3 dl stora vita bénor, kokta 2 farska lokar
250 g sojabénor, tinade % tsk salt
1 liter blandad sallad 2 dl Arla Kéket®
1 burk Arla Apetina® matyoghurt C'i\P,J
vitost herbes 2 msk hackad . . " ' ; 1 Joubb
de Provence timjan ‘ : ; X Sy Uood
flingsalt . : s W ey A passar ocksd bra.
Skiva 18ken till tsatsikin tunt. Blanda med salt ’ . A A D
Ostsallad med smultron | 4 port Koka sockerarterna i lattsaltat vatten 1 min. .

-
Blanda 18k, matyoghurt och timjan. ‘ .
Koka haricots verts i lattsaltat vatten 3 min. i J
Kyl dem i kallt vatten. Blanda bénor och y

sallad. Héll av 1 dl olja fr&n osten. Blanda ner
ost, kryddor och resten av oljan frdn burken

i salladen. Stré 6ver flingsalt. Servera salladen
med tsatsikin och t ex grillade, starka korvar.

Knaprigt, sott och salt! Harlig festsallad med Kyl dem i kallt vatten och skér dem pa
grillad ost och juvliga smultron. langden. Skiva radisor och lék. Blanda
sallad, sockeriérter, rddisor och 16k pa

ett fat. Skér osten i bitar och stek dem

150 g sockert T Sreeca i smér i en stekpanna ca 4 min. Vand nagra
T knipn e T 1 eitron ganger under tiden. Tillsétt citronsaft och

‘ 1, farsk 16k -k horithg honung. Rér om och héll det éver salladen.

240 g Arla Apetina® 2 msk Svenskt Smér™
grill cheese frdn Arla

A

1liter blandad sallad 1 dl smultron Stré &ver smultron.
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LBMMAHENS BASTA.

Hemmagjorda burgare smakar
béast. De ar lattlagade och alskas
av bade stora och smé. Bjud pa
spannande burgare fér alla smaker.
De kan vara runda och fyrkantiga.
Hoéga eller 1dga. Lek med formen
och hitta din egen sommarfavorit!

Dubbel cheeseburgare

med jalapefio | 4 port

Supermaffig burgare med mer kétt &n brod.
Jalapefio dr en het chili s& smaka dig fram.

600 g notfirs, gdrna 4 hamburgerbrsd
av hégrev 8 tomatskivor

1 tsk salt skivad inlagd

1 krm svartpeppar jalapefio

Arla® Smér-&rapsolja salladsblad

8 skivor Arla Apetina®
mozzarella

Forma farsen till 8 bollar. Platta ut dem till
tunna burgare. Salta och peppra. Grilla eller
stek dem i lite smér-&rapsolja ca 3 min pé
varje sida. Ldgg pa osten. Dela bréden och
grilla eller stek snittytan. Ligg ihop bréden
med 2 burgare, tomatskivor, jalapefio och
sallad emellan. Servera med coleslaw och
ugnstekt bakpotatis i klyftor.

Coleslaw pa primérer | 4 port
En krispig och kramig coleslaw blir sommarens
fraschaste tillbehér.

200 g vitkal % dl majonnis
50 g sockerérter 1 msk senap
% knippa radisor Y% tsk salt
Y farsk 16k 1 krm svartpeppar
1 dl Arla Kéket® turkisk
meze matyoghurt

Finstrimla kélen. Strimla sockerérterna. Skiva
radisor och 18k. Blanda dem med matyoghurt,
majonnas, senap, salt och peppar. L&t salladen
stdikyl ca1tim.

sl
CFPA«.
Imponera med hembakade hamburgerbréd.
Recept finns pd arla.se.

Laxburgare med l6kdressing | 4 port
Variera och bjud pé saftig burgare med lax
och sparris.

500 g laxfilé utan skinn Lokdressing:
1 tsk salt 1rédlsk
Arla® Smér-&rapsolja 1dl Arla® graddfil
8 grona sparrisar 2 msk sdtstark
1 bit gurka, ca 5 cm senap
Y citron i klyftor 2 msk hackad dill
8 skivor ragbrdd 2 krm salt
Y krm svartpeppar

Skala och hacka 18ken till dressingen och
blanda med &vriga ingredienser. Bryt av den
nedersta delen pa sparrisen och dela dem
pa langden. Skir gurkan i tunna skivor.

Skér laxen i skivor. Salta och grilla eller stek
dem i smér-&rapsolja ca 2 min pa varje sida.
Grilla eller stek sparris och bréd. Lagg ihop
bréden med lax, 16kdressing, sparris och
gurka emellan. Servera med citronklyftor.



Korvburgare med

syrade gronsaker | 4 port
Férvandla favoritkorven till burgare! Njut med
gott surdegsbrad.

4 kryddstarka tjocka korvar
1 paprika

Arla® Smér-&rapsolja
Dressing:

1dl Arla kéket® smetana

% dl BBQ ketchup

8 skivor surdegsbréd
syrade gronsaker

Rér ihop dressingen. Dela korvarna pa langden
néstan igenom och vik ut dem. Kérna ur och
skar paprikan i bitar. Grilla eller stek korv och
paprika i smér-&rapsolja 2-3 min pa varje sida.
Grilla eller stek brédskivorna. Bred dressing
pé bréden och lagg ihop dem med korv,
paprika och syrade grénsaker emellan.

Tl

Syrade grénsaker hittar du i din butik.

Vegoburgare med

grill cheese | 4 port

Satt smak pd vegoburgaren med grillad
zucchini och persika. Mums!

240 g Arla Apetina® 4 portionsbréd eller
grill cheese hamburgerbrsd

1liten zucchiniiskivor  , 4] Ayla Kéket®

2 persikor i klyftor

2 msk Arla® Smor-
&rapsolja

créme fraiche

gourmet

ingefdra&chili
salladsblad

Dela osten i halvor och skdr dem sedan

i tunna skivor. Pensla ost, zucchini och
persika med smér-&rapsolja. Grilla eller
stek dem ca 3 min och vénd négra gdnger
under tiden. Dela bréden och stek eller
grilla dem. Bred créme fraiche pé snitt-
ytorna. Ligg ihop bréden med ost,
zucchini, persika och sallad emellan.

Grillad kycklingburgare
med ddelost | 4 port

Adelost passar fint ihop med kyckling.
En perfekt burgare fér picknick.

400 g kycklingfilé, Adelostrora:
tunnskivad 50 g Kvibille® ddel

1 tsk salt 1dl Arla Kéket

1 krm svartpeppar Kesella® kvarg

2 msk Svenskt Smoér™
fran Arla

1 surdegsbaguette
1 liten rédlsk
50 g babyspenat

Riv eller mosa osten till 4delostréran och
blanda med kvarg. Salta och peppra kyckling-
filéerna och grilla eller stek dem i smér 1-2 min
pa varje sida. Skir baguetten i 4 bitar och dela
dem. Skala och skér l6ken i ringar. Rosta eller
stek bréden och lagg ithop dem med kyckling,
ostrora, spenat och l8kringar emellan.
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Glassandwich | 12st
Glassa med férberedda godingar i frysen nar
du f&r ovéntat besdk.

1dl Arla® Smér- 1 tsk bakpulver
&rapsolja 1% dl vetemjsl

1 % dl farinsocker 50 g mérk choklad

14gg 1dl hasselnétter

Y tsk salt Fyllning:

2 msk kakao

1 liter glass

% krm vaniljpulver eller sorbet

Sétt ugnen pa 200°. Rér ihop smér-&rapsolja,
farinsocker och 4gg i en bunke. Rér ner salt,
kakao, vaniljpulver och bakpulver blandat
med mjélet. Hacka choklad och nétter grovt
och rér ner. Klicka ut smeten till 24 kakor pé
platar med bakplatspapper och platta ut dem
lite. Ligg dem inte f&r tatt eftersom de flyter
ut i ugnen. Baka i mitten av ugnen 6-8 min.
L&t kallna. Lagg ihop kakorna tva och tv&
med glass eller sorbet emellan. Férvara i frys.
Ta fram ca 10 min innan servering.

Whoppies | 20st

Mer littbakade 4n macroner dr dessa sma
kakor frdn USA med fyllning emellan. Vélj din
smakfavorit.

75 g Svenskt Smér™ Fyllningar:
frén Arla, 50 g Svenskt Smér™
rumsvarmt fran Arla,

rumsvarmt
1dl florsocker

1dl strésocker
1 krm vaniljpulver

2 gg Y krm vaniljpulver
% dl Arla® mjslk 2 msk mosade hallon,
3% dl vetemjol blabar eller

2 tsk bakpulver 1% msk kakao

Satt ugnen pé 175°. Vispa smér, socker och
vaniljpulver porést. Rér i 4gg, mjélk och
mjélet blandat med bakpulver. Klicka ut
smeten till 40 smé& runda kakor pé platar
med bakplétspapper. Gradda i nedre delen
av ugnen ca 10 min. L&t kallna. Rér ihop
smor, florsocker och hallon, blabér eller
kakao. Lagg ihop kakorna tvé och tv& med
fyllning emellan. Kakorna gar bra att frysa.

Koksflktar

MATGLADA TIPS OCH GODA NYHETER

SVALKANDE
SPANSK
SOPPA!

Sval gazpacho med
fyllig, lite het smak

av tomat, vitlék och
paprika. Perfekt till
lunch en varm som-
mardag. Aven smidig
att ta med i kylvaskan.
Servera iskall med
rostade krutonger.
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Stort grattis till Daniel R4ms som tog hem
den 30:e upplagan av Arets Kock med sin
fallréding och dovhjort. Vanligtvis driver
Daniel Réms Mat & Gastronomi. Arla har
varit stolt presentatér av tavlingen sedan
starten 1983.

TLAGNING

GLAD MIDSOMMAR ONSKAR
nya arla.se

Fira med festlig och enkel midsommarmat!
Arla.se har bytt utseende och har ett fér-
béttrat receptsék som gér det snabbt och
enkelt att hitta recept frdn Arla Kéket®.
Smart dr den ocksa efter-

som den anpassar sig ARLA SE
automatiskt efter skarm- S D

storleken pa din mobil, IALLA
lasplatta eller dator. FORMAT (ﬁa
Valkommen in!

RECEPTAPP!

Har du lasplatta eller smartphone? Ladda
ner Arla Kéket® med éver 1000 recept,
veckomatsedlar, inképslistor och massor
av inspiration. Arla Kéket® appen hdmtar
du gratis i din App store.

11
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NJUT VINNARRATTEN AV

SSionel

Peter J Skogstrém
Vann Arets Kock®2006.

Gér: Driver Mat & Vin Slottsparken och
Smarta Kok, Malmé.

Hur firar du Arets Kock®: Har tema

Arets Kock® pd restaurangen och erbjuder
vinnarnas kokbok till bra pris.

Bésta sondagsmaten: Sant somér férberett
i god tid t ex lGngsamt, ugnstekt hégrev sa
att man sjélv kan vara med vid bordet.

— e — E——__ Bjud pa Peters hela festmeny!

Forratt
Sparris med brynt 4ggsmor

Dessert
Apelsinbakad rabarber
med sesamkrisp

Recepten finns pd arla.se.

ARLA FOODS AR STOLT PRESENTATGR AV TAVLINGEN ARETS KOCK® OCH HAR VARIT MED SEDAN STARTEN 1983.

12

Grytstekt entrec6te med
picklade primdrer | 6 port
Hér &r en lattlagad variant av min vinnarrétt.

800 g morad entrecote Picklade primérer:

1% msk peppar- 500 g primorer
blandning, t ex mord&tter,
grovkrossad ridisor,

2 schalottenlékar spetskal

2 dl rédvin 1dl &ttiksprit, 12 %

5 dl kalvbuljong 5 dl vatten

50 g Svenskt Smér™ 1 dl strésocker
fran Arla 1 msk hel anis

salt 1 msk hel kummin

honung % msk hel fankal

Galette: salt

500 g gulbetor

500 g potatis

2 dl Kvibille® Svecia
riven

30 g Svenskt Smér™
fran Arla, smalt

Sitt ugnen p& 125° Rulla kéttet i kryddorna.

Skala och finhacka l('}ken.'Bryn kottet i smoras

i en gryta, tillsattdsk, vin och buljong. Koka

upproch still in grytan i nedre delen av ugneh.

Tillaga kottet till 54° innertemperatur. Os ofta
under tillagningen. Ta upp kéttet ur buljongen
och 1&t det vila ca 20 min. Sila buljongen och
koka ihop den till 4 dl. Vispa ner sméret och
smaka av sdsen med salt och honung. Red ev
av med majsstarkelse utrort i lite vatten.

Galette: Sitt ugnen pa 175°. Skala och skiva
gulbetor och potatis mycket tunt. Saltd och
18t dra ca 10 min. Krama ur vétska som bil-
dats. Varva rotsaker, smér och ost i en ugns-
siker form. Tillaga i mitten av ugnen ca 40
min. Tack med folie och tryck ihop galetten.
LAt svalna ndgot och skir ibitar vid servering.

Picklade primérer: Skala mordtterna. Skir
primdrerna i tunna skivor. Koka upp évriga
ingredienser. L&t dra i 30 min. Koka upp igen
och sila vatskan &ver primérerna. L&t svalna.
Skar kottet i skivor och servera med sas,
galette och picklade primérer.

|' A«.’ Galetten gdr utmdrkt att géra dagen
innan och sedan vdrmas upp.

13



Sola,

bbay

Svenska jordgubbar tréttnar vi
aldrig pa. De ger sommarens
desserter det lilla extra och
mognar lagom till sésongens
alla fester och kalas. Njut dem pa
en kaka eller med en ljuvlig sas.

Ingefirssds med citronmeliss | 4-6 port
Vispa 2 dl Arla® vispgradde. Réri 1 4ggula, % dl florsocker, 1 dl Arla Kéket Kesella® kvarg,
1 msk hackad citronmeliss och 2 msk riven ingefdra. Servera sasen till farska jordgubbar.

14

Jordgubbschutney

med chili | casdl

Upptéck en ny s6t och kryddig favorit till
grillad kyckling. Passar ocksé bra till ost.

1 liter jordgubbar % dl rédvinsvindger
2 gula lkar 1dl rdsocker
Y% réd chili 1 kanelstdng
2 msk Arla® Smér- 1tsk salt
&rapsolja

Ansa och skér jordgubbarna i bitar. Skala och
hacka lékarna. Kérna ur och strimla chilin. Fras
16k och chili i smér-&rapsolja i en gryta. Rér
ijordgubbar, vindger, socker, kanel och salt.
Koka utan lock 20-30 min tills vitskan kokat
in. Hall upp i rengjorda burkar. Férvara kallt.

Hadller ca 1vecka i kyl.

Tl
Gér dubbel sats och ta med som
gd-bort-present till grillkalaset.

Sockerkaka med mynta

och jordgubbar | s-10bitar

Sommarens enklaste rér-ihop-kaka toppas med

massor av réda gubbar och grént myntasocker.

1% dl Arla® Smér- Myntasocker:
&rapsolja 1 msk strésocker

3 msk hackad mynta 1 msk hackad mynta

2 % dl strésocker

/ Garnering:
3agg 2 dl Arla® vispgradde
2 ¥ dl vetemjsl 1 liter jordgubbar

Y tsk bakpulver

Satt ugnen pé 175°. Rér ihop smér-&rapsolja,
mynta och socker i en bunke. Tillsatt &ggen
ett i taget. Rér ner mjdlet blandat med bak-
pulver. Hall smeten i en smord och bréad
rund form ca 24 cm i diameter. Gradda i nedre
delen av ugnen ca 30 min. Lat kakan kallna.
Mortla socker och mynta. Vispa grddden och
bred den p& kakan. Halvera jordgubbarna
och ldagg dem ovanpa. Stré éver myntasocker.

15



