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Som hos s manga andra &r tacos
en sjalvklar favorit i var familj. Det &r
latt att laga, l&tt att &ta och alla kan
bygga rétten utifran sina preferen-
ser. Man féar in harliga smaker och
en massa gronsaker i middagen.
Dessutom ar det svinnsmart.

Det mesta kan ldggasien taco och
det som blir dver i upplédggnings-
skalarna kan enkelt anvandas i nya
ratter. | denna broschyr piggar vi
upp vintern och varen med farg-
glada, smakrika texmex-rétter.

| var tappning har vi gjort dem extra
inkluderande — allt &r vegetariskt.

Vir6r ockséd omi grétgrytan och
fornyar frukostklassikern. Med
inspiration fran kok runtomii
vérlden lagar vi grét som matrétter.
Det har varit en rolig process att
koka ner ett stort gang idéer till fem
favoritrecept. Sarskilt kul har det
varit att lata nyfikna géster testa
och se férvaning bytas till "wow!”
nar de smakar.

Sist men inte minst vill vi fira det
som firas kan sa har ars. Darfor har
vi bullat upp med smarriga
semmelvarianter och en frasig
sGtpotatisvaffla.

Smaklig maltid, Buen provecho!

T

Karolina Sparring,
kock pa Arla Mat

KRYDDA TILLVARON MED
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PORTABELLOTACO

500 g portabellosvamp

1krm salt

2 msk Arla Koket®
Smor- & rapsolja

2 vitloksklyftor

1 tsk rokt paprikapulver

1 krm cayennepeppar

1 msk chipotlepasta

1 msk tamarisoja

1dlvatten

PICKLAD LOK:
1rodlok

% dlvatten

% dl strosocker

Y dl attiksprit 12%

ARTGUACAMOLE:

250 g frysta grona arter
1vitloksklyfta

Y farsk rod chili

% kruka koriander

1 lime, finrivet skal & saft
1 msk olivolja

TILLBEHOR:

8 medium tortillabrod
majs &vete

2 dl Arla Koket®
Latt créme fraiche
lime & koriander

1 farsk gron jalapeiio

% kruka koriander

VEGO-
TRACOS

Picklad [6k: Skala och skiva l6ken tunt
med mandolin. Blanda ihop lagen och
ror tills sockret har l6st sig. Lagg i l6k-
ringarna och (at sta fram till servering.

Artguacamole: Tina arterna. Skala
vitloken. Finhacka vitlok och chili.
Mixa drterna med koriander, limeskal,
limesaft och olja till en slat krdm.
Blanda artkramen med vitlék och chili.
Smaka av med salt.

Portabellosvamp: Skar portabellon i
tunna skivor. Hetta upp en stek-
panna pa hég varme och
tillsatt svampen. Salta och
stek ur all vatska. Sank till
medelvarme och tillsatt
smor- och rapsolja. Stek

ca 15 min, tills svampen ar
gyllene och krispig. Skala och
finhacka vitloken och tillsatt i ste;
pannan tillsammans med de to
kryddorna. Stek i ytterligare 3
Halli chipotlepasta, soja och
vatten. Lat koka ihop ca 3 min.

Till servering:Varm tortillasien
panna. Lagg upp pa tallrik och bred
ut ett lager créme fraiche. Fordela
svampen 6ver brodet. Klicka pa

en sked med artguacamole. Skiva
jalapefio. Toppa med picklad rodlok,
jalapefio och koriander.

Vik ihop och njut!



S8 har ars passar det extra
bra att krydda tillvaron med
vegetariska texmex-ratter.
Slapp in solig hetta med
mustiga portabellotacos och
ostfrasiqa taquitos. Lek med
formen och laga tacopaj eller
byt salsa och chips till en
nacho-qratinerad tomatsoppa.
Balansera hettan m

syrlig svalka fran gradﬁl
eller smaksatt creme fraiche.

Anvind garna
egen tacokrydda nar du
[agar dessa recept. Det ar
riktigt enkelt att gdra och
gar snabbt! Du hittar
receptet pa sid. 7.




Dessa vegetariska
taquitos ar fyllda med svarta
banor, gronsaker och ost.
Servera med kryddstekt majs,
graddfil och lime.
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TAQUITOS MED BONOR
1forpsvartabonor,ca400g  KRYDDSTEKTMAJS:  Skdlj bénorna. Térna paprika och tomater. Skala och fin-
1rod paprika 1dlfrystamajskorn  hacka l6ken. Hetta upp smor- & rapsoljai en stekpanna.
2 tomater 3 msktaco kryddmix ~ Stek bonoroch gronsaker ca 5 min. Tillsétt taco kryddmix
1 rodlok 1 msk Arla Koket® och vatten. Sjud tills vattnet kokat in. Ta av frdn varmen.
3 msk taco kryddmix Smor- & rapsolja Férdela bénor och ost pa tortillabréden. Rulla ihop. Hetta
1 dlvatten : upp smor- & rapsolja i en rymlig stekpanna. Stek rullarna
8 tortillabréd TiLL SERVERING: i omgangar pa medelvarme tills de fatt fin farg runt om.

- 4 3dlArlaKo® Graddfil Fras majs och kryddmix i smor- & rapsolja pa hog varme
150 g Arla Koket® Riven ost 1lime i - " .

) . ills majsen fatt fin farg. Servera nystekta taquitos med
texmex jalapeno & chili farsk koriander majs, graddfil, limeklyftor och koriander.

Arla Koket® Smor- & rapsolja



BQK

TEXMEXSALLAD

1forp blandade bonor,ca400g Skolj bonor och majs

1 burk majskorn, ca150 g
1vitloksklyfta

Y farsk gron chili

1% tsk malen spiskummin
1% tsk malen koriander
1% tsk paprikapulver

1% tsk torkad oregano

1 msk olivolja

¥ lime, finrivet skal & saft
Y kruka koriander

MANGOSALSA:

250 g fryst mango
1rodlok

¥ farsk gron chili

: kruka koriander

¥ lime, finrivet skal & saft

TILL SERVERING:

% huvud isbergssallad

1gurka

2 tomater

2 dl Arla Koket®
Latt créme fraiche
sotstark mango

185 g tortillachips

i en finmaskig sil,

lat rinna av. Skala
vitléken. Finhacka
vitlok och chili. Lagg
ien skal tillsammans
med kryddor, olivolja,
limeskal och limesaft.

Blanda till en marinad.

Blanda ner bénorna,
majsen och finhackad
koriander. Smaka av
med salt och svart-
peppar. Tina mangon
ien skal. Skala och
finhacka rédloken.
Finhacka chili och
koriander. Blanda
ihop allt till salsan och
smaka av med salt.
Strimla sallad. Tarna
gurka och tomat fint.
L&gg upp grénsa-
kernai djupa tallrikar.
Lagg pa mangosalsa
och bénor. Servera
med créeme fraiche
och tortillachips.
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TORTILLA MED OST & BONOR

1 forp svarta bonor, ca 400 g

1schalottenlok

150 g Arla Koket® Riven ost texmex

2 dl Arla Koket® Latt créme fraiche paprika & chili
8 sma tortillabrod

2 msk Arla Koket® Smor- & rapsolja

TILL SERVERING:
2 dl Arla Koket® Latt créme fraiche koriander & lime

Skolj bénorna, mosa och blanda dem med
finhackad Lok, ost och créme fraiche. Fordela
réran pa 4 bréd. Lagg de andra ovanpa. Hetta
upp smor- & rapsolja i en stekpanna. Stek
bréden i omgangar pa medelvarme. Osten ska
smalta och bréden fa fin farg. Skari bitar och
servera med créme fraiche.




En inbjudande paj
med rostade gronsaker och
underbar smak av taco. Toppa
girna den fardiga pajen med
nagra klickar graddfil och salsa
pi farska tomater.

‘l‘
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TACOPAJ MED SOTPOTATIS

& GRONSAKER

PAJDEG ROSTADE GRONSAKER:
125 g Arla® Svenskt Smor 1 rodlok

3 dlvetemjol 1 sotpotatis, ca 300 g
1krm salt 1zucchini,ca300¢
1-2 mskiskallt vatten 2 msk Arla Koket®

AGGSTANNING: Smor- &rapsolja
2 dl Arla Koket® 1tsksalt

Créme fraiche % tsk svartpeppar
2idgg TILL SERVERING:
3 msk taco kryddmix 3 dlArla Ko®graddfil

150 g Arla Koket® Rivenost 100 g babyspenat
texmex jalapeno & chili

Térna smoret. Ldgg i en matberedare och tillsatt
mijol, salt och vatten. Arbeta snabbt ihop till

en deg. Tryck ut degeni en pajform, ca 24 cm.
Nagga degen och stéll kallt minst 30 min. S&tt
ugnen pa grill 225° eller 200° varmluft. Skala
och klyfta l6ken. Skala och térna potatisen. Skar
zucchini i bitar. Légg allt pa en plat. Blanda med
smor- & rapsolja, salt och peppar. Rosta hdgt
upp i ugnen ca 15 min, tills grénsakerna har fin
farg. Andra ugnen till 200° eller 180° varmluft.
Férgradda pajskalet i mitten av ugnen

10-12 min. Férdela de rostade gronsakernai
pajskalet. Vispa ihop créme fraiche, &gg, taco-
krydda och ost. Bred ut ver gronsakerna. Gradda
i mitten av ugnen ca 25 min, tills pajen har fatt fin
farg. Toppa gadrna med en férsk tomatsalsa och
servera med graddfil och spenat.

Egen tacokrydda ar litt att gora. Den har ar ganska
het s minska pa chilin om de sma ska ata.
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TACOKRYDDA

4 msk chilipulver, garna anchochili

2 msk lokpulver

2 msk malen spiskummin

2 msk paprikapulver

2 tsk torkad oregano

2 msk salt

1 msk nymald svartpeppar

1% msk rarorsocker

Blanda allt och férvara i en burk. Tillsatt

garna en finriven vitloksklyfta i ratten nar
du anvander tacokryddan.

tig tomatsoppa med de ritta-tacosmakerna.
an du dven anvinda Kelda® Mild tomatsoppa.

GRATINERAD TOMATSOPPA MED NACHOS

1gul lok NACHOS:

2 vitloksklyftor 100 g nachochips

1 msk Arla® Svenskt Smor 150 g Arla Koket® Riven ost
4 tomater texmex jalapeno & chili

2 msk tomatpuré TOPPING:

3 msk taco kryddmix 3dl Arla Ko® Griddfil

5 dlvatten 1liten rodlok

400 g krossade tomater ev1lime

2 tarningar gronsaksbuljong

Satt ugnen pa 250° eller 225° varmluft. Skala och finhacka
6k och vitlok. Frés l6ken mjuk i smorien kastrull ca 5 min
utan att l6ken far farg. Térna tomaterna och lagg ner. Ror
ner tomatpuré och tacokrydda. Frés ytterligare 3 min. Hall
pé vatten och krossade tomater. Smula ner buljongen.
Sjud ca 10 min. Smaka av med salt. Hall upp soppan

i ugnssakra soppskalar. Férdela nachochips och ost i
soppan. Gratinera i 6vre delen av ugnen ca 5 min. Toppa
soppan med graddfil, finhackad l6k och ev limeklyftor.



GALET GOTT | SEMMELTIDER

Arets semmelsisong ar hirligt ling, passa pa

att testa nya varianter! Den goda, roliga

nachosemlan &r underbart enkel. [

Omvandla konditorn Wictor Winquists

lyxchokladbollar till semlor.

mandelfylining mot ler
L TS i -

5 6 mjolkchoklad Smalt mjélkchokladen. Skar smor i
7100 g Arla®Svenskt Smor bitar och ldgg i matberedare. Tillsatt
J_-, 1 dlstrésocker socker, vaniljsocker, kakao, mjolkchok-

1tskvaniljsocker la.d, 5affe och salt. Mixa tl'll e.n slat smet.
. Tillsatt havregryn och mixa igen. Forma
2 % msk kakao : :
3% dl Kallt starkt kaffe smeten till 8 chokladbollar. Rullaii
: kokos. Stéll kallt. Vispa gradden. Skér av
1 !‘"“ salt ett litet lock pa chokladbollarna. Tryck
3% dlhavregryn till s& det blir en urgrépning i choklad-
1dlrostade kokosflingor  bollarna. Klicka eller spritsa gradde och
1%dlArlaKo® Vispgradde stt pa locket. Servera direkt!
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NACHOSEMLA

100 g Arla®Svenskt Smor
1 tsk kardemummakarnor

3 msk strosocker

4 vetetortillas, medium
TILL SERVERING:

200 g mandelmassa

% dlArla Ko® Standardmijolk
2 dl Arla Ko® Vispgradde

-

Sétt ugnen pa 175° eller 160° varmluft. Bryn sméret under sténdig omrérning. Hall
smoretien bunke. Tillsatt stott kardemumma och socker. Skar tortillabréden i trekanter.
Blanda bréden med kardemummasmoéret. Ldgg bréden pa en plat med bakplatspapper
och rosta mitti ugnen 18—20 min. Lat svalna pa galler. Rivmandelmassan och blanda
med mjolk till en slat kram. Vispa gradden luftig, garna fér hand. Lagg upp i skalar.

Dippa krispiga nachos i mandelmassa och gradde.

,&

&
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25gjast
2 % dl Arla® Eko lantmjolk
1igg
1 dlstrosocker
Vi tsk salt

% msk kardemummakarnor
8-9 dl vetemjol,ca510¢
85 g Arla®Svenskt Smor
1dgg, till pensling

VANILJKRAM

1vaniljsting

2 dl ArlaKo® Vispgradde
1% dl Arla® Eko lantmjolk
% dlstrosocker

2 dggulor

1 msk majsstarkelse

SERVERING:
3 dl Arla Ko® Vispgradde
florsocker

Smula jasten i en bunke och ror ut med mjolken. Tillsatt agg, socker, salt, stott karde-
mumma och mjél. Arbeta degen ca 3 min i maskin. Tillsatt rumsvarmt smor i mindre
bitar. Arbeta degen ytterligare ca 8 min tills den ar glansig, elastisk och inte kdnns
kladdig. Ta upp degen och forma till en boll. Lat vila Gvertdckt ca 10 min. Dela degen i
12 bitar. Rulla slata bullar och lagg pa plat med bakplatspapper. Lt jasa 6vertdckta
ca1l22-2 timtill dubbel storlek.

Vaniljkrém: Dela vaniljstangen pa mitten och skrapa ut fréna. Lagg fron och stangien
kastrull. Tillsatt gradde och mjélk. Koka upp. Vispa under tiden ihop socker, aggulor och
majsstarkelse i en bunke. Sila ner graddblandningen under vispning. Hall sedan tillbaka
blandningen i kastrullen och sjud pa medelvarme under konstant vispning tills kramen
tjocknat. Hall Gveri en bunke och lat svalna. Plasta sedan och forvara kallt i kylen.

Graddning: Satt ugnen pa 225° eller 210° varmluft. Gradda de fardigjasta bullarna mitt i
ugnen ca 8 min. Vispa ihop dgget med 1 msk vatten och »2 krm salt och pensla bullarna
direkt nar de kommer ur ugnen. Lat kallna pa galler.

Servering: Skar ett lock pa varje bulle. Grop ur lite inkram. Fyll bullarna med vaniljkrdm.
Vispa graddden och spritsa pa bullarna. Lagg tillbaka locken och pudra 6ver florsocker.



o Skala upp frukostgrdten till mat-
M I D D AG S G ROT ritter inspirerade av vrldens olika

kok. Havregryn qor sig perfekt i

en kramig kimchianrttning eller i
m=  en grot-ramen-fusion. Florta med

1dlvatten

2 tarningar gronsaksbuljong

1schalottenlok

2 vitloksklyftor

25 g Arla® Svenskt Smor

1 kanelstang

2 dL korngryn

100 g Castello® Kata

TAHINIYOGHURT:

2 dl Arla Koket® Turkisk
yoghurt

3 msk ljus tahini

GROT PA KORNGRYN MED TAHINIYOGH
PISTAGENOTTER & FARSKA ORTER

risotto och laga matvetegrdt med
pesto eller koka en indisk masala
oats och strd pa rostade kokoschips.
Med lite topping, buljongoch
fantasi blir det hur gott som helst!

TOPPING:

chili flakes

150 g Apetina® Vitost
1 dl granatéppelkarnor

1dlpistagendtter, : y
sesamfro ellersolrosfro  Koka upp vatten och smulad buljong. Skala och skiva l6k ochVit-

Lok. Hetta upp smérien vid kastrull, Frés all 16k pa med‘?ﬂqne
tills den mjuknar. Tillsatt kanel och korngr¥n. Hallpald bul;ong
och lat koka in. Hall pa resterande buljong och sjud ca20 min.
Finriv osten och vand ner den i den varma groten. Vis|
yoghurt med tahini. Smaka av med salt. Fordelagrotel
Ringla tahiniyoghurt 6ver gréten. Toppa med chili flak
vitost, granatapple, notter, citronskal och: 1& N

1 citron, finrivet skal
2 kvistar farsk mynta,
dill eller koriander




RAMENGROT

2 dlfiberhavregryn

2 dLhavregryn

8 dlvatten

% msk misopasta
1tdrning kycklingbuljong
CHILISMOR:

25 g Arla® Svenskt Smor
1 msk sambal oelek

1 msk japansk soja

TILL SERVERING:

200 g skogschampinjoner
1 msk Arla®Svenskt Smor
2 agg, medium

2 salladslokar

2 msk furikake eller
rostade sesamfron

Lagg allaingredienser till groten i en stor kastrull
och kokaihopica 5 min till en krémig grot.

Bryn smoret. Smaka av med sambal oelek och soja.
Kvarta svampen och stek den gyllene i smor.

Koka upp vatteni en kastrull. Légg i &ggen och kokai
6 ¥ min. Skolj under kallt vatten, skala och halvera.
Skiva salladsloken tunt. Lagg upp gréten i fyra skalar.
Toppa med svamp, dgghalva, salladslék och furikake.
Ringla 6ver chilismor precis innan servering.




ndiskt kryddad grét kokad

i bade vatten och kokosmjolk
for extra kramighet. Ats varm
med en Klick frisk yoghurt
och rostade kokoschips.

r en harlig matvetegrat som paminner om risotto. Koka
linge i gronsaksbuljong och véind sedan i smir, pesto och spenat.

olelvz

MASALA OATS

2 bananschalottenlokar 250 ml kokosmijolk

2 vitloksklyftor 6 dlvatten

1 férsk rod chili 2 tarningar gronsaks-

25 g farskingefara buljong

2 msk Arla Koket® 2 disteel cut oats
Smor- & rapsolja 2 msk mango chutney

2 mordtter 2 dl frysta grona artor

1tomat MYNTAYOGHURT:

1 msk garam masala 2 dl Arla Koket®

2tskcurry Turkisk yoghurt

1tskmalen gurkmeja 1 msk mynta, finhackad

1tsk paprikapulver 1lime, pressad saft

1tsk hel}(ummln: mortlad TOPPING:

1tsk korianderfron, mortlad .

2 lagerblad 1 dl kokoschips

1 msk tomatpuré mango chutney

Skala och finhacka all l6k och chili. Skala och finriv
ingeféran. Frés allti smor- och rapsoljai en stor
kastrull ca 5 min. Skala morétterna. Tarna morot
och tomat fint. R6r neri kastrullen och frés i ytter-
ligare 5 min. Tillsatt alla torra kryddor, lagerblad
och tomatpuré. Frés i 2 min tills det bildas en tjock
paste. Halli kokosmjélk, vatten, smulad buljong
och steel cut oats. Koka upp och sjud 10—15 min,
tills grynen &r klara. Vdnd i mango chutney och
gréna artor. Smaka av med salt och svartpeppar.
Blanda yoghurt med mynta och limesaft. Smaka
av med salt och svartpeppar. Toppa med mynta-
yoghurt, kokoschips och mango chutney.

Oz

MATOTTO-GROT

GROT: PESTO:

4 dl matvete 2 krukor basilika

ca1litervatten 1dlolivolja

1tdrning gronsaks- 75 g parmesanost
buljong 50 g rostade pinjendtter

25 gArla®SvensktSmor 1 citron, finrivet skal & saft
50 g babyspenat 1vitloksklyfta

Koka upp matvete i en stor kastrull med vatten
och grénsaksbuljong. Sénk till medelvédrme och
sjud tills ndstan all vatska kokat bort. Mixa ihop
peston slatt. Smaka av med salt och svartpeppar.
Spara nagra basilikablad, pinjen&tter och 1 msk
riven parmesanost till servering. Lat matvetet
rinna avi en finmaskig sil. Vdnd i smér, pesto och
babyspenat. Ldgg upp i skalar. Toppa med basilika,
pinjendtter och riven parmesanost.



- ;KIMCHIGROT
~1schalottenlok
1vitloksklyfta
sk Arla®Svenskt Smor

Bérja med gurkan. Hyvla den tunt med en
mandolin och blanda med resterande ingredi-
enser. Lat sta. Skala och finhacka [6k och vitlok.
Hetta upp sméri en kastrull. Fras lék‘o‘éﬁ"&ﬁtl‘o'k

‘r{"‘:"/' —— - ;o;PI:,NG'h, _ nagraminuter. Tillsatt kimchi och havregryn.
S : 2guf a. o 'mc_.' : -'-':'_-Frés_ytterligare né&gra minuter. Hall p& vatten
%_ﬂ.:'—';a@?km'-"“ 2 salladslokar, skivad o1, r6r ner miso och soja. Blanda val. Knick ner
- Zmsksesamolja 1 msk svartasesamfion 5qgen och ror tills de stelnat. Tillsétt ost och
— _1 lime, finrivet skal &saft  1tsk gochugaru smaka av med salt. Toppa kimchigréten med
-‘?" ~ 2 msk koriander, hackad eller chili flakes kimchi, picklad gurka, salladslék, sesamfrén,

- 2krmsalt farsk koriander gochugaru och koriander.
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JALLA DAR,
ARET

6 KOCK 20041 ==

Michael Andersson ar mésterkocken med forflutet inom bade teater och kampsport.
Han tror starkt pd att alla kan tréna sig till att bli bra, det galler bara att "nd sin siffra”
Mot Arets Kock 2024, var ndsta gastinspirator i Arla Mat.

Hur kom det sig att du blev kock?
Jag gick gymnasium med inrikt-
ning pa teater och scenkonst och

trivdes, men var inte sa tokinriktad
att jag ville s6ka scenskolan.

.. Det méste man vilja helhjirtat.

L Kock hade alltid verkat som ett
roligt yrke sa jag chansade och
bytte bana. Det visade sig passa
mig bra.

Hur blev du bra pa att
laga mat?
Jag har alltid gillat att jobba
hart och engagera mig i det jag
gor. Det finns manga naturbegav-
ningar i vart yrke, men man kan
dven bli duktig om man
ldgger ner tid. Det
hjélper ocksa att ha
inspirerande ménn-
= ,f} iskor runt sig.

Det behéver inte bara vara kockar utan alla som &r
drivna och brinner for det de gor. Inspiration kan
man hitta brett, dven i teater, film och musik.

Du ar dven kampsportare, kan det inspirera?
Absolut!Jag bérjade med kickboxning nér jag
och min fru bodde i New York och trénaren dér
sa en sak som jag fastnade for: Alla &r olika men
alla kan léra sig allt. Nagon behdver kanske tréna
tio ganger och ndgon annan trettio ganger fér
att kunna nagot. Det géller bara att n4 sin siffra.
Sé& ar det med matlagning ocksa. Det kan vara
mitt férsta tips i Arla Mat. Ge inte upp om du inte
lyckas direkt!

I denna broschyr lyfter vi tacos, din relation?

Jag élskar det! En drém &r faktiskt att ha en
foodtruck med autentiska tacos. Det &r sa precisa
smaker och ett hérligt sétt att ta pa tillsammans.
Nér jag jobbade i New York var manga av vara
anstéllda fran Mexiko och de lagade dven
personalmaten. Jag blir helt lyrisk nér jag

tanker pa den.

MER OM MICKE

Alder: 37 &r

Jobbaridag: Stjarnkrogen Celeste i Stockholm och egna
foretaget Petit gastronomi.

Tidigare karriar: Bérjade pa Gyldene Freden och har bland annat
jobbat pa LUX Stockholm, Gordon Ramsay, Nook, Esperanto och

Allegrine.

Foérsta matminnet: Mammas kottgryta.

Mejerifavorit: Framfor allt smor. Garna grillat eller smaksatt.

Jag gillar en klick smér som sista touch pa exempelvis pasta eller
gronsaker och att binda ihop ratter med saser med smoér.

Creme fraiche &r en annan favorit, det ar sa gott i 4ggrora.




]aﬁﬂ Du har val inte missat Arla JORD® Barista?
Den ér harligt krémig, gjord pa svensk havre och
-------- framtagen med hjalp av erfarna baristor. Smaken
o framhéver kaffet och det blir lika gott i kalla som
. varma drycker. Arla JORD® Barista ér dessutom
enkel att skumma, har lang hallbarhet och ar
berikad med fibrer, vitamin D, och folsyra (B9).

g "o Krimig havredryck i kaffet
]

NYA STARKANDE SMAMAL

Vara omtyckta Arla® Protein-produkter
har fatt tillskott av tva stirkande
' smamal med kvarg. De innehaller

© NYHET 20 gram protein, ar Iakt?sf“ria och
Sked i locket finns i jordgubbs- och blabarssmak.

*— Den praktiska portionsfarpackningen
kommer med en sked. Perfekt infor
eller efter traning eller néir du bara vill
= ha ett gott och méittande mellanmal.

Gor plats pa tacobordet for nagra nya favoriter!
Arla Koket® Texmex saser dr en oslagbar kombo
av créme fraiche och uppfriskande Lime &
koriander, alternativt Satstark mango med het
cayennepeppar. Bara att klicka pa din taco,
enchilada eller fajita.

Arla Koket® Riven ost texmex jalapeno &
chili &r en blandning av cheddar och
mozzarella, smaksatt med heta och
smakrika texmex-kryddor.

Perfekt att strd pa din taco och

smalter utmérkt i ugnen pa nachos,
enchiladas eller i tacopaj.

Se recepten pa
sidan 2-7.
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SOTPOTAT|SVAFFLA Smalt sméret och lat det svalna. Skala och finriv potatisen. Krama bort
50 g Arla® Svenskt Smor vatskan fran potatisen. Ldgg den rivna potatisen i en bunke. Blanda med
potatismjol, 4gg, salt och 2 msk av det smélta sméret. Hetta upp vaffel-

i(g:l:?tz:::::;iil jarnet. Pensla med smalt smér. Gradda 4 vafflor frasiga och gyllene.

1 Lagg pa ett galler sa de haller sig frasiga.
3idgg Lagg pa toppings och finrivet -~ .
1tsksalt citronskal. Servera direkt : b ¥ i
TOPPING: med en citronklyfta. : "'-:/ : #
2 dl Arla Ko® Graddfil "-’/k -
1 liten rodlok, finhackad )
80 g forellrom
farsk dill

Denna krispiga, mattande
viffla ar glutenfri och riktigt
[itt att lyckas med. Toppa med
rom, graddfil och rdiok och
du far en vacker forritt.

1citron

Viviljer papper tillverkat
avmaterial fran ansvars-

fulla kallor eftersom vi
ravar efter hallbarhet
iallad@iabeslut
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