


Sommar och semesteriall &ra,
men visst &r det mysigt nar
vardagen &r hérigen!

Aven da vill jag och familjen
njuta av god mat, men den far
inte vara svarlagad eller dyr.
Hemma hos oss bor tre langa,
hungriga tonarskillar som ofta
star och kikar in i kylen efter
nagot gott. Det blir mycket
mackor, nudlar och yoghurt
och middagen behéver métta
rejalt. | denna broschyr hittar
du maffiga vardagsklassiker
med extra god smak. Min
personliga favorit ar lammfars-
bullarna i tomatsas.

Jag har &ven sattihop en
snabbkurs fér smarriga saser.
Det behover inte vara sa krang-

ligt att géra middagen lyxigare

(X )
med en hemlagad sas. 4
Vilyfter ocksa frukosten, denna
viktiga méltid som manga unga

skippar. Alla laddar mobilen,

(X))
men betydligt farre laddar sig
sjdlva. Hoppas att du hittar
nagra nya frukostfavoriter! 1
Karom

kock pa Arla Mat

| hdst qor vi vardagsfavoriterna dnnu godare.
Kottbullarna flortar med Italien i en basilika-
doftande tomatsas. Lasagnen blir en maffig
vegetarisk drom, forgylld av mozzarella.
Kycklingen far vara bade citronfrisch och graddiq.
Och laxen med tahiniyoghurt och pinjendtter ar
ytterligare en anledning att dlska vardagen!
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e : 1 ~ " Narkbttbullarna lagas
~ i tomatsds blir de maximalt
saftiga och smakrika. Vilj om
A du vill géra dem pa lamm-, nit-,
bland- eller vegofirs. Servera
med gnocchi och en
krispig sallad!
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KOTTBULLAR | TOMATSAS s

%dlArla®Standardmjolk  TOMATSAS: Elanda mjolk, strébrod, dgg, paprikapulver, tomatpuré och

1 msk strobrod 2 vitloksklyftor sambal oelek i en bunke. Lat svélla 10 min. Gor tomatsasen

ligg 2 msk Arla Koket® under tiden. Skala och skiva vitléken. Hetta upp smor- & raps-

2 tsk paprikapulver Smir- & rapsolja oljaien kastrull. Fras vitléken 1 min. _H'éll pa tomater, vatten

1 msk tomatpuré 400 g krossade tomater och salt. Lat sjuda medan du gorklart resten. Blanda ner fars, <3 %
1 msk sambal oelek 1dlvatten hackad basilika, salt och nymalen svartpeppar i strobrods- & &

blandningen. Rér till en jamn smet. Forma till ca 24 jamnstora «

15/0: gkfar;, n?s: e }tSk y L kéttbullar. Bryn kéttbullarna 'r‘urlf‘ﬁg'i.‘f'sm -&rapsolja. .. F1 i
2 kruka basilika % kruka basilika Grovhacka basilikan.och rérneritomatssen; Mixa sasen slat.
L TILL SERVERING: Hall den dver kattbullarna och 13t sjuda 8—10'min. Vand pad
lkrm sVa'tP.‘?Pl)i" 1dl Arla Ko® Syrad gradde kéttbullarna nagra gdnger under Eillqtgningen. Tillaga gnoc-

1msk Arla Koket® 400 g potatisgnocchi chi enligt anvisning. Ringla syrad gradde 6ver kéttbullarnas.

Smar- & rapsolja blandad grénsallad tomatsasen. Servera med gnocchi och blandad grénsallad. « -

o
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MOZZARELLALASAGNE . 3

6 farska lasagneplattor SPENATRORA: Varm ugnen till 200° eller 180° varmluft.

8 cocktailtomater 250 g fryst bladspenat, . Tomatsés: Skala och hacka vitlok. Térna sva ch zucchini. v

TOMATSAS: tinad . Hetta upp smor- & rapsolja i en stekpanna. Fras gronsaker och

3 vitloksklyftor 300 g Arla® Familje- vitlok pa hog varme 5 min. Tillsatt krossade tomater, vatten,

250 g champinjoner favoriterMozzarella = sambal oelek, svartpeppar och buljongta'rning.

1 zucchini 2 dL Arla Koket® Lat koka ca 5 min. 1

2 msk Arla Koket® Creme fraiche Spenatréra: Blanda val avrunnen spenat med mozzarella
Smor-&rapsolja 2krm malen muskot (spara 1 dI), créme fraiche, muskot och salt: Grovhacka

400 g krossade tomater 1 tsk salt . basilika, men spara lite till servering. Vénd ner i réran.

1 dlvatten 1 kruka basili Varva tomatsas, spenatréra och lasagneplattor i
1 msk sambal oelek TILL SERVERING: en smord ugnsséker form. Avsluta med tomatsas
1 krm svartpe dad gronsallad och den sparade mozzarellan. Halvera tomaterna

- och lagg dem pa lasagnen. Gradda i nedre delen av
ugnen ca 30 min. Lat lasagnen sta ca 10 min. Toppa
med férsk basilika och servera med sallad.

Vegetarisk lasagne
kan man inte fa nog av!

Har varvas smakrik tomatsas med
spenatrdra och matratten far sin
ritta karaktér av mozzarellaost.

Njut av lasagnen nar den
svalnat nagot.

*
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PASTA VONGOLE

1kgmusslor,vongole 250 g kdrsbarstomater
eller blamussla 3 msk Arla® Svenskt Smor

300 g spaghetti 2 dlvitt matlagningsvin

4 vitloksklyftor 2 dl Arla Ko® Vispgradde

1rod chili 1térning gronsaksbuljong

1 knippe bladpersilja salt & svartpeppar

Lagg musslornai kallt saltat vatten fér att fa bort
sanden. Lat sta ca 30 min. Skolj musslorna noga
i kallt vatten. Sldng de som &r 6ppnade eller tra-
siga. Koka pastan al dente enligt anvisning. Fin-
hacka vitlok och chili. Grovhacka persiljan och
halvera tomaterna. Hetta upp smérien rymlig
stekpanna. Frés vitlok, chili och halften av persil-
jan 4=5 min. Tillsatt vin och koka ner tills hélften
aterstar. Ror ner tomater, gradde och smulad
buljongtérning. Koka ytterligare 4—5 min. Légg
ner musslorna och satt pa lock. Sjud 2—3 min. Ta
bort de musslor som inte 6ppnat sig. Blanda den
nykokta pastan med sasen. Toppa med reste-
rande persilja och servera direkt.
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HELSTEKT KYCKLING MED ORTER

Thelkyckling,cal,2kg  1tsksalt
1 liten citron 1 krm svartpeppar
1dlhackade farska orter, 2% dlKelda®

tex basilika, persilja Mellangradde

2 msk Arla Koket® 2 dl Arla Koket®
Smor- & rapsolja Latt créme fraiche
1 tsk kinesisk soja dragon, citron & vitlok

Varm ugnen till 200° eller 180° varmluft.
Finriv skalet och dela citronen i klyftor.
Lossa skinnet vid brostet pa kycklingen
och petain hélften av citronskal och orter.
Lagg citronklyftorna inuti kycklingen och
knyt ihop benen med steksnére. Lagg

i ugnssaker form. Pensla med smér- &
rapsolja blandat med soja. Salta och
krydda med peppar, citronskal och orter.
Stek mitti ugnen ca 45 min. Hall grddden
iformen och fortsétt steka ca 40 min tills
innertemperaturen ar 82° intill larbenet.
Lyft upp kycklingen och lagg den pa en
skarbrada. Hall sasen i en kastrull. Tillsatt
créme fraiche och mixa sasen slat. Varm
sasen och servera till kycklingen.
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Tarator &r en libanesisk
yoghurtsas smaksatt med tahini
och citron. Den &r en klassiker till
falafel och kebab, och passar
; utmarkt att servera till
“®  kyckling och lax.

UGNSBAKAD LAX “TARATOR’ MED
FRISK YOGHURT- & TAHINISAS

600 g mittbit av laxfilé med skinn
1 msk Arla Koket® Smor- & rapsolja
1tsk flingsalt

YOGHURT- & TAHINISAS:

2 dl Arla Koket® Turkisk yoghurt
3 msk ljus tahini

1 liten vitloksklyfta, skivad

1 citron, finrivet skal & saft

Y tsk salt

TOPPING:

50 g pinjenotter

1 liten rodlok

1 knippe bladpersilja eller koriander
1farsk gron jalapeiio

TILL SERVERING:

3 dlcouscous

Vérm ugnen till 125° eller 110° varmluft. Léggfaxen ien

form med skinnsidan nedat. Ringla 6ver smor- & rapsolja

och salta. Tillaga mitt i ugnen 30—35 min eller tills laxen ar
genomstekt (48—50° innertemperatur). Mixayoghurt, tahini, = *
vitlok, citronskal, citronsaft och salt till en slat fluffig krdm, :
det tar ndgon minut. Stall kallt. Tillaga couscous enligt anvis-
ning. Rosta pinjendtterna i en torr stekpanna tills de far fin*
farg. Skala och skiva l6ken tunt. Plocka bladen pa persiljan.
Kérna ur och skiva jalapefion tunt. Ta ut laxen ur ugnen och

lat den svalna nagot. Ringla Gver sasen sa att laxen tacks,
spara resten av sasen. Stro pinjendtter, rodlok, rter och jala-
pefio 6ver laxen. Servera med couscous och resterande sas.




SALYCKAS DUMED:

SASKLASSIKERNA

Forhdj matupplevelsen med en riktigt god sas' Hang med pé en
snabbkurs och lar dig om de fyra klassikerna: hollandaise, bearnaise,
vitvins— och brunsas. Var kock Karolina Sparring har recepten och
tipsen som gor det latt att lyckas.

Balans i brunsasen
En bottenredning &r enkel att géra men tank pa att hitta balans mellan sétma,
sélta och fett. S6tman fran en klick gelé gér sésen extra god. Mjélsmaken

férsvinner helt om sasen far koka under omrérning i cirka 5 minuter.

Reducera vitvinssasen
Att reducera en vinsas innebar att
man kokar ner vatskan utan lock’,, -
sd att smakerna forstarks.

Det gar fint att anvdanda
alkoholfritt vin till din vitvinssas.

Fa ihop hollandaise &
bearnaise

Bada saserna ar emulsioner, dar
man ska fa ihop tva vatskor som
egentligen inte vill blandas.

Tank p4 detta:

« Sasen skar sig om allt blir fér
varmt, smoret tillsatts for snabbt
eller om man inte vispar tillrdck-
ligt kraftigt.

e Smoret som tillsatts ska
halla cirka 55°.

* En emulsion som stélls i kylen
stelnar och blirinte fluffigigen
och den spricker om den halls
varm. Servera darfor direkt eller
latt jummen.

Hjalp, sasen skar sig!

Ta det lugnt. Koka upp 2 msk visp-
gradde i en ny kastrull. Tillsatt den
spruckna sasen droppvis under
standig, kraftig vispning.



®HRD

BRUNSAS
- .
z ::: c;:mf:: e 4 Underbar graddsas
3 dlvatten att servera till kottbullar,
2 msk oxfond ™ kattfarslimpa eller
1 dlArlaKo® Vispgradde sondagsstek.
1 msk kinesisk soja v
nymalen svartpeppar

1 msk gelé, appelmos eller lingonsylt
Smélt smoret i en kastrull. Ror ner
mijolet. Tillsatt vatten och fond lite

i taget under omrérning. Koka upp
och lat koka under fortsatt omror-
ning 3—5 min. Tillsétt gradde och
koka upp. Smaksatt med soja, peppar
och gelé, appelmos eller lingonsylt.

®QO

VITVINSSAS

3 schalottenlokar

2 ¥; msk Arla® Svenskt Smor
2 dlvitt vin -
2 % dlfiskbuljong et e
1 tarning kycklingbuljong ;
3dl Arla Ko® Vispgradde . ¢
caltsksalt : el
Y citron, saften

Skala och finhacka l6ken. Hetta upp
1 msk smorien liten kastrull. Frés
l6ken mjuk i smdret utan att den tar
farg. Tillsatt vin, buljong och gradde.
Koka ihop tills ca 5 dl aterstar. Sila
sasen och hall tillbaka i kastrullen.
Smaka av med salt och citronsaft.
Mixa ner 1 % msk smdr precis innan
servering. Mixa gérna till skummig
konsistens.

Ljuvlig till fisk
och skaldjur och kan
forberedas, sjud precis
.+ innan servering. Skapad av
ot Tommy Myllymaki,
Arets kock 2007.
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Hollandaise passar
utmarkt till fisk och Eqgs
Benedict. En god variant

ar att qora sasen pa

brynt smér.

Hemlagad bea
r en ren njutning till

stekt kott, fisk eller 1351 L

varma gransaker.

£
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HOLLANDAISESAS

QO@

‘* “BEARNAISESAS

" REDUKTION: .
* % dlschalottenlok,
finhackad
6 vitpepparkorn
1dlrodvinsvinager
2 tsktorkad dragon

shs:
300 gArla® Svenskt Smor
3aggulor

1 msk dragon, finhackad
"1 krm cayennepeppar
12 krm salt

Variera din bea:

1msk persilja, finhackad - =

"‘ 150 g Arla® Svenskt Smor
3 aggulor

2 msk vatten

1 msk citronsaft
Tkrmsalt

¥ krm cayennepeppar

- Smaélt smoret i en kastrull pa svag varme.
Visba ihop dggulor, vatten och citronsaft

k ien kastrull pa svag varme. Vispa kraftigt

\tllls gulorna tjocknar.Om gulorna koagu-

erar kan du vispa ner lite iskallt vatten.

Ta kastrullen frén varmen. Hall forsiktigt i

_smoret undeféténdig vispning men ta inte

\ * med bottensatsen. Smaka av med salt och

_ cayennepeppar.

Smaksatt hollandaise:
| « % dl farska orter i fardig sas.
“. e Mip e2mskforellrom i fardig sas.
o k3 ',---Sé-uce noisette: Bryn smoret under

N ! sténdig omrorning tills det doftar notigt
3 och har gyllenbrun farg. L&t svalna till
'55°innan det tillsatts.

Ldgg allaingredienser till reduktio-
nenien kastrull och koka ihop tills
ca ¥ dl aterstar. Sila.bort kryddorna
och hall tillbaka i kastrullen. Smaélt
smoret i en kastrull och stall at

“sidan. Tillsatt éggulorﬁ'a till reduk-

tionen och vispa pa lag vdrme

tills det tjocknar och &r ca 66°. Ta
kastrullen fran varmen. Hall forsik-
tigtismoret under sténdig vispning
men tainte med bottensatsen. Nar
smoret vispats i ska sdsen vara tjock
och blank. Ror ner érter, cayenne-
peppar och smaka av med salt.

-« Chilibea: 1 msk sambal oelek i fardig sas.
.. ».Choronsas: Fras 1 ¥% msk tomatpuré i 1 msk smor.

R&r ner med dggulorna, gér sdsen som vanligt.



LADDA MED
FRUKOSTENERGI

Hall i sommarens energi med
hjalp av frascha frukostkickar. @0 ﬁ

Birja dagen med powergrit eller ~ ENERGIGROT e
. 1% dLkorngryn vatten, salt och kryddor. Lit
servera morgonens agqg 1 en r sjuda pé svag varme i ca 15 min.
. - 1 4 dl Jord® Havredryck hampa Vind 'pbl°b“g h KESO®. L
smakrik gron shakshuka. Mixaen 3 givatten e A
A o Y upp i skélar och toppa gréten
stirkande korsbarssmoothie eller 1 krm salt med br och frén. Serveramed
pigga upp d|g med det enkla 1tskmalen k?n{emumma kall havredryck hampa.
, . Y dlfrysta blabar
men fantastiskt goda frokncket. 2% dIKES0® cottage cheese
Och kom ihg, det &r ingen slump TILL SERVERING:
att ost ingar i ordet frukost... bjdrnbir eller blabir
2 msk hampafrd eller solrosfrdn
Jord® havredryck hampa
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En smakrik och
mattande grot med bra energi
frén KESO® Cottage Cheese, fron
och JORD® Havredryck hampa.
& Rivstarta dagen och ha ork och
& energi fram till lunch!
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GRON SHAKSHUKA

1 purjolok 4idgg

3 vitloksklyftor 1avokado

1 zucchini 1 farsk gron jalapefio

200 g svartkal 1 kruka koriander

2 msk Arla Koket® 1 forp Apetina® Vitost
Smor- & rapsolja 3 dlArlaKo® Graddfil

1 msk malen spiskummin 2 msk rostade

1tsk malen koriander sesamfron

2 dlvatten 1lime

1tsksalt

Ansa och skiva purjolok, skala och skiva
vitl6k. Skar zucchini i bitar. Repa svartkalen
fran stammen. Hetta upp smor- & rapsolja
i en traktérpanna. Stek alla gronsaker pa
medelvdarme ca 7 min. Krydda och hall pa
vatten. Gor 4 gropar bland grénsakerna och
knack ner dggen. Lat sjuda 5—-6 min under
lock. Aggvitan ska vara fast och gulan ska
vara lite l6s. Grép ur och skiva avokadon.
Skiva jalapefio. Grovhacka koriander, bade
stjdlkar och blad. Toppa shakshukan med
avokado, jalapefio, smulad vitost, graddfil,
sesamfrd och koriander. Pressa 6ver lime.
Servera garna med pitabrod.

En lattlagad havresmoothie med smak av kirsbér
och mandelsmdr — tva smaker som & otroligt goda
ihop! Servera i hoga glas eller i skal. Toppa med lite
farska kirshar om de dr i sésong.

OGRS

HAVRESMOOTHIE MED
KORSBAR & MANDELSMOR

1banan, fryst

5 dlJord® Havre jordgubb

1 dUfrysta korsbar

2 msk mandelsmor

TOPPING:

frysta korsbar

Mixa banan, havre jordgubb, frysta kdrsbar
och mandelsmdr. Ringla gérna lite extra

mandelmar i glasen. Hall pa havresmoothie
och toppa med korsbér.



FROKNACKE

2 dl majsmjol 2 dl kokhett vatten
1dlpumpakarnor ¥ dlArlaKoket®
1dlsolrosfron Smor- &rapsolja
1dllinfron 2 tsk flingsalt

Varm ugnen till 125° eller 110° varmluft.
Tack en plat med bakplatspapper. Blanda
dienser utom saltien bunke. Tillsétt kokhett
smor- & rapsolja. Blanda ihop till en smet. Hall
pa platen och lagg ett bakplatspapper Gver. Kav
tryck ut smeten med hjalp av handerna sa den tacker
platen. Ta bort det 6versta bakplatspappret och stré dver
flingsalt. Bak{a mittiugnen ca 40 min. Lat svalna pa galler
innan du bryter froknacket i 6nskad storlek.

@ Ge farskosten en

underbart god smak och vacker

FARSKOST MED RODBETA rd firg med kokt rodbeta.
1kokt rodbeta Fantastiskt gott att bre p detta
150 g Arla® Farskost Naturell [itthakade froknacke!

Skar rodbetan i bitar. Mixa den slat
med stavmixer. Ror ner farskosten
och smaka av med salt.



MATPEPP PA
INSTAGRAM

Falj Arla Mat pa Instagram och fa
2 héirlig matinspiration varje dag!
Hir hittar du recept for frukostar,
vardagskvallar, helgmiddagar
och hdgtider. Titta in for dagens
godaste skrollning!
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FORGYLL MED
TARNAD MOZZARELLA

Missa inte var tarnade mozzarella! Det dr en ost med mild och god smak som
passar perfekt till varm matlagning. Osten smlter till en harlig, lite seg
konsistens och far de eftertraktade tridarna. Som gjord for pizza och varma
mackor eller for att ge ugnsritter en gyllene yta.
Arla® Familjefavoriter Mozzarella har lagrats en
tid och innehaller drfgr mindre vatten dn en
farsk mozzarella. Ett vilkommet tillskott till
Arla® Familjefavoriter — milda och goda
produkter for hela familjen.

Se recept: MOZZARELLALASAGNE pa sidan 4

Se recept: HELSTEKT
KYCKLING MED ORTER
pa sidan 5

Prova nya Arla Koket® Litt creme fraiche dragon,

citron & vitlok! Smaken dr framtagen tillsammans r—

med tidigare vinnare av Arets Kock och passar = TRch

fint till kyckling, grénsaker, fisk och kit. s [ Arla

God bade som kall sés och i varm matlagning. KokeT -4

Den dr kokbar och utmirkt i exempelvis grytor. ] \ e {:._—-.._

Forsta gangen Arets Kock skapade en créme fraiche for \ SN T —

Arla® var redan 2007, darfor kanns det extra roligt w i
antligen ta tillbaka det omtyckta samarbetet! Kl J



o HOSTTIPS FRAN

ARETS KOCK

Far Desirée Jaks, Arets Kock 2023, ér egenplockad svamp hastens
hérligaste ingrediens. Har tipsar hon om vad man kan gora med sina
fynd, oavsett om de kommer fran skogen eller affaren.
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FARSKOSTGNOCCHI MED SMORSAS & SVAMP

FARSKOSTGNOCCHI: Férskostgnocchi: Vispa ihop farskost, riven ost och dgg i en bunke. Tillsatt

300 g Arla® Farskost Naturell lite mj6l at gangen, blanda till en slat men kladdig smet. Smaka av med salt
Y dl Arla Ko® Prist® ost, riven och nymalen svartpeppar. Ldgg garna smeten i en spritspase, eller klicka ut
1igg smeten med sked. Mj6la bénken ordentligt och spritsa ut smeten i avlénga

korvar, mjéla pa toppen. Skar upp i sma bitar, ca 2x2cm. Stré dver lite vete-
ca2 dlvetemjol. .ommmme®
10 mjol. Tack med ren kdkshandduk tills de ska tillagas.

1tsksalt

svartpeppar Svamp: Ladgg undan 2 st champinjoner till garnering. Skér all svamp i bitar.

matolja Skar gréasloken fint. Varm upp olja i en stekpanna. Stek svampen tills den borjar
VAMP: fa farg, tillsatt da smor och stek tills svampen blir gyllene. Smaka av med salt

. och citronsaft. Hyvla de sparade champinjonerna tunt, garna med mandolin.
300 g blandad farsk svamp, tex

tratthantarell, svart trumpet Smérsés: Koka upp créme fraiche i en liten kastrull. Mixa ner hélften av

smoret med en stavmixer. Koka upp sasen forsiktigt igen och mixa ner

2509 char.l'1p!.n]oner resterande smor samt den rivna osten. Varm forsiktigt och smaka av med
1 kruka gras!ok salt och citronsaft.
2 msk matolja » u .
® . Servering: Koka upp en stor kastrull med lattsaltat vatten. Koka gnocchin
25 g Arla®Svenskt Smor i A n g
3 citron. saften tills de flyter upp, ca 3 min. Lyft upp med en halslev och ldgg i en smord form.
: b i Skaka runt sa gnocchin inte klibbar ihop. Arrangera gnocchin pa tallrikar.
1 msk torkad gronpeppar

Lagg svampen i sasen och varm upp forsiktigt.

-~ &

e SMORSAS: R6r ner den hackade grasloken. Ringla smérsasen
i 2 dl Arla Koket® Créeme fraiche ~ Over gnocchin. Toppa med mortlad grénpeppar
100 g Arla®Svenskt Smér, och hyvlad champinjon.
rumsvarmt
Y% dl Arla Ko® Prast® ost, riven
Y citron, saften

Hej Desirée! Vad har du helst svamp till?
Allt! Svamp ar rik pa umami och gar att variera i det odndliga. Det 4r magiskt att bara
steka svamp, avsluta med lite smor och sedan ha pa toast. Man kan ocksa knapersteka
den och ha som topping pa exempelvis stekt fisk med smérsas. Svamp &r gott till ggréra
pa frukosten, till Eggs Benedict och i ratter med musslor. Det ar tacksamt att byta rava-
ror mot svamp for att gora vegetariska ratter, till exempel kroppkaka med svamp.
En annan bra kombination &r majs och kantareller. Saker som har samma farg ar
ofta godaihop.

Hur tinkte du kring ditt gnocchi-recept?

Aven har har jag svamp och det blir fantastiskt gott till. Jag &lskar gnocchi och
nar man gér dem med férskost blir de hérligt luftiga och mjuka. Servera dem
nykokta eller stek pa for en knaprig yta. Nar det inte &r hést kan man laga ratten
med svenskodlad svamp i stéllet.

Hur blickar du framat nu nar vinnararet snart ar over?
En drém &r att 6ppna en pub med min man och pa sikt en restaurang med sdsongs-
baserad mat. Jag vill jobba med fokus pa ravaran nara bonder och producenter.

Jag vill ocksa fortsatta samarbeta med skolor for att fanga upp branschens framtid.
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MOROTSKAKA MED PUMPA
3idgg Varm ugnen till 175° eller 160° varmluft. Smdrj och broa en
3 distrosocker form, ca 24 cm. Vispa dgg och socker luftigt med elvisp. R6r
2 % dl butternutpumpa, grovriven  ner pumpa, morot och olja. Blanda alla torra ingredienser. Sikta
2% dlmorot, grovriven och rér neri smeten. Hall smeten i formen. Gradda i nedre -
1% dl matolja delen av ugnen 30—40 min. Lat kakan kallna. Vispa upp smoret “
3 dl vetemjol sa det blir luftigt med e Vispa ner farskost, siktat flor- a
2 tsk bakpulver socker och citronskali s stingen éver den kalla
1 tsk bikarbonat kakan. Garnera ev med &tb!
2 tskvaniljsocker ’!
2 tsk malen kanel .
Y tsk malen ingefira - :
FROSTING & GARNERING:
75 g Arla® Svenskt
Smor, rumsvarmt
150 g Arla® Farskost ‘f
Naturell

4 dlflorsocker
1citron,
finrivet skal
ev dtbara ¥
blommor :

M At
R i o
. ‘ stravareft
En morotskaka &r 7 g
alltid uppskattad och den blir e
extra saftig och god nar den bakas
med pumpa. Perfekt inte minst

pa Halloween nar pumpa e FSC
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