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MAXA DET GODA "
TILLSAMMANS

Sver en massa hérlig mat utan att
nagon blir sénderstressad? Dar man

( X J [ ]
maxar det goda men delar pé jobb
och kostnader? Visst later det bra! O r V I n e r a a r
| detta nummer bjuder viin till jul-
e

knytis. Har hittar du ratter som funkar

fintagtforoereda och bara krdver st Ge vinterdagen en virmande och lyxig start.

touchen pa plats. Smakerna som hor

Juten i, men p lte nya sétt. Och Unna dig nybakta scones med kardemumm

hér finns nagot for alla: vegetarianen,

kstt- och fiskfantasten och gottegri- och férskost med smak av apelsin. Forgy|l
sen. Sjalv har jag som motto att laga

négot nytt varje juloch i &r blev det morgonen med QTEkISk goghurt mEd Saﬂ:ran

en latt utmaning. Jag foll fér choklad-

Soppade dudlarmod anelsinama: och toppa med krispiq mandel och kr dd-
kande frskost.Att ngot som ar sa kokta bjérnbir. Gr en smoothie som kar

enkelt att g6ra kan vara sa gott!

Aven pa nyarsafton kan det vara kul peppal’ ka Ch nJ ut av en Val \ d V|t
attvara mer med gésterna an i koket. o e

Med festmenyn signerad Michael %rm ( d- Sedan ar du redo for a”tl
Andersson och Hilma Strémberg, -

Arets Kock och Arets Konditor 2024,

kan du férbereda nastan allt.

Bésta sattet att forbereda sig for kalla
och mdrka dagar &r en riktigt mysig
vinterfrukost. Hoppas att du gillar
vara sdsongsinspirerade favoriter.
Sjalv vill jag snudd pa ga och lagga
mig sa att det snart blir morgon...

Godjuloch vinter!

Karolina Sparring,

kock pa Arla Mat
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Upptick vit varm
choklad! Lt juliga kryddor
och en skvatt apelsinsaft bryta
av mot det sita. For extra lyx
toppa med gradde.
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VARM VIT CHOKLAD
MED APELSIN

8 dl Arla® Lantmjolk, ekologisk

1 tsk kardemummakarnor, mortlade
1tsk malen kanel

1 krm malen ingefara

1 krm malen kryddnejlika

100 g vit choklad, grovhackad

3 msk pressad apelsinsaft

Hall mjélk och kryddor i en kastrull.
Varm forsiktigt pa medelvarme. Lagg
ner chokladen i den varma mjélken
och rér om tills den smaélt. Smaka
av med apelsinsaften. Hall upp och
toppa garna med lite apelsinskal.




Len och méttande smoothie med
pepparkakskryddor dar frysta lingon pa
toppen ger frisk kontrast. Perfekt som
frukost, mellanmal eller nyttigt julfika.
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PEPPARKAKSSMOOTHIE

6 dl Arla Cultura® Kefir naturell
1dlhavregryn

1banan

¥ tsk kardemummakarnor, mortlade

¥ tsk malen kanel

¥ tsk malen kryddnejlika

1 krm vaniljpulver

4 msk frysta lingon

Hall kefir, havregryn och skivad banan i
en mixerbunke. Tillsatt alla kryddor och
mixa slatt. Hall upp i fyra glas och toppa
med frysta lingon. Servera direkt!

Knckemackan med goda ostar kan toppas
med grankalsskott, fikon, paron eller andra
frukt- och grontfavoriter som du har hemma.

O

FROKNACKE MED FARSKOST,
CHEDDAR & FIKON

150 g Arla® Férskost Naturell

6 skivor froknackebrod

6 skivor Kvibille® Cheddar Mild
3 farska fikon

gronkalsskott

Bred generdst med farskost pa
broden. Toppa med cheddar,
skivade fikon och gronkalsskott.
Servera direkt.



Har mats lent,
krispigt, sott, syrligt och
kryddigt i en frukostflort med
saffranspannaka. En klick KESQ®
med smak av vanilj blir
kronan pé verket.

YOGHURT MED SAFFRAN, KRYDDKOKTA
BJORNBAR & MANDEL

4 dl Arla® Grekisk yoghurt
naturell 0%
1 kuvert saffran

KRYDDIGA BJORNBAR:

250 g bjornbar

1tsk vatten

1 msk syltsocker

1 kanelsting

1 stjarnanis

1 krm malen kryddnejlika

1 krm vaniljpulver

TOPPING:

2 msk sotmandel, rostad

1 dLKESO® Cottage
cheese vanilj

Blanda yoghurt med saffran
i en skal. Stall kallt i minst
4 timmar, helst 6ver natten.

Kryddiga bjérnbér: Blanda
bjornbar, vatten, syltsocker
och kryddor i en kastrull.
Koka upp och lat sjuda ca

5 min. Lat kompotten
svalna nagot. Plocka upp
stjarnanis och kanelstang.

Vid servering:

Hacka mandeln grovt.
Fordela saffransyoghurten i
skalar. Toppa med bjérnbar,
cottage cheese och rostad
mandel.
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KARDEMUMMASCONES MED APELSINFARSKOST

5 dlvetemjol S&tt ugnen pa 250° eller 225°

2 tsk bakpulver varmluft. Blanda mjél, bakpulver,
2 tsk strosocker socker, salt och kardemummaien
1 krm salt bunke. Finférdela smoéret i mjélet.

Ror i graddfil och arbeta snabbt

1tsk kardemummakarnor, .
ihop tillen deg. Ta upp degen pa

mortlade . .
75 g Arla® Svenskt Smir en 'mjolad arbe'tsbank och d(j).la i
3 dl Arla Ko® Graddfil §bltar. Forma till bollar?ch lagg !
N i smord muffinsform. Gradda i
APELSINFARSKOST: mittiugnen ca 12 min till

150 g Arla® Farskost Naturell fin férg. Blanda férskost med
u— 2 tsk apelsinskal, finrivet ~ apelsinskal. Servera nybakade_

b . TILLSERVERING: scones med farskost och
» B
b

lad.
1 dlaﬁielsinmarmelad marmelad

Fluffiga kardemumma-
scones bakas snabbt och
enkelt i muffinsform. Servera
med len firskost med smak
av sasongens citrus och
sot marmelad.



E MALTIDSSHAKE I FARTEN

I serien Arla® Protein har vi lanserat en vilkommen nyhet, perfekt for

’ hektiska daqar: Food to Go. Den &r enkel att dricka pa sprang till frukost,
! \ ' ( lunch eller middag. Arla® Protein Food To Go r rik pa protein med
/ J ) ( 30 gram per flaska, har ett hgt _
T 4 innehall av fibrer och inga e = 3

tillsatta sotningsmedel.
Finns i smakerna
choklad-karamell och
vanilj-hasselngt.

Vi har ocksa lanserat -

ytterligare en smak fe 4
pé véra omtyckta
proteinpuddingar: (s
vanilj-cookie.

Hoppas att du gillar den!

° ° ° ®
Fira det med Kvibille
je dag finns h vad det an ar kan det gott firas
ille® C_skatt ilda och lagrade
svenska ostar. Alla ar a mjolk fran gardar som ligger hagst
an mej aér#\ utan vax for
oste . Lat firandet barja!
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PROVA
PROFIBI

Arla Cultura® har fatt ett nytt tillskott till
familjen: Profibi. Det ar en fermenterad
filmjolk med atta olika bakteriekultu-
rer. Den ir en killa till fibrer, kalcium
och vitaminer. Profibi finns i smakerna
naturell och jordqubb i stérre forpack-
ning och med smakerna hallon och blabr
i behandig drickflaska. Alla ar laktosfria.




Hjalps at i jul och ordna knytiskalas. Har ar recept med
en liten twist som gor det enkelt och gott att bidra.




1 gul lok

2 msk Arla Koket® Smor-
1dlstrobrod
1dl Arla® Lantmjolk, ekologisk
1igg

500 g blandfars

2 msk farsk timjan, hackad

1 citron, finrivet skal

1 msk dijonsenap

1tsksalt

2 krm nymalen svartpeppar

1 msk Arla Koket® Smor- &rapsolja
Skala och finhacka loken. Stek den mju
ismor- & rapsolja. Ldgg 6ver i en bunke.
Tillsatt strébrdd, mjdlk och dgg. Lat sta
ca 5 min. Mixa slatt med en stavmixer.
Blanda ner férs, timjan, citronskal, senap,
salt och nymalen svartpeppar. Fukta
h&nderna med vatten och forma s
till sma kéttbullar, ca 30 st.
smor- & rapsoljaien rymli
Stek kottbullarna pa m

'1 - rtlll argenomste
d:temi 70°.

Hir far de
klassiska kéttbullarna
extra smak och karaktir
med dijonsenap, farsk
timjan och citron.
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PORTIONSPAJER MED ADELOST WNOTTER &

125 g Arla®Svenskt Smor
3 dlvetemjol

1krmsalt

1 msk iskallt vatten
FYLLNING:

2igg

2 dl Arla® Standardmjolk
70 g Kvibille® Adel Gradd
1krm salt

nymalen svartpeppar

TOPPING:

70 g Kvibille® Adel Gradd
% dlvalnotter

1 farskt fikon

Skdrsméret i tarningar, Arbeta sn
ingrediensernatill

i'en mat-
beredare. Tryck u't‘dé'gen i Gs?ﬁ'orda formari
en muffinsplat. Nagga degen och lat sta i kylen
minst 30 min eller ca 15 min i frysen. Satt
ugnen pa 200° eller 180° varmluft. Férgradda
pajskalen i mitten av ugnen 10—12 min.

Knéck &ggenien bunke. Tillsdtt mj6lk och
smulad ost. Mixa fyllningen slat med stavmixer.
Smaka av med salt och nymalen svartpeppar.
Fordela fyllningen i de férgraddade pajskalen.
Gradda mitt i ugnen ca 20 min. Lat pajerna
svalna och lyft sedan forsiktigt ur dem fran
formen. Toppa med smulad ddelost, hackade
valnétter och klyftade fikon. ia

—_

Perfekt smakbalans
med varm ddelost inuti och
som osttopping med knapriga
valndtter och farska fikon.
Gar dven att gora
i stor pajform.



Fantastiskt god julbordsfavorit med krimig getost,
knapriga ndtter och syrliga granatappelkarnor.
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ROSTAD BBYSSELK[\L MED GETOST,
PISTAGENOTTER & GRANATAPPLE

500gbrysselkal 150 g Falbygdens® Getost
2 msk olivolja 1dl pistagendtter
1tskchiliflakes % dlgranatappelkarnor
1tsksalt 1kruka persilja eller mynta

S&tt ugnen pa 225° eller 200° varmluft. Ansa
brysselkalen och dela i halvor. Légg i en bunke
och blanda med olivolja, chiliflakes och salt.
Fordela kalen pa en plat med bakplatspapper.
Rosta mitt i ugnen ca 15 min, tills den fatt fin
farg och &r mjuk med lite tuggmotstand. Smula
osten, grovhacka nétterna och plocka ut granat-
appelkarnorna. Hacka orterna grovt. Ldgg upp
den rostade kalen pa ett fat. Toppa med getost,
notter, granatappelkarnor och érter.

© Q=

FANKALSSALLAD MED GRAVAD LAX

& CITRONKRAM
CITRONKRAM: FANKALSSALLAD:
2 dl Arla Koket® 2 fankal
Créme fraiche 1syrligt apple
2 tsk citronskal, finrivet 1 msk citronsaft
1krm salt 2 msk kallpressad
1 krm svartpeppar olivolja
TILL SERVERING: Ltsksalt
150 g gravad eller 2 krm svartpeppar
Kallrokt lax 2 msk dill, finhackad
gronkalsskott
1 granatapple

Smaksatt creme fraiche med citronskal, salt
och peppar. Stall kallt. Ansa och skiva fankalen
tunt, gdrna med mandolin. Spara fankalsdillen
till servering. Skar applet i tunna skivor. Lagg
fankal och dpple i isvatten ca 10 min sa de blir
riktigt krispiga. Hall bort vattnet och torka l4tt pa
hushallspapper. Vispa ihop citronsaft, olivolja,
salt och nymalen svartpeppar i en skal. Vand ner
fankal och dpple. Blanda i dill. Ligg upp salladen
pa ett fat. Toppa med tunt skivad lax och garnera
med grénkalsskott, granatappelkarnor och
fankalsdill. Servera med citronkrdm.




Bjud pa en julskinkmacka extra allt! Funkar lika
bra att gdra pa rester senare i helgen.

© Q5

SKINKMACKA 2.0

KRAMIG KALSALLAD: 6 skivor vortbrod
100 g vitkal Bregott®Brynt

50 g kalrabbi 12 skivor julskinka
Lgront apple TOPPING:

1tsk dppelcidervinager 1 dtrostad lik
1tsk honung 1ask smorgaskrasse
1 krm salt oxalisblad

2 dl Arla Koket® Smetana

2 msk dijonsenap, grovkornig

1 krm svartpeppar

Strimla vitkal mycket tunt, garna med mandolin.
Skala och strimla kélrabbi och dpple tunt. Ligg
kal, kalrabbi och dpple i en bunke. Tillsatt vina-
ger, honung och salt. Massera in dressingen.
Vénd i smetana, senap och svartpeppar. Blanda
val. Sméra brédskivorna. Lagg pa julskinka,
kalsallad och avsluta med toppingen.
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POTATISTARTA MED ANSJOVIS & CITRON

2 gula lokar 1 citron, finrivet skal

2 msk Arla®Svenskt Smor 1 tsksalt

2 dl Arla Koket® 1 krm svartpeppar
Matlagningsgradde 600 g potatis

2dgg TILL SERVERING:

1liten burk ansjovisfilé, spid sallad
avrunnen

Satt ugnen pa 200° eller 180° varmluft. Skala
och finhacka l&ken. Frés den mjukismérien
liten stekpanna. Lt svalna. Vispa ihop gradde,
agg, frast Lok, finhackad ansjovis och finrivet
citronskal. Krydda med salt och nymalen svart-
peppar. Skala och grovriv potatisen, gérna direkt
ner i graddblandningen. Ladgg bakplatspapper

i en form med l6stagbar kant, ca 22 cm. Hall

ner potatisblandningen. Platta till ytan. Gréddda
inedre delen avugnen ca 1 tim. Kinn med
provsticka, potatisen ska vara helt mjuk. Lat
potatistartan svalna minst 2 tim i formen innan
du lossar kanterna sa haller den ihop béttre. Skar
potatistartan i generdsa bitar och garnera med
sallad. Servera ljummen eller rumstempererad.

Ett vackert alternativ till Janssons med spada
salladsblad pa toppen for extra farg och friskhet.



BADEGOTTOCH
FINT ATTGARNERA

MED ROSMARIN! \/

O

JULCHEESECAKE | GLAS

PEPPARKAKSSMUL: Smalt smoret i en kastrull. Lat svalna nagot.
25 g Arla®Svenskt Smor Krossa eller mixa pepparkakorna till ett fint
20 pepparkakor smul. Vand ner pepparkakorna i sméret och
FARSKOSTKRAM: rér om. Stéll at sidan. Vispa farskost och

= gradde tills det &r fast med en elvisp.
®
300gArta Far‘SkOSt"Nature“ Vand forsiktigt i siktat florsocker och vanilj-
1dl ArlaKo® Vispgradde

pulver. Rérihop lingon med socker. Rér
“dl florsocker tills sockret st sig. Varva pepparkakssmul
1krm vaniljpulver med férskostkram och rarérda lingonii glas.

RARORDA LINGON: ra direkt.
2 d frysta lingon
1 msk strosocker

Sasongens enklaste,
juligaste och ljuvligaste
dessert. Perfekt till manga
och it att ta med sig och
ligga i glas pa plats.




Mums! Lyxigt julgodis med seq
nougattackt kola, rostade hassel-
ntter och ringlad mdrk choklad.
Rven perfekt som present, ligq i
cellofan eller fin forpackning.

DIGAN

NOT- & NOUGATKOLA
| LANGPANNA

KOLA:

3 dlArla Ko® Vispgradde
2 dlstrosocker

2 dUljus sirap

75 g Arla®Svenskt Smor
FYLLNING & TOPPING:
125 g nougat

50 g mork choklad

1 dlrostade hasselnotter
1tsk flingsalt

Téck en form, ca 20x25 cm,
med bakplatspapper. Lagg
gradde, socker, sirap och smor

i en tjockbottnad kastrull. Varm
forsiktigt under omrérning tills
allt smalt ihop. Koka kolan utan
att réra om, tills den &r gyllene
och tjockflytande. Kolan ar klar
vid 122° eller nér smeten klarar
kulprovet. Hall kolan i formen
och lat svalna i rumstemperatur,
ca 30 min.

Smalt nougaten forsiktigt Gver
vattenbad. Bred ut ett jamnt
lager 6ver kolan med en slicke-
pott. Grovhacka hasselnotterna
och stré éver nougaten.

Lat stelnaikylca 15 min.

Smalt chokladen i mikro eller
over vattenbad. Ringla eller
spritsa chokladen 6ver nougat-
lagret. Stro dver lite flingsalt.

Lat svalna i rumstemperatur.
Skar kolan i ca 48 bitar. Férvara
svalt, servera rumstempererad.
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HAVREKAKOR MED CHOKLAD

100 g Arla®Svenskt Smor, rumstempererat
1dlstrosocker

100 g mork choklad

3 dthavregryn

1% dlvetemjol

1 krm salt

% tsk hjorthornssalt

Satt ugnen pa 200° eller 180°
varmluft. Vispa smor och socker
pordst. Hacka chokladen och blanda
med havregryn, vetemijél, salt och
hjorthornssalt. Rér ner blandningen
ismoret och rérihop tillen deg. Dela
degeni 15 lika stora bitar. Rulla till
bollar och ldgg pa plat med bak-

v % ; platspapper. Tryck till varje kaka latt.
; Vad vore julen  RSRRRRRRRRERERIINET Gradda mitt i ugnen 8—10 min.
\ g utan smakakor? = e Lat svalna pa platen.
(7 2 Godast med ett glas o .
N mjblkﬁ 3 T @ @ m
. ¥ £ = Y . 60+
-t R i o] .. FARSKOSTFYLLDA DADLAR

25 farska dadlar TOPPING:
150 g Arla® Farskost 50 g kokosflingor
Naturell 50 g rostade

1 msk florsocker hasselnotter,

1apelsin, finrivet skal hackade

200 gmorkchoklad 50 g pistage-

2 msk olivolja notter, hackade

Skar ett snitt i varje dadel och

plocka ur kdrnan. Vispa farskost och

florsocker fluffigt. Vand ner apelsin-

skalet. Fyll varje dadel med ca 1 tsk

farskostkram. Rosta kokosflingorna

i en torr, het stekpanna tills de ar

gyllene. Lat svalna. Smalt chokla-

den i mikro eller éver vattenbad.

1 R&r ner olivoljan och blanda till en

v Underbara : ] - blank och jamn choklad. Doppa
chokladdoppade dadlar -_ 7 . dadlarnaichokladen med hjélp av
med kirna av farskost T en gaffel. Lat 6verflédig choklad
smaksatt med apelsin. — rinna av. Rulla dadlarna direkt i

kokos eller hackade nétter. Lagg

? " Lyxigt, Iaﬁgjort och utan it pa bakplatspapper. Lat stelna i kyl

tillsatt socker. P A inst 30 min. Forvara Kallt och

T ’,’T :‘v ' servera kylda.

s







PISSALADIERE MED
KARAMELLISERAD LOK, ROSTAD
MANDEL & ADELOST

SOTAD RENFILE MED
JORDARTSKOCKA & BRYNT
SMORVINAGRETT
POMMES DUCHESSE MED BAKAD
TORSK & CHAMPAGNESAS
Se recept pa arla.se
VANILIPARFAIT MED CITRUSSALLAD
& MANDELKAKA

Hej Micke! Vad var tanken
med din meny?

Enkel lyx dér det mesta kan
gorasiforvag. Pissaladiere med
anjovis, ost och karamelliserad
L6k ger harlig smak med for-
hallandevis lite jobb. Renfilén
aren svensk flért med Asien
dar smaken forhojs enkelt

med brynt smorvindgrett.

Andra festmenytips?

Krangla inte till
det. Laga nagot
du redan gjort
och hitta satt

| attgoradetlite
\ lyxigare. Pom-
mes duchesse
med bakad torsk
ar egentligen
en variant pa
fiskgratdng som
jag forfinat.

e A

Hej Hilma! Vad var tanken
med desserten?

Trevlig, lattgjord och balanse-
rad. Med sasongens citrus far
du en frasch avslutning pa en
nyarsmiddag. Parfait &r alltid
gott och gér att gora dven
utan glassmaskin.

Fler festliqa desserttips?

Jobba med olika texturer och
konsistenser. Ofta blir det val
mjukt med bara kaka plus
kram, da kan lite

krisp gora stor

skillnad. Sla inte

heller knut pa
dig sjalv. Hall
det enkelt
och pimpa
med Orter
och bar,

det tillfor
ocksa
mycket.




Pissaladiére ar en sydfransk smdrdegspizza.
Dessa smakrika pizzor som dr toppade med
sherrykokt lok, blamagelost och knapriga
mandlar r en perfekt start pa nyarsminglet!
Vill du hellre gora pizzorna till forritt gor du
bara 6 starre pizzor istéllet for minipizzor.
Allt gar att forbereda i god tid.
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PISSALADIERE MED _
KARAMELLISERAD LOK,
ROSTAD MANDEL & ADELOST
KARAMELLISERAD LOK:

2 silverlokar

1 msk Arla® Svenskt Smor

1 tsk strosocker

1 tsksalt

4 msk sherryvinager

1dltorr sherry

3 dlvatten

1 tsk chili flakes

PISSALADIERE:

250 g smordeg

2 dl Arla Koket® Créme fraiche
TOPPING:

2 kvistar farsk timjan

% dl marconamandlar, hackade

100 g Kvibille® Adel Gradd, fryst

1 ask smorgaskrasse

Férberedelser: Lagg &delosteni
frysen sa den hinner bli frystinnan
servering. Léken och bottnarna kan
férberedas i god tid men &r godast
att servera latt jumma eller
rumstempererade.

Karamelliserad [6k: Skala och skiva
l6ken tunt. Hetta upp smorien
stekpanna. Stek l6ken gyllene med
socker och salt. Tillsatt sherryvindger
och sherry. Koka bort vatskan helt
och fortsétt steka tills [6ken karamel-
liserats. Tillsatt vatten och lat koka

in. Stek under omrérning tillen djup
mork farg. Smaka av med chili flakes,
salt och nymalen svartpeppar.

Pissaladiére: Satt ugnen pa 200° eller
180° varmluft. Stansa ut 12 lika stora
rundlar av smoérdegen. Ligg dem pa
plat med bakplatspapper. Stryk pa ett
lager creme fraiche pa varje rundel.
Gradda mittiugnen 10—15 min, tills

de blir gyllene och krispiga. Om
pizzorna puffar upp sig kan du
trycka till dem lite l&tt.

Montering: Férdela den karamellise-
rade l6ken pa pizzorna. Toppa med
timjanblad och hackade mandlar.
Riv den frysta osten 6ver och avsluta
med smorgaskrasse.

Imponera pa dina gster med sotad renfilé
toppad med picklad jordartskocka i brynt
smorvinagrett, rotfruktschips och smetana.
En underbar forritt bade att skada och att
dta! Denna rétt ska farberedas dagen innan
sa alla smaker hinner satta sig ordentligt.

SOTAD RENFILE MED
JORDARTSKOCKA &
BRYNT SMORVINAGRETT
PICKLAD JORDARTSKOCKA:

2 dlvatten

2 dlstrosocker

1dlattiksprit 12%

1 gul farsk chili

2 kvistar farsk timjan

ca 200 g jordartskockor

RUB:

2 tsk korianderfron

2 tsk svartpepparkorn
2 tsk fankalsfron
1tsk sichuanpeppar

SOTAD RENFILE:

400 g filé av ren, dovhjort eller radjur
1tsksalt

1tsk svartpeppar

BRYNT SMORVINAGRETT:

100 g Arla® Svenskt Smor
1vitloksklyfta

1schalottenlok

1 msk farsk ingefara, finriven

TILL SERVERING:

2 dl Arla Koket® Smetana

1 citron, finrivet skal

50 g rotfruktschips eller
potatischips, saltade

rodbetsskott

salladslok

frisésallad

Dagen innan: Gor picklad jordart-
skocka och sotad ren.

Picklad jordértskocka: Koka upp
vatten, socker och dttika. Ldgg ner
hel chili och timjankvistar. Koka

2 min. Skala och skar jordartskockan
i sma tarningar. Ldgg neri den varma
lagen och lat sta Gver natten.

Rub: Rosta kryddornaien torr
stekpanna tills de bérjar dofta.
Lat svalna och mortla fint.

Sotad renfilé: Putsa kottet fritt fran
senor. Linda garnaindetienren
kokshandduk en stund sa det blir
helt torrt. Salta och peppra kottet.
Hetta upp en stekpanna utan fett,
helst av gjutjarn. Ldgg ner kottet
och sota sa snabbt som méjligt pa
alla sidor. Det ska fa bra med farg
men inte brénnas. Stré rub dver
hela kéttet och linda in i plastfolie.
Laggikyl dver natten.

Serveringsdagen:
Gorvinagrett och montering.

Brynt smérvindgrett: Ldgg smor
och vitloksklyfta med skalien
kastrull. Smalt smoret pa medel-
varme. Fortsatt vdrma smoret under
vispning tills det har en gyllenbrun
farg och noétig doft. Kyl ner sméret
till fingervarmt. Skala och finhacka
schalottenléken. Lat de picklade
jordartskockorna rinna av. Ta upp
vitloksklyftan och ldgg schalotten-
L6k, ingeféra och picklade jordart-
skockor i sméret. Smaka av med
salt och nymalen svartpeppar.

Montering: Ta ut renfilén en stund
innan servering sa den hinner bli
rumstempererad. Smaksétt smetana
med citronskal, salt och nymalen
svartpeppar. Lagg i spritspase.
Spritsa smetana pa tallriken.

Skiva renen tunt. Lagg den skivade
renen dver kramen. Salta kottet
med lite flingsalt. Plocka upp chili
och timjan fran smorvinagretten.
Varm upp vindgretten med jordart-
skockor. Fordela jordartskockorna
pa renen. Arrangera chips runtom.
Garnera med rédbetsskott, sallads-
L6k och frisésallad. Ringla lite brynt
smdrvinagrett éver renen.
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VANILJPARFAIT ME .C
& MANDELKAKA

VANILPARFAIT:
3dlArla Ko®Viapg

2apelsiner 5
2 bloaapelsmer el
1krukamynta o
7 citron, présspd &
1 msk strosocker -
CITRONKRANM:
3 msk citronsaft
2 msk strosocke
3éaggulor.
1tsk majsstarkel
50 g Arla® Sve
rumsvarmt
MANDELKAKA: -
B
2509 mandelmqssq’_ )
Y tsksalt
125 g Arla® SvensktL
Smor, rumstrmt

23dqg
Vaniljparfait:
farskost ochva
Blanda forsiktigt.
Tryck ur parfaiten u'r formarna och forvara lﬂ‘y a8’ L o)
Citrussallad: Skala och filéa apelsinerna. Dela'i mlqldrth aroch | dag | en skal.
Plocka myntabladen, spara négra till servering. Varm citronsaft, socker och mynta
forsiktigt tills sockret loser sig. Det ska inte koka. Lat svalna lite. Hall lagen 6ver
apelsinbitarna. Stall kallt i minst 4 timmar, garna 6ver natten.

Citronkrdm: Koka upp citronsaft och socker. Vispa ihop dggula och majsstarkelse, hall lite av -~
den varma citronsaften dver aggblandningen och vispa ihop. Hall sedan tillbaka allt i kastrullen.
Lat sjuda 1-2 min under omrérning tills kramen tjocknar. Hall 6ver krdmen i en skal och &t svalna
tills den ar 30°. Mixa i det rumsvarma smoret, lite at gangen. Stélli kyl Gver natten. p
Mandelkaka: Satt ugnen pa 180° eller 160° varmluft. Riv ner mandelmassan i en bunke. Tillsatt sal
smor, vispa ihop med elvisp. Tillstt ett &gg i taget och blanda tills det garihop. Ldgg6 S
form kladd med bakplatspapper. Baka mitt i ugnen 15—18 min, tills gyllenbrun‘N%
att den ar klar i mitten. Lat svalna. Stall kakan i frysen och ta fram nagra ’q'mr'Hap" n
Karamelliserade mandlar: Rosta mandlarna i en torr varm stekpanna. Koka l;op

i en kastrull. Tillsdtt mandlarna och koka tills det borjar knappa i mandlarna o
Det &rviktigt att réra om hela tiden. Ta fran varmen och hall upp pa ett bakﬂwpe\h
Separera mandlarna forsiktigt. Lat svalna. Hacka mandlarna grovt. Forvarai burk
Montering: Lagg parfaiten pa tallrikar 15 min innan servering. Spntsa nagra klic l-rheﬂ,c 1
tallrikarna. Skar mandelkakan i bitar, ca 2 x 2 cm och lagg runt parfait och kﬁpm. Lagg o@es utl
sallad. Toppa med mandlarna och garnera med myntablad. Servera med rester‘;av ape[s’inEal

el
[

-



" En dlskad Klassiker
dar fluffig kaka mter
krémig glasyr sprinklad med

kokos. Denna ar smaksatt /
med saffran for att bli
SILVIAKAKA MED SAFFRAN extra vintrigt god
3dgg Satt ugnen pa 175° eller 150° varmluft. Kl& en V.
3 dlstrosocker ugnssaker form eller langpanna, ca 20x30 cm, med
1% dl kallt vatten bakplatspapper. Vispa dgg och socker vitt och pésigt med
2 pkt 40.5 g saffran elvisp. Ror ner vatten och saffran. Blanda mj6l och bakpulver Vivilierlfalllggr‘illverkil
3 dlvetemjil och sikta nerismeten. Ror till en jamn smet och hall den i a}'u'{'l:t::;:o,;;::::f
1 msk bakpul formen. Gradda kakan langst ner i ugnen ca 30 min, eller strivarefter hallbarhet
msk bakputver 3 3 ; iallavéra beslut
tills den &r helt genombakad. Kontrollera med en sticka att \'
GLASYR: den &r klar, stickan ska vara helt torr. Lat svalna i formen.
250 g Arla® Svenskt Smor e
9 L Smalt smér och socker i en kastrull. Lat koka upp och koka
2 dstrosocker 3 - e o
3iqqul 1 min under standig omrérning. Ta kastrullen fran varmen.
0ue . Tillsatt &ggulor och vaniljsocker under vispning. Sétt tillbaka F§C
1msk Va“"lf“'“" pa vdrmen och vispa kraftigt tills krdmen tjocknar, den far inte MIX' ¢
1dl kokosflingor koka. L&t svalna ndgot. Hall glasyren 6ver kakan och stré éver paper | Supporting
kokos. Lat kakan kallna innan du skir upp den i bitar. responsible forestry
FSC® C084600
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