NJUT AV NYSKORDAT - GOTT OM BAR



Det 4r sa lustfyllt att laga mat
denna arstid. Det finns s&
mycket fina ravaror och med
enkla medel kan man goéra allt
vackert. Slapp loss kreativite-
ten och toppa ratterna med
bar och orter. | ett nyplockat
litet bar ryms ett helt smak-
universum! | detta nummer
av Arla Mat har jag samlat
nagra av mina favoritrecept fér
sasongen och det mérks nog
attjag har en forkarlek for bar.

Att odla sjalv kanske man tror
ar svarare an det egentligen ar.
Darfor har vi bett Tove Nilsson
om inspiration. Hon &r kock
med grona fingrar och hon
tipsar bade om odling och vad
man kan gdra fér godsaker
efter skord.

Jag 6nskar dig en underbar
matsommar!

Karolina Sparring,

kock pa Arla Mat
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Vilkomna var gronaste och
ravaruskdnaste sasong! Nu ar d
enkelt att valja harliga smaker och S8
samtidigt tnka hallbart. Njut av sven S ﬁ--‘w.;,
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GRII.LAD KYCKLING MED ATTEN

450 g kycklingl
1tsksalt

Lvitlok
75 g Arla®Sven:
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Tand grillen. Dela varje kycklinglari tva delar, salta
och peppra. Ldgg at sidan sa lange. Halvera vitloken

tvars over.

Med kramig
yoghurt, dijonsenap och
mycket dragon far du nastan
en bea-kinsla. Vattenkrassen
och den krispiga gurkan
ger fraschar.

Vattenkrassesallad: Skala och finhacka l6ken. Blan- - | .-h.: \ .|
da med vinager, honung o alt LatstdcalOmin, ' | | t\i LA \i
Ror ry hu Enﬁs och jo akaqvn"ed’ s '|-J| \ A LAY
salt. era gurk t yyla 111 .1 |
langa em rkan och Int i n%ssingéa ¥
tlllsammansmed krassen stra (‘iering. '\

illa kyckling

och vitlék runtom
kyckli g"en a#ge r*tekt Inn
vara 70°. Grop ur vutloksﬁlyftorn

Kokaiotatlsen i Lathultat vatt‘h.

5 min. Kontrollera att

emperaturen ska
ed hjélp av en

I sked nerien skal. Blandamed smlbret. Vand runt

kycklingen i vitlékssmoret och servera direkt med

vattenkrassesallad och potatis.
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SOMMARPASTA MED
ZUCCHINI & MANGOLD
2 vitloksklyftor Y citron, saften

3 salladslokar 1 kruka basilika
1zucchini 50 g parmesanost
150 g mangold salt & svartpeppar
4 port spaghetti

2 dl Arla Koket®

créeme fraiche

Koka upp en stor kastrull med saltat
vatten. Skala och skiva vitloken.
Strimla salladsléken. Hyvla langa
tunna skivor av zucchinin. Skélj
mangolden. Strimla stjalkarna och
dela blasten i grova bitar. Koka spa-
ghettin enligt anvisning. Nar det ater-
star 2 min, tillsatt vitlok, salladslok,
zucchini och mangold. Héll av och
blanda med créeme fraiche, citron,
basilikablad och finriven parmesan-
ost. Smaka av med salt och peppar.
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DILLSTUVAD KALRABBI MED

SNABBRIMMAD LAX

400 g salmalax DILLSTUVAD

1liter vatten KALRABBI:

% dlsalt 500 g kalrabbi
PICKLAD LOK: 3dl Arla® vispgradde
1 gul 6k 3 dl Arla® mjolk

1 msk strosocker Y dU farsk dill, hackad

2 mskvitvinsviniger  Salt &svartpeppar
1krm salt

Skér laxen i 4 portionsbitar. Blanda vatten och
saltien bunke. Ldgg ned laxen och Lt imma
ca 30 min. Skiva laxen. Skala och skiva l6ken
tunt, gérna med mandolin. Ldgg i en skal och
blanda med socker, vindger och salt. Lat sta
minst 15 min. Skala kalrabbin med kniv. Skar
i tarningar. Koka upp kalrabbin med gradde
och mjélk. Sdnk varmen och Lat sjuda tills kal-
rabbin &r mjuk och grdddmijolken kokat ihop
tillen tjock sas, ca 35 min. Blanda dillen med
den krdmiga kalrabbin. Servera med skivad
lax och picklad Lok.
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ZUCCHINIFRITTERS MED

YOGHURTSAS

2zucchini,ca500g 4 dlpanko

2 tsk flingsalt olivolja, till stekning

1 kruka graslok YOGHURTSAS:

S0gparmesanost gy prta Kket®

1 599 . turkisk yoghurt

1citron, finrivet % citron, saften
skal & saft salt

1% dlvetemjol

salt & svartpeppar

Blanda yoghurt med citronsaft. Smaka av
med salt. Grovriv zucchinin och salta.

Lat ligga 5 min. Krama ur vatskan och
ldgg zucchinin i en bunke. Finhacka
grasléken och finriv parmesanen. Blanda
neribunken. Tillsatt 4gg, citron och mjol.
Smaka av med salt och peppar. Hall ut
panko pa ett fat och klicka ut sma plattar
av smeten, ca 1 %2 msk. Strd éver panko
sa de blir tdckta runt om. Stek i rikligt med
olja sa biffarna blir frasiga och gyllenbru-
na. Lat rinna av pa hushallspapper.
Servera zucchinifritters med sasen.
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KALRABBISALLAD

1 kalrabbi 1 msk flytande honung
1knippe radisor 1 kruka basilika

150 g sockerérter 1 kruka persilja

1 persika salt & svartpeppar
1gurka 2 forp Arla Koket®

2 msk olivolja krispig stekost i bitar

1% msk rodvinsvinager Arla® Svenskt Smor

Skala kalrabbi med vass kniv. Skiva den
riktigt tunt, gdrna med mandolin. Skiva
radisor och strimla sockerartor. Ldgg gron-
sakerna i iskallt vatten sa de blir krispiga.
Karna ut och klyfta persikan tunt. Skar
gurkan i bitar. Rér ihop olja, vindger och
honung. Blanda grénsakerna och plockade
ortblad med vindgretten. Smaka av med
salt och peppar. Stek osten i smor och
servera direkt med salladen.



Krispiga
radisor och salta chips
blir perfekta tillbehgr till
denna fantastiskt goda dipp! -
Passar bide som snacks
eller till forritt. o
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S0JA-& INGEF

2 dL Arla® graddfil

3 msk majonnas -

1% msk farsk mgeﬁu’ riven

2 msk farsk korlanﬂer finhacka
2 msk japansk soja '

ridisor '

potatischips, saltade
Blandsaagr?iam

ingeféra, soja6ehiko £
en slat dippsas. Serve
radisor och chip
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Lat balkongen, pallkragen och tradgardslandet prunka med sésongens gridor!
Att odla sjilv ger bade gladje och smak. Det krévs inga stora ytor for att komma i
gang, tipsar Tove Nilsson. Med nagra krukor kommer man langt.

Tove Nilsson ar kock och kokboksforfattare.
Né&r familjen blev med hus pa Osterlen tog
hon ocksa steget fran intresserad till
passionerad hemmaodlare.

— Det finns ingenstans jag kdnner mig s lugn
somiodlingarna. | kéket kan det ibland bli
stressigt, men nérjag rilanden har jag ett slags
meditativt fokus. Och jag kdnner genuin gladje
Gver att detta blir ndgot gott som vi sedan

ska ata, sédger hon.

Det finns mycket som kan véxa pa en balkong
ellerien pallkrage. Men min grundregel &r att
inte ga ut for hart och 6verbestlla froer, vilket &r
latt hant. Borja hellre med fem sékra kort.

Nar det géller orter kan man lika gérna kdpa
fardiga, uppsaddda och satta i krukor. Sedan kan
de fé véxa sig stora pa balkongen.

Rékna med att misslyckanden &r en del av
dealen. Sarskilt vattningen kan vara svar om man
&ker bort. Tank igenom vad som passar nar du &r
hemma och satsa pa tidiga sorter, som sallader

Supergoda, lattodlade, sétts
tidigt och tal till och med frost.

Vackert och vaxer néstan
som ogras. Men den dlskas dven av
sniglar, sa har man risk fér sadant besok
ska man sa lite extra.

Far man latt ett hav av och
man kan gdra odndligt mycket med dem.
Aven av blommorna som jag nastan
helst anvéander, inspirerad av det
mexikanska koket.

Klarar sig ofta bra och
blir stora och superkrunchiga. De &r
ocksa roliga att plocka med barnen.

Kan man knappast misslyckas
med. Plocka in, skélj av och ha till dipp
eller skiva ner fint i en asiatisk sallad.

De &r goda vad man an gor.



NAMN: Tove Nilsson
GOR: Kock och kokboksforfattare
BOR: Stockholm och fritidshus
pa Osterlen
FAVORIT-ARLAPRODUKT:

Arla Koket® créme fraiche.

Den anvénder jag garna till
dressingar, sallader, dipp och att
toppa grytor och pizza med.




och radisor, om du &r borta p& sensommaren.
N&r zucchinin véxt sig rejél klarar den sig med lite
vatten och da kan man ldmna den och hoppas
pa ndgra droppar regn. Egen kompost &r guld for
jorden, men har man inte den mojligheten kan
man behdva tillsatta lite annan naring varje ar.

—Jag lagar mycket asiatiskt och det &r roligt att
férsdéka med grédor som annars transporteras
langt. Man kan alltid testa i liten skala. Hos mig
vaxer bland annat ingeféra, wasabi, vattenmelon-
rattika, citrongrds och vattenkrasse. Jag har ett
hérligt minne fran nér jag férsta gdngen kunde
riva hemodlad wasabi pa en hummerratt vid
hummerpremidren. Det var en speciell kdnsla!

Prova garna nya tillagningssatt och hdmta
inspiration fran andra kék. Svang dina nykokta
potatisar i en krdmig japansk sesamdressing,
det blir galet gott och nagot helt annat dn vanlig
potatissallad.

Pensla mangoldbladen med gradde och grilla,
du far en brynt, harlig karamellsmak med mycket
umami och ndstan kottig kansla.

Zucchinin kan du ha i néstan allt. Riv neri pann-
kakssmeten, gor paj, grilla eller strimla nerien
pasta. Eller variera dina fishcakes och gor frasiga
zucchinifritters med hackade orter.

Sommarens grodor kan man variera i det
odndliga och jag hoppas att mina recept
inspirerar!




Pensla mangold
med gradde och grilla Ger
oppen eld. Du far en smak-
explosion med manga djup, som
i den finaste kottbit. Nar grillen
anda r tand: lagq pa brod
eller dessertfrukt.

POTATISGNOCCHI MED GRADDGRILLAD MANGOLD

4 vitloksklyftor Tand grillen. Skala vitloksklyftorna. Koka upp 2 liter vatten med vitléken.
50 g Arla® Svenskt Smor  Koka tills klyftorna ar helt mjuka, ca 10 min. Ta upp vitldken och mosa
500 g potatisgnocchi klyftorna med smoret pa ettstort fat. Salta det kokande vattnet och koka
200 g mangold gnocchin enligt anvisning pa forpackningen. Pensla de hela mangoldbla-
1l Arla® vispgradde den med gradde och grilla tills de &r mjuka och fatt lite férg. Se till att de
50 g parmesanost inte ligger for ndra elden;,'da branns de 4tt. Vand runt kokt gnocchin och
1 dlrostade hasselntter grillad mangold pa fatet med vitlokssmoret. Toppa med riven parmesan-
salt & svartpeppar ost och grovhackade notter. Salta och vrid 6ver nymalen svartpeppar.




Den krimiga
blabirscheesecaken med
kex- och kardemummabotten
kréver ingen ugn. Extra
festlig med riklig
birgarnering.

Lyxa till sommarsalladerna med vackra och vitaminrika bar.
De r lika goda pa mattallriken som till fikat.

Botanisera bland jordqubbar, bjdrnbar och vinbér.

Baka blabarslackra muffins och hérliga hallonrutor!
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BLABARSCHEESECAKE

75 g Arla® Svenskt Smor
ev 1 tsk kardemummakarnor
15 digestivekex

FYLLNING:

4 gelatinblad

2 dl Arla Koket® smetana

250 g Dreamy Dessert Kesella®
dessertkvarg vanilj

300 g Arla® farskost naturell

2 % dl blabar, frysta eller farska

1dlstrosocker

blandade farska bar, till garnering

Smalt smoret. Mortla kardemumman.
Mixa kexen med kardemumma och
smor. Tryck ut smulblandningen pa
botten i en form med l&stagbar kant, ca
24 cm. Lagg gelatinbladen i kallt vat-
ten ca 5 min. Vispa ihop smetana, kvarg
och farskost. Koka upp blabdren med
sockret i en kastrull. Ta fran varmen
och rér ner gelatinbladen. Mixa slétt.
Vispa ner 1 dl av farskostblandningen i
blabarspurén. Ror darefter ner blabars-
purén i resterande farskostblandning.
Hall smeten i formen och bred ut den
jamnt. Stall kallt att stelna minst 5 tim.
Garnera med bér vid servering.

Q&

BULGURSALLAD

2 % dl bulgur eller kvarngryn
2 schalottenlokar
1vitloksklyfta
50 g Arla® Svenskt Smor
Y tsk chili flakes
Y% dlvitvinsvinager
150 g Arla® Dackeost eller Arla® Svecia
3 dl grovhackade farska orter,

t ex basilika, persilja, vattenkrasse
2 dL blandade farska bar
Koka grynen enligt anvisning. Skala
och finhacka l6k och vitldk. Fras all l6k
mijuk i smor. Tillsatt chili flakes och
vindger. Sjud tills vindgern kokat in.
Térna osten. Blanda 6k, ost och orter
med grynen. Toppa med bar.
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SOMMARSALLAD
1 kg farskpotatis
1 knippe gron sparris
50 g Arla® Svenskt Smor
1tskflingsalt
150 g Falbygdens® getost
125 g farska hallon
eller jordgubbar

¥ % DRESSING:

. 1krukamynta

1kruka basilika

1vitloksklyfta

1 tsk chili flakes

1 dl matolja

Y dl sherry- eller vitvinsvinager
1tsksalt

Tvatta och koka potatisenii
saltat vatten. Bryt av den trédiga
nedre delen av sparrisen. Skar
sparrisstjalkarnai tre delar. Stek
sparrisen i smor 3—4 min och
smaka av med salt.

Dressing: Grovhacka rterna,
skala och skiva vitloken.

Lagg i en mixerbunke. Tillsatt
resterande ingredienser och
mixa tillen grén olja.

Halvera stora potatisar. Blanda
potatis och sparris med dres-
singen. Smula éver osten och
toppa med farska bar.

Sommarbirens
sotma passar perfekt
tillsammans med
getost och primgrer.



Sega och saftiga kakor som gar lika bra att
baka med farska som med frysta hallon.
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HALLONKAKOR

100 g Arla® Svenskt Smor

3igg

3 dlstrosocker

2 dlvetemjol

1% dlmandelmjol

1% tsk bakpulver

250 g hallon, frysta eller farska

2 dl Arla® vispgradde, till servering

Vérm ugnen till 200°. Smélt sméret
och Lt svalna lite. Smérj och broa
en liten langpanna eller ugnsform,
ca 25x30 cm. Rér ihop dgg och
socker, vispa inte. Ror ner det
smalta smoret. Blanda vetemijol,
mandelmijol och bakpulver. R6r ner
mjoélblandningen i smeten. Bred ut
smeten i formen och stro pa hallo-
nen. Grddda i nedre delen av ugnen
25—30 min. Lat svalna. Skér i rutor
och servera med lattvispad gradde.
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BLABARSMUFFINS

150 g Arla®Svenskt 1 tsk vaniljsocker
Smor, rumsvarmt Y tsk kardemumma-

2 dlstrosocker kdrnor, mortlade
23gg ca 2 dLblabar

% dl Arla® mjolk 50 g vit choklad,
3 dlvetemjol grovhackad

2 tsk bakpulver

Varm ugnen till 200°. S&tt ut
pappersformar pa en plat eller smorj
en muffinsplat. Vispa smor och socker
fluffigt. Tillsatt dggen, etti taget.

Vispa ner mjolken. Blanda mjéL, bak-
pulver, vaniljsocker och kardemumma.
Rér ner detismeten. Klicka ut smeten i
formarna. Fyll pd med bér och choklad.
Gradda i mitten av ugnen ca 20 min.







Bréderna Bengtssons ekogard i

Sundborn ser ut som en klassisk dalaidyll.
Béljande landskap, faluréda lador och
betande kor pa frodiga dngar. Men det &r
ndr man graver en ndve neri marken

som det blir riktigt spannande!

— Har finns ett myller av markorganismer, allt frén
daggmaskar till svampar och bakterier som man
inte kan se med &gat. Men de &r mycket viktiga
fér véxtligheten och vi vill ge dem rétt férutsétt-
ningar, sdger Martin Bengtsson.

| det regenerativa jordbruket anvénder man
metoder som ateruppbygger —regenererar —
mark och natur. Det gors bland annat genom att
man minskar mekanisk bearbetning som pl6j-
ning, forklarar han.

— Grundtanken &r att hélla marken gron.

Att aldrig ldmna jorden helt bar i tomma &krar.
Man odlar en méngfald av grédor och blandar
gdrna ifélten sé att allt inte skérdas samtidigt,
exempelvis kan man ha kléver i spannmals-
odlingen. Detta &r sétt att hela tiden mata
mikrolivet och fa bérdigare jordar.

Bevuxna félt och livskraftiga mikroorganismer
binder mer kol i marken, sa att den inte forsvin-
ner upp i luften som koldioxid. Det ger ocksa
andra miljéférdelar som minskad erosion och
vattenavrinning. N&r ndringsdmnena stannar i
marken blir grédorna ocksa mer naringsrika.

—En robustare jord klarar dessutom torka och
skyfall béttre, sager Martin Bengtsson.

Men det &r inte bara smadjur och bakterier nere
ijorden som gor en insats. Betande djur éren
annan viktig deliregenerativt jordbruk.

— Vidra 300 kor, kalvar och kvigor &r markfor-
béttrare genom att de &ter, droppar saliv, skiter
och trampar ner naturlig nédring i jorden. Kornas

biologi &r bra fér mikrolivet. Medan en traditionell
spannmalsodling férbrukar mer kol @n den bin-
der kan det vara det omvénda i en beteshage.

Men fér att beteseffekten ska bli sa bra som moj-
ligt krévs en hel del planering, berattar han.

— Det géller att ha fler féllor, flytta djuren oftare
och lata gréset aterhdmta sig ordentligt. Att man
g6ren prognos for hur djuren ska ga runt for att
markerna ska ma allra bést.

Runt omivarlden har regenerativt jordbruk blivit
en rorelse. Men forskningen som finns &r framst

fran USA och det finns inte mycket som europe-

iska mjolkgardar kan luta sig mot. Darf6r har Arla
startat en stor studie som ska paga i fyra ar.




— Vi dr 24 gardar i fem olika ldnder som ska
prova regenerativa metoder. Det dr bide eko-
gdrdar som vdran, och konventionella gardar.
Vi far gemensamma utbildningar, personlig
handledning och sedan testar vi metoder
utifran gardarnas olika férutséttningar,

sager Martin Bengtsson.

Efterat utvarderas de olika insatserna. Hur har
jordhélsan, kolinlagringen och den biologiska
mangfalden paverkats? Hur har det gatt med
ekosystemen, gardarnas lénsamhet och
béndernas valmaende? Samtidigt kommer Gver
900 ekologiska Arlagardar att méata kolhalten i
jorden pa sina marker.

Jon Orvendal &r rddgivare och bollplank fér de
sex svenska gardarna i projektet. Han tycker att - »
satsningen &r spannande. AL Wity

— Totaltdr det en otrolig méngd data som kom- “Befande djur'kan gdra en insats bade for
mer att samlas in och Arlas satsning &r nést intill " |
unik. Tanken &r att hjélpa varje gérd att utnyttja ? _jordhalsa" ochden bi0|09i5ka méngfa|den-
det som finns i de egna markerna béttre. Och i

det stora perspektivet handlar det ju om klimat-

frégan, sa det har kdnns viktigt.

Aven mjélkbonden Martin Bengtsson &r glad
Over att garden dr med i pilotprojektet.

— Vi lade om till ekologiskt 2006 och det hér &r
ett sdtt att ta det vidare. Jorden &r en resurs vi
ska vérda och inte férbruka. Pa garden har vi ett
kretslopp dér korna &ter grds, omvandlar det
till ett livsmedel och samtidigt ger en boost till
marken. Att vidareutveckla det dr intressant!

244 mjolkgardar kommer att testa ocl¥ tvardera regenet tiva}qetoder under fyra ar.
6 av gardarna ligger i Sverigé, ovﬁa i Storbritannien, Tyskland, Nederlanderna & Danmark.

900 ekologiska mjolkgardar kommer samtidigt att méta kolet i sina marker,
som referensvirde infor framtida forbattringar. Aven dessa gardar kommer att gora
jordhéiIsofrémjan}e/gtgérder.
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Var nya milda kvarg ar smaksatt med persika &
passion. Den r lika god pa en somrig frukost som ; Q&
till ett nyttigt mellanmal. Kvargen ir laktosfri och utan S22 *“¥‘ X
tillsatt socker. Den har bara 0,2 % fett men ett naturligt W\\.

hgt innehall av protein. En produkt for dig som ar aktiv

JUST NU — eller som bara gillar goda grejer! X,

EN MIDSOMMARMATSDROM

Vi kan inte lova sol och bla himmel den 24 juni, men

vi kan hjilpa dig att gdra midsommarmaten magisk!

Pa var webb har vi samlat inspiration och recept pa allt du
kan tankas vilja ha; frén klassisk qubbrdra till vegetariska
alternativ och underbara tartor. Vi tipsar ocksa om smarta
matgenvagar, bsta bufféerna, kransbindningar och
midsommarstinger. Glad midsommar!

arla.se/midsommar

NAR DU VILL HA KUL
OCH KOLLA IN MAT

Nu finns nya avsnitt av Matkanalen av Arla pa YouTube.
Har bjuds pa goda skratt och hérliga recept, drépliga

FR n sc H NYHET misslyckanden och fantastisk kokkonst.

Ja, sd som det blir nér kockar, youtubers, artister och

MED B Lﬁ B ﬁ R komiker drabbar samman i var kdksstudio. Ga in pa

Testa vrt senaste tillskott tllcottage cheese- YouTube och kolla pa en underbar kombination av mat
familjen: KESO® blabar! Den ar gjord pa svensk mjolk och underhllning: Matkanalen av Ara.

och nordiska blabr med frisk smak och lag sétma. Prenumerera pa

Ljuvligt krimig, naturligt proteinrik och med lig Matkanalen
fetthalt. KESO® cottage cheese blabir passar av Arla pa AN
perfekt till frukost, lunch eller mittemellan! YouTube! BT er—




En somrig grillmiddag ar en fest for

alla sinnen. Lika viktigt som det goda

som grillas &r det med lickra saser

och tillbehor. Varfor inte imponera
@ e egen sriracha-majo!

O ®QR®

GRILLAD ENTRECOTE MED MELONSALLAD MED VITOST

MEDELHAVSSMOR 600g \(attenmelon Skala melonen. Skar melon och
* 600 g entrecote Y 5 tomater tomater i mindre bitar. Hyvla gurkan
3 msk Arla Kéket® Smor-&rapsolja Y qurka i ldnga remsor. Skala och strimla
1 t.sk salt Y rodlok rodloken tunt. Blanda avrunnen ost
1 krm svartpeppar 1 burk Apetina® vitost med gronsakerna. Ror ihop olja, skal
itlok & persili och saft av lime och salt till en dres-
MEDELHAVSSMOR: e ing. Hall dreksingen’s
) i 3 mskolivolja sing. Hall dressingen &ver salladen
75 g Arla® Svenskt Smor, rumsvarmt 1 lime. finrivet skal &saft S fore servering och stro éver 1
¥ pkt saffran 2 krm ;alt korianderblad. |
1 vitloksklyfta, finriven ;
1 kruka koriander

1 msk farsk timjan, hackad
Y tsk flingsalt

Tand grillen. Pensla kdttet med smor-&rapsolja,

- salta och-peppra. Vispa smoret luftigt med elvisp
och vispaisaffran, vitlok, timjan och flingsalt. Grilla
kottet 6ver glod ca 3 min pa varje sida. Flytta sedan
kottet lite vid sidan av gloden och L&t det grillay,
fardigt. Skar kottet i skivor lite pa snedden. e
Servera med medelhaygsmaset. - e

Bkl -
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STEG FOR STEG B
DR

SRIRACHA-MAYQ 1.Taframingredienser,

mixerstav och kanna.

 mktahasis 2308 ned 3. srvacha
- skivad vitlok, vindger och

1 VItlo!(slflyft.a . saltikannan.
Ltskvitvinsvinager 3 \4iv ihop och tillsétt oljan
3 krm salt under standig mixning.
ca 3 dlrapsolja 4, R6r ner créme fraiche.

1 msk Arla Koket® Smaka av med salt.

créme fraiche 5. Servera till grillat!

tills du far den
konsistens
du 6nskar.
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il RILLAD SPETSKAL
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W ktvarme pgbada sido
\ri! 1\*.-11' ‘mjuk. Salta. Bryn ' f H
4! g"- . standig omrorning. is1 Y

LR S i
L ge- eller hass " talig skal. Grovhacka

¥ 1w en
1_1 éqstzllga Mat . ' imindre bitar. Ha ‘rgoret Overden gnllacs

Lrt Ch ddar lagrad hr '\ kalen och toppamed nétter, ost och ort. -

farsk ﬂersllla ellkr ka




MAZARINTARTA
300 g mandelmassa
150 g Arla® Svenskt Smor,
rumsvarmt

3dgg

% dlvetemjol eller mandelmjol

GARNERING:

2 dL Arla® vispgradde

1dl Arla® Dreamy Dessert
Klassisk vaniljsas

ca 500 g farska bar

25 g rostade mandelspén

farsk mynta

Varm ugnen till 175°. Riv mandelmassan.
Vispa smér och mandelmassa kramigt. R6r ner

aggen ettitaget. Vand ner mjélet. Hall smeten

i en smord och bréad form med 6stagbar kant,
ca 24 cm. Gradda kakan i mitten av ugnen ca
20 min. Lat svalna. Vispa gradden och blanda
med vaniljsésen. Bred ut vaniljgradden pa
mazarinkakan. Garnera med farska jordgubbar,
mandelspan och myntablad.

FSC

wwwfsc.org

MIX

Papper fran
ansvarsfulla kéllor

FSC*® C084600



