


: Syrlig och littbakad paj,
“Krispig ostpaj med sparris & citron |8 port perfekt pd buffén.To de

200 g kyld smérdeg Fyllning: drter du gillar men e .
_;?.91_9 = 1259rf§di=li°r blandning av flera sorter e
% citron, rivet skal & sa 250 g farsk sparris L o S M
7 2.d1 Arla® graddfil 1dl Arla® graddfil brukar vara got o
150 g riven lagrad ost, t ex Svecia 80 g l6jrom eller ¥ S
200 g potatis annan rom 'E-; v
2 msk Arla Kéket® Smér-&rapsolja  firska érter R
- =

Sétt ugnen pa 200°. Rulla ut smérdegen pé en plat med bakplatspapper.
Vispa upp &gget och pensla kanten pa smérdegen ca 3 cm runt om. Blanda
resten av dgget med citronskal, graddfil samt % av osten. Bred ut krimen pé
degen. Tvitta potatisen och skir dem tunt, gdrna pa mandolin. Blanda med
smor-&rapsolja och citronsaft. Salta och peppra. Férdela i ett fint ménster
pa degen. Toppa med resten av osten. Gradda pajen i mitteﬂfé_-lv ugnen ca
20 min tills den har fatt fin farg. Bryt av den nedre delen pa sparrisen.
Skér sparris och radisor tunt, gdrna pa mandohn, och lagg i kallt
vatten. Hall av vattnet fran grénsakerna vid servering. Klicka ut
graddfilen pd pajen. Ligg pa gronsaker, érter och rom. .

r!‘



S Antligen iir juset tillbakal Det firar vi med maten som passar

sisongens alla festligheter. Bjud pd lax, lamm, sdsongens primdrer
och annat gott. Varsdgod, inspireras av festliga och enkla recept
med utrymme for improvisation. Laga, umgds och njut!

Melonsallad med vitast |4 po

600 g vattenmelon
Y gurka
3 tomater
% rédlok rlt=, - Sl
1 burk Apetina® vitost 1 dl h e _

vitlek & persilia ~ korianc . | ,“"_
Skala melonen. Skir gurka, me 5 - b
ter i mindre bitar. Skala och strin #
tunt. Blanda osten med grénsake ;
ihop olja, skal och saft av lime o
dressing. Hill dressingen &ver sallader
fére servering och stré éver koriander.

Orter och citron under skinnet ger kycklingén extra
smak. Helstekt kyckling skiter sig sjilvi



Aqgsallad med sashimi pé lox | 8 port E

3 4gg 1 krm svartpeppar Koka dggen-ca 8min. Spola dem kalla. Skala och

Y &pple = 16 blad gemsallad grovhacka-dem. Térna &pplet i smé bitar och

1Y msk kapris 100-g laxloin, finhacka kaprisen. Ror ihop smetana, majonnis,
3 msk Arla Kéket® smetana texSalma curry och peppar. Vand ner dgg, 4pple och kapris.
3 msk majonnis 3 msk rostad 16k Foérdela d4ggsalladen i salladsbladen. Skir laxen i
1 krm curry 2 msk japansk soja tunna skivor och lagg pé dggsalladen. Toppa med

Y ask klippt krasse rostad 16k och klippt krasse, servera med soja.

Brid med cottage cheese & pumpafrdn | 25 st -
50 g jést 1 msk flytande honung 8 dl
50 g Arla® Svenskt Smér 1Y tsk salt :

5 dl Arla® mjslk 1 dl pumpakérnor

Krispig sallad

250 g KESO® Cottage Cheese 4 dl rigsikt -
~ med dgg som toppas

Smula jisten i en bunke. Smélt sméret i en kastrull, tillsa
till max 37°. Héll lite av degvétskan éver jasten och ror tills ¢
resten av degvitskan, cottage cheese, honung, salt och pu
mjdlsorterna och rér ner lite i taget i degvétskan, det ska bli en gans
Arbeta degen fér hand ca 10 min eller i maskin 5 min. Lat jisa évertack
bel storlek ca 40 min. Ta upp degen pa mjélad arbetsbéank och lmz'id







. 4 _____! H‘- .‘_ 3 =
LUCRTIOSER Sk |yxig smorgdstdrta med rikor & lox |8 port
- och YXigl] smﬁrm IlIf = 6 skivor Rék- & laxfyllning: =~ Garnering:

- Ed |UX % mkwe " = _' landgangsbrad 250 g skalade 1 dl Arla Koket®

b Fns e 2 ak & fraich
hogtider och Sommarens =TI EES ol e
o Py = L 50 g kallrékt lax 50 g Arla® farskost
; il okta dgg

"~ alla fE.‘SIEI'. i : A 1 kruka farsk dill naturell
i ! % dl Arla Koket % dl Arla Koket® 1 dl majonnis
créme fraiche 100 g skalade rékor
50 g Arla® farskost 100 g kallr&kt lax, skivor
naturell 2 kokta dgg
% dl majonnis 1 ask krasse
2 msk dijonsenap 1 knippe radisor

1 farsk dill

créme fraiche
50 g Arla® farskost
naturell
% dl majonnés
1 ask krasse
¥ tsk salt

Skala och hacka dggen, lagg i en bunke. Rér ner créme fraiche, farskost, majonnés och klippt krasse.
Hacka riakorna, strimla laxen, hacka dillen och lagg i en bunke. R6r ner créme fraiche, firskost, majon-
nis, och dijonsenap. Klipp ett ark smérpapper i fyra delar. Ligg 2 skivor landg&ngsbréd pa en bricka
med de 4 delarna smérpapper under s att de gar att dra bort nér trtan ar fardig. Bred pa riak- och
laxfyllningen. Lagg pa 2 skivor bréd till och bred pa d4ggfyllningen. Ligg pa de tva sista skivorna bréd.
Rér ihop créme fraiche, farskost och majonnis till garneringen och bred pa tartan. Tack t&rtan med
plastfilm och 13t vila, girna éver natten. Klipp krassen och hacka dillen. Skér radisorna i tunna skivor.
Garnera tartan strax innan servering.




Citronmardngpaj | 10 port

Pajdeg: Hacka ihop ingredienserna till pajdegen.
. 75 g Arla® Svenskt Smér Tryck ut den i en rund pajform och 1t vila i
d' » \%T-, e % dl florsocker kyl minst 30 min. Sitt ugnen p& 200°. Gradda
5 Y krm salt pajskalet i mitten av ugnen 10-12 min. L&t

2 % dl vetemjél svalna. Blanda citron, socker och 4gg i en

14gg kastrull. Sjud pa svag virme under stindig
Gitronlrar omrdrning tills krimen har tjocknat. Ta kas-

2 citroner, rivet skal & saft  trullen frdn vérmen och ror ner smoret. Lat

2 ¢l srtieeeikae svalna. Bred ut krdmen i pajskalet. Vispa dgg-

3 4gg vitor och 1 msk socker till ett fast skum med

2 dggulor elvisp. Koka resten av sockret med vatten tills

100 g Arla® Svenskt Smor ~ temperaturen &r 123° Hall den varma socker-

lagen i 4ggvitan i en tunn strdle under kraftig o
vispning. Fortsitt vispa pd medelhastighet ey
5-10 min tills maringsmeten svalnat. Fyll sme- |
ten i en spritspase. Sitt ugnen pa grill 250°.

Spritsa toppar av maridngen pa citronkridmen.

Till servering: Gratinera i ugnen tills topparna har fatt farg.

3 dl Arla® vispgridde Vispa gradden latt och servera till pajen.

Maréng:

2 dggvitor

2 dl strésocker
% dl vatten

Vansinnigt god paj med kriimig
siitsyrlig fylining och frasig m@rang.
- Enklick gradde till ),-“f an

dr fullstd ig!




fi‘TlD.FﬁR PRIMORER™

: Adderu mer grdnt och laga med vdra svenska ravaror i ssong, sdsom spurns
- potatis, rdisor och ruburber Gott, festligt och hdllbart!

o L Wf~--"

Sommartallrik med lax, potatis & brynt smdr |4 port

900 g farskpotatis 75 g Arla® Svenskt Smér

4 3gg 3 dl Arla® graddfil

1 rédlsk Y kruka farsk graslék, hackad :

600 g varmrokt % kruka farsk dill, hackad | MA] lor rams\ok rabarber
lax eller makrill ! Dk - adisor, sa\lads\.ok

Koka potatisen i saltat vatten. Koka 4ggen 7 min och kylikallt [ sparris, g

vatten. Hacka l6ken. Krossa potatisen med en gaffel. Dela i lUN\ l ““-\- ;

laxen i bitar. Férdela potatis, lax, rddlék och dgg pa tallrikar. - bbar farskpotatls,

Smalt sméret i en kastrull. Fortsitt virma under omrérning Jordg ’ kter flader,

tills den har en gyllenbrun farg och nétig doft. Toppa med pnmol‘rot{ru ;

4 graddfl, graslok och dill. Ringla 6ver smoret. Servera genast . gmultrom, broccoh



‘T'lpda Anvénder du frysta

bér i pajen, s§ stré dver
1-2 msk Potatismjs].

Rabarber- & hallonpaj me-d' vit choklad | 4 port

Smuldeg: Fyllning: Till servering:
1% dl vetemjsl 250 g rabarber i bitar 2 1% dl Arla Kéket®
% dl kokosflingor 250 g hallon vaniljvisp

1 ¥ msk strésocker 50 g hackad vit choklad
75 g Arla® Svenskt Smor 1 msk strésocker

Sitt ugnen pa 225°. Blanda mjol, kokosflingor och socker i en bunke. Ligg i sméret

skuret i bitar och finférdela allt till en grynig massa. Skér rabarbern i bitar. Blanda ingre- . 1

dienserna till fyllningen och lagg i en ugnsséker form. Férdela smuldeg éver fyllningen. ——h-u--:

Grédda i mitten av ugnen 15-20 min. Vlspa vaniljvispen och servera med pajen. i
.-.._r‘.,.L -p T i v —"_‘-,

E - = ~
— ""—‘—~—-_ - - ——r el -
i i L ST ""_'—---p-_-_ - & D o T e e e T A



q" ] Smakstt yo?hu?ten xzsd
et citronskal fran .c1tron
nds i dressingen-
klart!

finriv! €
som anva
galta och peppra

Sallad med couscous & primdrer | 4 port

2 Y% dl couscous 1 knippe rédisor Citrusvinégrett:
2 dl grénsaksbuljong 1 dl rostade 3 msk kallpressad
250 g farsk grén pinjendtter olivolja
sparris 1 krm svartpeppar 1 citron, saften ’
100 g farska 2 % dl Arla Koket® 2 tsk flytande honung &=
haricots verts turkisk yoghurt Y2 tsk salt =
4 salladslékar 1 krm svartpeppar =

-~~~ Blanda ingredienserna till vindgretten. Koka couscousen i buljong enligt
anvisning pa férpackningen. Bryt av nedersta delen p& sparrisen och

. . . . . o Jee 5o " -
. skér resten i mindre bitar. Koka sparris och haricots verts i lattsaltat vat- ] S .
' ten ca 2 min. Skir salladsldken i strimlor och ridisorna i kvartar. Blanda R o =
3 - med couscous, sparris och haricots verts. Hall éver vindgretten. Salta, e e

peppra och toppa med pinjenétter. Servera med yoghurtklick.




B el

&
Nisselsoppa med mjukkokt 1
tigg & rostad Ik | 4 port i

21spddandsslor  1liter gronsaks- |

2 schalottenlékar buljong i

2 msk Arla® 1% dl Arla Kéket®
Svenskt Smér vispgradde

1 knippe farsk salt & svartpeppar
graslsk ev 1tsk hela it

1 msk vetemjol fankalsfrén £

Rensa, skolj och férvill ndsslorna i / d

vatten ca 7 min. Sila av vattnet och

krama ur nésslorna. Hacka dem grovt. !
Skala och finhacka l6ken. Fras den 3 ;"
mjuk i sméri en stor kastrull. Klipp ned
% delar av grasldken, spar resten till
garnering. Pudra &ver mjolet och tillsatt
nésslor, buljong och gradde. Lat koka
ca 5 min. Smaka av med salt och peppar
och ev fankal. Skala och dela dggen i
halvor. Toppa soppan med dgghalvor,
en klick matyoghurt och rostad 16k

vid servering.

Notpanerad lax med zucchini-
tagliatelle | 4 port

s 500 g laxfilé
vdrens forste [ ¥ . 1 tsk salt
i Rty ' 1 krm svartpeppar
1 msk Arla Kéket® Smér-&rapsolja
% dl hackade hasselnétter
3 dl Arla Kéket® vispgriddde
Y citron, rivet skal & saft
2 vitlsksklyftor, pressade
1 dl Kvibille® cheddar riven
700 g zucchini
2 msk olivolja

.1‘
2 Aoz \
Koka bulgur enligt anvisningen p&

Apdih

férpackningen. Sitt ugnen pé 225°. Skir

laxen i 4 portionsbitar. Salta och peppra.
Pensla ovansidan med smér-&rapsolja

och doppa i nétterna. Blanda gridde,

rivet skal av citron, vitlék och ostien
ugnssiker form. Ligg i fisken. Tillagai ===
mitten av ugnen 10-15 min. Hyvla zuc- & -‘""5_‘;
chinin i tunna skivor och smaks#tt med

pressad saft av citron och olivolja.

Servera laxen med bulgur och zucchini.

Hyvlad, littkokt zucchini
dr ett fréscht alternativ till past.




Créme brulée med rardrda jordgubbar | 6 port

% vaniljstdng 4 dggulor

3dl Arla Kéket® 3 msk rdrérsocker
vispgriddde

1dl Arla® mjslk Toill"szrv'erizg: i
3 Al ssonkay |, b raroraa jorcgupbat

Dela vaniljstdngen p& langden och skrapa ur fréna.
Vispa ihop alla ingredienser utom rdsockret i en bunke.
LAt std 6vertdckt i kyl minst 1 tim men helst éver nat-
ten. Sétt ugnen pa 100°. Sila blandningen och hall den i
portionsformar. Baka i mitten av ugnen 50-60 min tills
de stannar. Lat kallna. Satt ugnen pa grill. Stré rasocker
| padbruléerna och gratinera i évre delen av ugnen med
| Sppen ugnslucka 1 min eller brénn av med brénnare.

Ly Kniick koden!

- Siita jordgubbar tillsammans
~ med det kndckiga sockret och .
vaniljsmaken... Fantastiskt!

—_ e D

Ti I Det blir sklart

gott aven med andra
rarorda bar!



Fran och med nu har alla produkter fran Arla Ko® EKO
netto noll klimatavtryck. Det betyder att alla utslapp
av vaxthusgaser kopplade till produkterna balanseras
med insatser for att binda
eller motverka utslapp av
koldioxid i motsvarande
mangd. Pa sa satt blir
totaleffekten pa klimatet
fran just de produkterna
noll. Detta ar ett steg pa

! vagen mot att alla vara
produkter ska ha netto noll
avtryck, allra senast 2045!

terlip
smq Som passqy bddegsttuar
ch lten. Kriimig g god
;/it;f;ljslinak Som dr perf, B 1
Tukost eller mefjgpms ’
9PPa med ygq g VI%""UI' K E SO
PRS2
ya -

s, LR NY DESIGN
SAMMA SMAK

Ni har val inte missat Arlas matinspiration pa YouTube?
Matkanalen av Arla, plattformen dér vara fantastiska
kockar umgas med olika gaster

och tillsammans lagar god a
mat pa ett enkelt satt. ﬂ”@

AL



forhdjer smakerna och
ger enny friischor till
dina fovoritritter!

‘r ! Syrad gradde och fisk
ination. Syran i
fint tillsammans
de ingredienser
ch tomatpuré.

ir en grym komb
gradden fungerar
med andra syra
s3som vitt vin o




- F"mkﬁg;utungmea fomut dilg -
pottispuré{ dports
600 g rédspatta eller rédtunga
60 g purjolék
3 msk Arla® Svenskt Smor
1 msk tomatpuré
1 dl torrt vitt vin o
3 dl Arla® syrad gradde pil}
1 tsk majsstirkelse ; -
‘1tsk salt

Potatlspure
' 750 g potatis 3 . f
1 dl Arla® syrad gradde el S
1dl vatten
2 msk Arla® Svenskt Smoér
L itsksalt had A
. %2 dl hackad farsk dill ity

' och fras deni enkastrull i halftenav. * T
§1_nt">ret. ]I'illfs:éti tomatpurén och frasytter- . -
ligare ca 1 min. Hall pd vin och l&t koka -
ihopca3 m1 illsatt syrad gradde och
maJsstarkg ILat sésen sjuda ca 2 min.
Tillséitt halft n 'av saltet. Vik fisken och :
laggien sm%rd ugnssaker form. Strd ¢ over AT
resten av saltet. Hall dver sdsen. Tillaga "
langt ner i ugnen ca 25 min tills fisken
haren innertempéf_atur éé 55—_60”.E , i
Skala och koka potatisen'mjuk. Varm =~ o -
den syrade gradden med .v_atter}'o'-ch smor,
Vispa sénder potatisen och hall ner den -
syrade griddblandninger och'smaka "+ =
av med salt. Stré 6ver dillen, Servera = "
fiskgratingen med potatispurén; i

Enkloste chokludmuussen |8 port

3dl Arla® syrad gradde
150 g mjélkchoklad
chokladkulor K i

Virm den syrade gradden i en kastrull.

Hacka chokladen ochrérneriden. | ¢
varma syrade gridden under omrdrning. ]
Mixa chokladsmeten sldt med stavmixer.

Lat st i kyl, helst 6ver natten. Vispa upp
chokladmoussen och spritsa eller klicka

i glas. Toppa med chokladkulor

15



A
FSC

MIX

Papper fran
ansvarsfulla kéllor

FSC® C084600

VARIERA DIN VARDAGSMAT!

la Kéket® 15tt créme fraiche
flnns i4tta goda smaker.

Kattfdrssas med grillade gransaker | 4 port

400 g kottfars

Y% zucchini v

3 dl purjoldk, strimlad

2 msk Arla Kéket® Smér-&rapsolja

Y tsk salt ‘ E K':Jket
2 dl Arla Kéket® litt créme fraiche tomat & basilika

290 g grillad paprika i olja, strimlade

2 dl couscous .ﬂ“ (REM E GR@NT
Koka couscous enligt anvisningen pa férpackningen. ' xm,

Skér zucchinin i sma tdrningar. Hall av oljan fr&n den grillade FRA‘ c HE

paprikan. Bryn firsen i smor-&rapsolja i en traktérpanna. U Tomat kbasiika

Tillsatt paprika, zucchini och purjol&k. Frés allt 4-5 min. | FetinattTe | 2d] o 9

Ror ner créme fraiche och koka ihop ca 3 min. Smaka av med

salt. Servera med couscous och toppa ev med farsk timjan.

=" _Fler recept & matinspiration pa arla.se -



