LAT SOMMAREN SMAKA



KLASSIKER MED
TWIST & LATA DAGAR

Jag alskar sommarkalas.
Studenten, midsommiar, kraftskivor
och alla andra tillfallen man firar
med en massa vanner och god
mat. Pa sommaren ar det latt att
gora det mesta hérligt och man
behdver inte vélja dyrt eller krang-
ligt bara for att det ar fest. Déremot
kan man plocka fram fantasin och
med enkla medel twista till som-
marklassikerna. Varfor inte gora
om den stora smorgastartan tillen
lockande rulltarta? Det blir roligare,
vackrare och frdschare ndr man
stéller fram efter hand.

For mig ar semestertider &ven

lata dagar pa torpet. Vi &r ofta tio
personer, fyra vuxna och sex pojkar
och allavill alltid &ta mycket. Gérna
direkt nar man kommer hem fran
utflykten eller strandhanget. Da
behdvs det mattande ratter som
gar snabbt att svdnga ihop. | denna
broschyr far du ocksa inspiration fér
dagar nar gasterna &r vralhungriga,
knivarna slda och spisplattorna fa.

Ha en fin sommar!

Karolina Sparring,

kock pa Arla Mat
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SMORGASRULLTARTA

4 skivor landgangsbrod

RAKFYLLNING: GARNERING:

300 g skalade rakor 3dlArlaKo®

1 kruka dill Graddfil

2 dl Arla Koket® 50 g forellrom
Créme fraiche spada blad

% dl majonnas atbara blommor

ca 70 g rod stenbitsrom farska orter

1 krm cayennepeppar

Y citron, finrivet skal &saft

Vi tsksalt

Grovhacka rékorna. Hacka dillen. Ldgg i en
skal och blanda med 6vriga ingredienser
till rékfyllningen. Smaka av med salt. Kant-
skar bréden och lagg bredvid varandra pa
ett bakplatspapper. Bred pa rakfyllningen.
Rulla ihop som en tajt rulltarta med hjélp av
bakplatspappret. Stéll kallt minst en timme,
garna éver natten. Bred forsiktig graddfil
runt hela rulltartan. Toppa med fina orter,
atbara blommor och forellrom.
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FYLLNING: k. GARNERING: Skala och térna potatisen. Skala och tdrna dggen.

h i
t.' 3 kokta potatisar 2dlArlaKoket®  Hallner spadet frén matjessillen i en liten kastrull.
i 3 hardkokta igg N Crémefraiche  Tarna matjessillen. Lagg gelatinet i kallt vatten ca
e 200 g matjessillfiléer 1liten picklad 5 min. Blanda potatis, &gg, matjesill, dill och graslok
3 gelatinblad rodok i en bunke. Ta upp gelatinet och krama ur det. Smalt

pé svag véirm_e i matjesspadet. Ta av fran varmen
och ror ner graddfil. R6r snabbt ner graddfilsbland-
ningen i bunken. Smalt smoret till botten. Tarna

3 mskfinskuren graslok 1 msk forellrom
3 msk finskuren dill 2 radisor, tunt
3dlArlaKo®Griddfil skivade

._ brédet och mixa smuligt med sméret i en mixer- \
Lcitron, finrivet skal atbarablommor e | 3gg bakplatspapper i en form med lostag-
salt&svartpeppar  farska drter bar kant, ca 20 cm. Tryck ut brédsmulorna i formen.
BOTTEN: i Halli fyllningen. Tack med plastfolie och stall kallt l
75 g Arla®Svenskt Smor minst 3 tim, gérna éver natten. Bred créme fraiche,
pa tartan. Garnera och serveral g )

200 g mork kavring
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GREEN GODDESS POTATISSALLAD
900 g potatis DRESSING:

150 g sugarsnaps 1kruka basilika

4 dgg, rumsvarma 50 g bladpersilja

TILL SERVERING: 1vitlksklyfta
150 g Apetina® 1farsk jalapeiio

Vitost 1avokado
dillvippor eller 1 citron, finrivet skal & saft
grslok 3 dl Arla Ko® Graddfil
1tsksalt

Tvatta och koka potatisen mjuk i saltat vat-
ten. Koka upp en liten kastrull med lattsaltat
vatten. Koka sugarsnaps 1 min. Lyft upp med
halslev och lagg i kallt vatten. Lagg ner &ggen
i kastrullen och sjud 8 min. Spola dggen i kallt
vatten. Grovhacka basilika och persilja, &ven
stjdlkarna. Skala och skiva vitlok. Halvera och
grop ur avokado. Skiva jalapefo. Ldgg alla
ingredienser till dressingen i en mixerbunke.

Mixa slétt. Blanda kokt potatis med dressingen.

Smaka av med flingsalt. Toppa med dgghalvor,
sugarsnaps, smulad vitost och orter.
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KYCKLINGSPETT | UGN
600 g kycklingbrostfilé 8 grillspett

% dl matolja BLUE CHEESE DIPP:
2 msk flytande honung 140 g Castello®

1% msk japansk soja Mild Blue
1vitloksklyfta 2 dL Arla Ko® Graddfil
Lcitron, finrivetskal &saft 5. cayennepeppar
1 kruka rosmarin salt

1 kruka timjan

1 kruka oregano

Mixa allt till dippen och stall kallt. Blotlagg grill-
spetten (om de &ri trd) ca 30 min. Skar kycklingen
i 2 cm breda strimlor och ldgg i en skal. Blanda
matolja, honung, soja, finriven vitlék och citron i
en annan skal. Finhacka alla érter och rér neri
marinaden. Smaka av med salt och peppar. Hall
halften av marinaden &ver kycklingen och blanda
val. Lat marinera minst 30 min. Varm ugnen till
225°.Tra upp kyckling pa spett. Lagg pa ugns-
galler och sattiniugnen med en plat under.
Tillaga hogst upp ca 15 min, eller tillinnertempe-
ratur 70°. Pensla den sparade marinaden pa de
nygrillade kycklingspetten. Servera med dippen.




BLABARSGALETTE

200 gArla®Svenskt Smor ~ SOCKERLAG:

3 dl mandelmjol Y dlvatten

4 dl vetemijol % dlstrosocker
1dlstrosocker TILL SERVERING:
1dgg 2 dl Arla Koket®
FYLLNING: Créme fraiche

% dlstrosocker % msk kardemumma-
% dlmandelmjol karnor, mortlade
2 msk potatismjol

3 dlsvenska blabar

1igg

3 msk rarorsocker

Varm ugnen till 180°. Skér sméret i trningar.
R&rihop mandelmijél, vetemjél och sockerien
bunke eller matberedare. Blanda ner smér och
dgg. Arbeta rasktihop tillen deg. Dela degenii

8 bitar. Kavla ut till rundlar mellan bakplatspapper.
Blanda socker, mandelmjol och potatismjél.

Stré blandningen 6ver degbitarna, men ldmna

ca 3 cm av kanten. Str6 blabar 6ver sockerbland-
ningen. Lossa forsiktigt kanterna med en vass
kniv. Vik in kanten &ver fyllningen. Pensla degen
med uppvispat 4gg och strd 6ver rarérssocker.
Gradda mitt i ugnen ca 20 min, tills kanterna ar
gyllene och knapriga. Koka upp vatten och socker.
Ror tills sockret l6sts upp. Pensla kanterna med
sockerlag. Servera med vispad créme fraiche
smaksatt med kardemumma.

KEY LIME PIE

12 digestivekex TOPPING:

100 g Arla® Svenskt Smor 3dlArlaKo®
FYLLNING: Vispgradde
5dggulor 1lime

1 burk kondenserad mjlk 3 400¢  tbara blommor
3 lime, finrivet skal & saft

Varm ugnen till 175°. Krossa eller mixa kexen fint.
Smélt smoret och blanda med kexsmulorna. Lagg
bakplatspapperien form med |6stagbar kant, ca
24 cm. Tryck ut kexsmulorna i formen. Gréadda
mitt i ugnen ca 8 min. Sdnk ugnen till 150°. Rér
ihop &ggulornaien bunke. Vispa ner kondenserad
mijolk, limeskal och limesaft. Hall smeten i
formen. Gradda ytterligare 10 min. Lat kallna och
stéll sedan i kyl minst 3 tim, helst ver natten.

Ta ut ca 20 min innan servering. Toppa med
lttvispad grédde, limeskal och dtbara blommor.
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RARAKA MED KANTARELLER

900 g potatis TILL SERVERING:
1tsksalt 250 g KESO® Crushed
50 g Arla® Svenskt Smor cottage cheese lok

Arla Koket® Smor- &rapsolja 50 g forellrom

SMORSTEKTA KANTARELLER:  dillvippor
200 g kantareller 4 msk finskuren
25 g Arla® Svenskt Smor graslok

salt & svartpeppar dtbara blommor

Tvétta och grovriv potatisen. Blanda med salt. Pressa bort
sa mycket vatska som mojligt. Smalt sméret och blanda
med potatisen. Ansa svampen. Stek svampen en stund

i het stekpanna utan fett. Tillsdtt sedan smor och stek

tills svampen fatt fin farg. Salta och peppra. Lagg at sidan.
Hetta upp rikligt med smor- & rapsolja i stekpannan. Klicka
ut potatisen i pannan och tryck till med en stekspade s&
rarakan blir tunn. Stek pad hég varme ca 2 min per sida.
Den ska fa fin farg och bli krispig. Toppa med cottage
cheese, smorstekta kantareller, forellrom och orter.
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GRILLAD GRON SPARRIS MED SOLROSFROPESTO & OSTSABAYONNE

16 farsk gron sparris Sparris: Koka upp rikligt med vatten i en rymlig kastrull. Salta val. Forbered
50 g Arla®Svenskt Smor  isvatten for att kyla ner sparrisen. Ansa och skala sparrisen. Blanchera sparrisen,
flingsalt hélften &t gangen, i ca 30 sek. (Genom att blanchera sparrisen far vi in salt

och kan grilla dem hastigt). Lagg sparrisen i isvatten direkt for att avstanna

SOLROSFI?OPESTO: kokningen. Lyft upp sparrisen ur isvattnet nér de har kallnat och ldgg pa

1 kruka dill hushallspapper.

50'9 blasiperIl]a Solrosfropesto: Grovhacka dill och persilja, spara lite till garnering. Skala och
Lliten vitloksklyfta krossa vitloken. Mixa rter, vitlok och rapsolja till en slét olja. Tillsatt solrosfron

1dlrapsolja och mixa latt, behall gérna lite bitar for konsistens. Smaka av med vinager, salt
% dlrostade solrosfron och nymalen svartpeppar.

ca 1tsk sherryvinager Ostsabayonne: Smalt smoret i en kastrull. Riv osten fint. Vispa ihop dggulor, 4gg

caltsksalt och citronsaft i en rostfri bunke eller kastrull. Stéll bunken 6ver vattenbad och
nymalen svartpeppar vispa kraftigt tills 4ggen borjar tjockna. Aggen skall upp till 60°. Tillsatt sedan
OSTSABAYONNE: smoret under standig vispning. Tillsatt osten och vispa tills den har smalt. Smaka
200 g Arla® Svenskt Smir av med salt och ev mer citronsaft. Hall ostsabayonnen varm 6ver vattenbad till
100 g Castello® Aged <y

havarti hirdost Vid servering: Se till att du har ordentlig glod pa grillen. Smalt 50 g smorien

3 ggulor kastrull. Pensla sparrisen med smaret. Grilla hastigt, ca 1 min, pa ena sidan, vand
2igg och grilla ytterligare 1 min. Stro lite salt 6ver sparrisen.

r Arrangera peston i botten pa ett serveringsfat, lagg sedan

1
s/;:itl aSft ayciiion pa den grillade sparrisen. Toppa med ostsabayonne och

plockade orter. Servera direkt.

Desirée Jaks, Arets Kock 2023, stortrivs niir krar och skogar vaknar
till liv igen. Nar det finns méingder av nyskdrdade smakrika grodor.
For Arla har hon tagit fram ett recept med en personlig favorit.

(=8
d 4
Var sparris ett givet val? ‘ Q%}i

Ja, sparris ar en av de finaste primoérerna! Nar den kommer upp, lagar och

ater jag nastan tills det sprutar ur 6ronen... Da har man hunnit tréttna nar 1
sasongen &r slut och sedan ar det lika gott nasta ar igen. Ostsabayonne &r

en sas som passar fint till sparris och dven till spetskal och andra grillade o

gronsaker som kommer senare pa sasongen.

Fler somriga tips? ki
Sa hér ars ar det enkelt att kdpa narodlat och i sésong. Man kan fa mycket
smak till bra pris och dven skogen ar full av svamp och bér. Légg gérna fokus
pa grénsakerna och gor dem till huvudravara.

Snabbaste smakhojaren?

Smér &r gronsakernas basta van som férhojer och binder ihop smakerna.
Man kan pensla pa smoéret for att fa yta eller slunga med det. Det behdver
inte bli fett for att man lagar med smor, man kan ha det som en krydda.
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SOMMARENS CACIO E PEPE
Ta ut svangarna med denna
populira pasta och fargyll med
tradgardszucchini, spritirter
och citronzest. Scanna koden
for recept!

Gor dig redo for lata dagar pa torpet eller -
campingen. For minimalt med jobb men

maximalt med smak! En foul medames me x d
kryddiga banor och kramig tahiniyoghu

lagar du litt. Den vackra pizzalika pinsan
ar klar nastan innan du borjar. Ar det
langt till afféren? Da blir graddkola av
nyplockade hallon bésta lordagsgodiset.

RECEPT/ KAROLINA SPARRING, CONSTANCE LOEPER FOTO/ HELEN PE STYLING/EMELIE HULTBERG




Foul medames & en traditionell arabisk rétt. Kokta
favabonor med spiskummin som toppas med krimig
tahiniyoghurt, saltqurka, vitost, kokt dgq och drter.

OlG\vz

FOUL MEDAMES
800 g kokta favabonor TOPPING:
eller bondbdnor 2igg
1 msk spiskummin 150 g Apetina® Vitost
TAHINISAS: krimig hel bit
2 dlArla Koket® 2 saltgurkor
Turkisk yoghurt 2 tomater
1 dl ljus tahini 1liten rodlok
% citron, finrivetskal &saft 1 farskgron chili
Y vitloksklyfta 50 g bladpersilja,
Y tsk salt mynta & koriander
TILL SERVERING:
4 pitabrod

Mixa allt till tahinisasen till en slat fluffig kram.
Stéll kallt. Koka &ggen 7—8 min. Skala och
halvera &ggen. Smula vitosten. Tarna saltgurka
och tomat. Skala och finhacka l6k. Strimla chili
och grovhacka érterna. Varm bénorna med sin
lag i en kastrull. Smaksatt med spiskummin.
Férdela de varma bénorna i fyra skalar. Ringla
over tahiniyoghurt. Toppa med vitost, hackade
gronsaker, orter och d&gghalva. Servera direkt
med pitabrod.
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SALLAD MED JORDGUBBAR,

0ST & BASILIKA

1dl matvete DRESSING:

500 g svenska jordgubbar 1dlolivolja

% gurka 2 krukor basilika

TILL SALLADEN: 1 citron, finrivet

65 g babyspenat ) skal &saft

150gArlaKoket®Tamad ~ /2tsksalt
salladsost 1 krm svartpeppar

50 g rostade pinjenotter

Koka matvete enligt anvisning. Lat svalna. Kvarta
jordgubbarna. Skér gurkan i halvmanar. Lagg i

en skal. Mixa olivolja med blad och stjalkar fran
basilikan (spara nagra blad). Tillsatt citron, salt
och nymalen svartpeppar. Hall dressingen éver
gurkan och jordgubbarna. Ladgg upp matvete
och babyspenat pa ett fat. Hall Gver marinerade
jordgubbar och gurka. Toppa med ost, basilika-
blad och pinjenétter.




En underbart seg och st kola med mycket smak av
somriga hallon. Skar i generdsa bitar och njut! Toppa
girna med frystorkade hallon och &tbara blommor.

@

HALLONKOLA

250 g hallon, farska eller frysta
3 dlstrosocker

100 g Arla® Svenskt Smor

3dl ArlaKo® Vispgridde

1% dUljus sirap

1 msk glykossirap

Koka upp hallon och socker i en kastrull. Sila
hallonsockret genom en finmaskig sil. Smalt
smoretien tjockbottnad, vid kastrull. Tills&dtt
hallonsocker, grédde, ljus sirap och glykossirap.
R&r bara i borjan nar kolan kokas for att
minimera att den sockrar sig. Koka utan lock
tills smeten ar 125°, eller tills smeten haller

ett kulprov. Ligg bakplatspapper i en form,

ca 15x20 cm. Hall ner smeten och lat svalna,
garnaikylen. Skér eller klipp hallonkolan i bitar.
Slain i papper och férvara Kallt.

B

CHEESEBURGARE MED AGG

500 g hogrevsfars TILLBEHOR:

2 tsk flingsalt 1liten rodlok

nymalen svartpeppar 1 farsk jalapefio

Arla Koket® Smor- 1 krispsallad
&rapsolja 4 hamburgerbrod

4 skivor Castello® Burger  farska orter

Cheddar skivad hardost 2 dl Arla Koket®
4dgg Dipp BBQ
Férbered tillbehdren. Skala och skiva
rodloken. Lagg i iskallt vatten. Skiva jalapefio.
Plocka salladsbladen. Forma farsen forsiktigt
till 4 platta men gérna luftiga burgare. Krydda
med salt och rikligt med peppar pa bada
sidor. Stek burgarna i smér- & rapsolja pa hég
varme ca 2 min. Tryck till burgarna under
tiden de steks. Vand och ldgg pa en skiva
ost per burgare. Stek ytterligare 1 min.
Stek snittytorna pa hamburgerbroden i
stekpannan. Stek &ggen pa ena sidan.
Fyllhamburgerbréden med dipp, sallad,
orter, cheeseburgare, dgg, L6k och
jalapefio. Servera direkt!
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PINSA MED LAMMFARS
OCH FARSKOST
1 pinsa, forbakad

KRYDDIG LAMMFARS:

500 g lammfars

2 msk Arla Koket® Smor- & rapsolja
1 vitloksklyfta

% msk harissa

1 msk ras el hanout

1tsk salt

TOPPING:

1dlArla® Farskost Naturell
1 dl Arla Koket® Créme fraiche
silverlok

1 nektarin

% rod chili

1 kruka mynta

atbara blommor

1citron

olivolja

flingsalt

Varm ugnen till 250°. Stek lamm-
farsen riktigt krispig i smor- &
rapsolja. Tillsatt finriven vitlok,
harissa, ras el hanout och salt.
Stek ytterligare ndgon minut.
Blanda farskost med créme
fraiche. Skala och skiva l6ken.
Skar nektarin i tunna klyftor. Skiva
chilin tunt. Ldgg pinsan pa en
plat med bakplatspapper. Bred
pa farskosten. Gradda i mitten

av ugnen ca 5 min. Stré kryddig
lammférs 6ver den varma pinsan.
Toppa med nektarin, silverlok,
chili, citronskal och myntablad.
Ringla éver lite olivolja och
flingsalt. Servera direkt!

5'§‘ % A
Sdsongens pinsa

ar toppad med kramig
farskost och krispig lammfars
; kryddad med harissa och
ras el hanout. Bryt av

med syrlig nektarin och
frisk mynta.
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ANGLAMAT

3 dl ArlaKo® Vispgridde
12 kakor, t.ex drommar eller syltka
2 dl blandade farska bar

4 msk sylt

farsk mynta eller atbara blommo
Vispa gradden latt.

Bryt kakornai bitar. " t
Varva grédde, kakor, sylt

och bari 4 glas eller skalar. ’
Toppa dnglamat med férsk -
mynta eller tbara blommor.'r"

Sommarens enklaste Y
dessert att slinga ihop. ‘
Krispiga smakakor varvas med
[ittvispad gradde, farska bér
och lite sylt. Perfekt att bjuda
p nar tiden ar knapp!

&



PROTEIN

WAL L4 Missa inte vart senaste tillskott i

B
Y ‘ @A) oy T serien Arla® Protein! En hérlig yoghurt
06
/ ! ) ( \ ( \‘RQ‘%\* i férpackad smart for dig pa sprang.
i A : Med lag fetthalt och 20 gram protein
: r den toppen som traningskompis.

Finns i smakerna mango och vanilj.

MJOLKDRYCK MED
ANNU MER

Upptick Arla® LaktosFRI
Mjolkdryck+. Har hittar du
mjolkens alla naringsamnen
plus @nnu mer av protein,
kalcium och vitamin B12.
Drycken gars av mjdlk fran
svenska Arlagardar och givetvis
har den samma
goda smak som var
vanliga laktosfria
mjolkdryck.

DIPP MED BBG-SMAK

Omtyckta Arla Koket® Dipp finns nu i ytterligare
en smak: BBQ! Den firdigblandade dippen passar
perfekt med gronsaker och chips, att ha pa
burgaren eller stilla fram som kall ss.

EN LOGGA FOR

Bakom varje produkt fran Arla finns en Arlabonde som arbetar
varje dag for en bittre framtid. P3 gérdarna, med omtanke om
FOLI VARA djuren och naturen som vi alla r beroende av. Nyfiken och vill
AL L] veta mer? Scanna QR-koden for att [3sa vidare.

SOMRIG FARSKOST I RING .

Den senaste farskosten frin Castello® dr underbart

kokosflingor. Njut av sommaren i en liten ring! o -

kramig, smaksatt med lime och tickt med ' ; i /
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Frukostmilkshaken
med extra allt ser ut som en
efterrittsdrm. Men bakom den
glassiga looken daljer sig ett
mittande mellanmél med en
massa nyttigheter.

4

Vivaljer papper tillverkat
avmaterial fran ansvars-

fulla killor eftersom vi
&str&var efter hallbarhet

iallavara beslut

FSC

wwwfsc.org

MIX

Paper | Supporting
responsible forestry

FSC*® C084600




