


EN JULBROSCHYR
ATT SPARA

Klassiker &r klassiker av en anledning!
| denna julbroschyr tar vi fasta pa det
och lyfter fram tidl&sa recept som

fatt en sarskild plats i vara hjartan.

Du hittar bade smarriga sétsaker och
julbordets matiga favoriter. Vill du dta
enligt konstens alla regler finns har
dven en snabbkurs i de sju traditionel-
la turerna. Broschyren &r alltsé perfekt
att spara och plocka fram jul efter jul.

Sjélv har jag gjort en resa nér det
galler julbord. Som barn drack jag
nastan bara julmusten, fér det var s&
séllan vi hade ldsk hemma. Men i dag
har jag bytt fokus till maten. Tricket
dr att bara ta lite av varje sd att man
orkar hela vagen till gottebordet.

For det vill man! Aven nar man lagar
maten &r det bra att se helheten och
vaga gora lite mindre, annars blir

det latt en massa rester. Duka garna
med vackra assietter i stéllet for stora
tallrikar. Da hjalper du gésterna att ta
lagom och orka alla turer.

Nyar firar vimed en festlig meny sig-
nerad Arets Kock och Arets Konditor
2025. Sedan &r det dags for en nystart
med fullkorn. F& i Sverige &ter den
mangd som rekommenderas, sa har
bjuder vi pa recepten som gér det
gott och latt att 6ka fullkornsdosen.

God jul och hérlig vinter!
Karolina Sparring,
kock pa Arla Mat

LASHRE

Lt klassikerna gdra jobbet)i jul. Fall tillbakaipa
qodsaker och riitter som dlSkats i generation@f i
Baka saftia lussekatter och knapriga pepparka
till adventsmyset. Ga "all in” pa julbordets ol
turer, frén den senapskryddade sillen till'den §¢
kolan. Vi tar dig hela végen via sn‘lpkrika kotth
kramig Jansson och inbjudande ostar.

PEPPARKAKSDEG,
sereceptsid 11



GAMMALDAC

2 pktsaffrana 0,59

1 msk mork rom, konjak
eller kokhett vatten

50gjast

5 dl Arla Ko® Standardmjolk

2 dlstrosocker

1igg

1tsksalt

ca 15 dlvetemjol, 900 g

150 g Arla®Svenskt Smar,
rumsvarmt

-

GARNERING & PENSLING:
ev russin

légg
1dl Arla Ko® Standardmjolk

.-f

B'f'éﬁ'&-a_saffran med rom, konjak eller kokhett vatten och at dra ca 30 min.
Smula jasten i en degbunke. Varm mjélken till max 37° och blanda med
jasteni bunken. Tillsatt saffransblandningen, socker, &gg, salt och ndstan
allt mjol (spara ev 1 dl mjélL till utbakningen). Arbeta ihop till en smidig

deg 5—8 min i maskin eller ca 15 min fér hand. Tillsatt smoret i klickar och
arbeta tills degen &r glansig och elastisk. Lat jasa 6vertackt med plastfolie
eller ett lock ca 40 min. Ta upp degen pa mjélat bakbord. Dela degeni tva
och sedan varje biti 13 bitar (@ 70 g). Baka ut lussekatter eller slata bullar
och lagg pa platar med bakplatspapper. Det kan behdvas ett tunt lager
mj6l pa bakbordet fér att latt rulla ut degen. Lat jasa under bakduk ca

40 min. Satt ugnen pa 225° eller 210° varmluft. Blotldgg russinen i lite
vatten i 30 min. Sila av och garnera bullarna med russinen. Gradda mitt i
ugnen ca 8 min tills de far gyllene férg eller har en innertemperatur pa 95°.
Vispa under tiden latt ihop agg och mjolk. Ta ut bullarna och pensla dem
direkt med ett tunt lager av dggblandningen. Lagg pa galler och lat svalna
lite utan bakduk. Dérefter kan de téckas med bakduk tills de kallnat helt.

e

Saffran som fatt
dra i mork rom ger extra fin
farg och rumsvarmt smér gor
lussekatterna saftiga. Extra gott
ar att vid servering pensla
med smalt smdr och
doppa i socker.



uBoREs Y,

/ TURER

Julbordets turer introducerades av den
ariska kocken Tore Wretman pa
60-talet. Han inspirerades av-
smorgasbordets fem turer och delade upp

ratterna i olika serveringar for att gora ‘ Q
upplevelsen mer aptitlig. Den sista turen-med . , - _ —
efterrtter har sedan delats upp i tre, sa man < g i1 "j{;-:-‘i-
talar bade om julbordets fem och sju turer. ' | _-‘! ) 1"

Tur 1: Sill & stromming
Med tillbehr sasom potatis,
graddfil, brod och ost. €

Tur 2: Kall fisk & skaldjur

T.ex. laxi olika former,
patéer, 4gg och saser.

Tur 3: Kallskuret

T.ex. leverpastej, kalv- och pressylta,
skinka och rédbetssallad.

Tur 4: Smavarmt
T.ex.Janssons frestelse, kéttbullar,
prinskorv och tillagad kal.

Tur 5: Ostar

Ostbricka med bade hardost

och dessertost, samt tillbehor "...'
sasom kex och marmelad. Y

Tur 6: Desserter
T.ex.ris a la Malta, fruktsallad,
ostkaka och mandelmusslor

med gradde och sylt. e - :
. .,4_5‘ Ett julbord utan ostar T o A

Tur 7: GotfebordetA g ir som Kirlek utan kyssar!

T.ex. kolor, kndck, polkagrisar, - Vélj girna v'a'IIagrad cheddar, TR -,“

marsipan och smaligigy blimgelost och en brie N

eller kittost till tur 5.
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SENAPSSILL

1 forp S-minuterssill hela filéer

2 dl Arla Koket® Créeme fraiche

2 msk skansk senap

1 msk dijonsenap

2 msk hackad farsk dill

Lat sillen rinna av och skar i bitar, ca 1 cm. Blanda
créme fraiche, senap och dill. Vand ner sillen.
Servera direkt eller lat sta i kylen nagra timmar for att
smakerna ska utvecklas.

B Q=

GRAVAD LAX - STEG FOR STEG

1 kg férsk laxfilé med skinn, mittbiten

1dlstrosocker

Y dlsalt

1 msk svart- eller vitpepparkorn

1kruka dill

1. Putsa bort alla ben fran laxen men lat skinnet vara
kvar. Dela i tva lika stora bitar.

2. Blanda socker, salt och mortlad peppar i en skal.

3. Gnid in blandningen pa laxens kottsidor.

4. Grovhacka dillen och férdela 6ver ena laxbiten.
Lagg den andra laxbiten ovanpa med kéttsidorna
mot varandra, den tjocka delen mot den tunna.

5. Lagg laxeni en plastpase och knyt ihop, ellerien
burk med tétslutande lock.

6. Lat laxen ligga i kyli 2 dygn. Vand 4—5 ganger
under tiden sa att lagen fordelas jamnt.

7. Skrapa bort dill och kryddor. Skér i tunna skivor
med en filékniv eller en kniv med tunt, langt blad.

Olals

HOVMASTARSAS A LA CREME

Y dl sotstark senap 1 dl neutral olja

1 msk dijonsenap 2 msk Arla Koket® Vispgradde
1 msk strosocker 2 msk dill, finhackad
1krm salt 2 krm nymalen svartpeppar

1 msk rodvinsvinager

Vispa ihop s6tstark senap, dijonsenap, socker, salt
och vindgeri en skal. Tillsatt oljan i en tunn strale
under standig vispning tills sasen bérjar tjockna.
R&r ner grddden och vispa samman till en krdmig
hovmastarsas. Blanda ner finhackad dill och smaka
av med nymalen svartpeppar. Stéll hovméstarsasen
kallt en stund sa att smakerna hinner mogna.

Il

&
Gr'a;ﬁen ger
krimighet och
en rundare smak.

Om duhar otur och
dsen skar sig far du litt
den med-en stavmixer.
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GRILJERAD JULSKINKA

1% kg julskinka

4 msk senap

1 msk strosocker

1éaggula

strobrod

ev kryddnejlikor

Satt ugnen pa 125° eller 100° varmluft. Spola
av skinkan med nat under rinnande vatten.
L&gg skinkan med svalen upp i en ugnssaker
form. Stick in en kdttermometer med spetsen i
skinkans tjockaste del. Tillaga nederst i ugnen.
Ta utvid en innertemperatur pa 70°. Ungefarlig
tillagningstid &r 1— 1 ¥ tim per kg. Lat svalna
nagot, ta sedan bort n&t och sval samtidigt.
H&j ugnstemperaturen till 200° eller 180°
varmluft. Lagg skinkan pa ett ugnssakert

fat. Blanda senap, socker och dggula. Pensla
blandningen pa skinkan. Stro dver lite strébrod.
Stick ev ner nagra kryddnejlikor. Griljera mitt i
ugnen tills skinkan fatt fin farg, ca 15 min.

Os ev med ndgon matsked skinkspad under
tiden, sa blir paneringen extra sprod.

Klassisk krispig radbetssallad nr den ar som
bast! Frasch att servera till rétterna i tur 3.

BQ®

KLASSISK RODBETSSALLAD

500 ginlagda rodbetor

1rottapple

2 dl Arla Koket® Créme fraiche

2 msk majonnas

1 msk sot senap

Y tsksalt

Héll av rédbetorna, men spara 2 msk av spadet.
Skala och karna ur dpplet. Tarna rédbetor
och &pple. Rér ihop créme fraiche, majonnas,
senap och det sparade rédbetsspadet. Vand
ner rédbetor och dpple i sdsen. Salta och stall
kallt en stund sa smakerna hinner mogna.

Julskinkan blir extra fin om du qarnerar den med
hela nejlikor. Griljerad julskinka r given pa julbordet
och dr gott pa knickebrodet dagarna efter jul.




- ; Viortbrod med
~porter passar perfekt

- ftillalla turer. Pensla med

S - sirapslag s hiller sig
= brodet saftigt.

-

e IS

VORTBROD
1dlrussin

~ 1dlvatten

- 100 g Arla® Svenskt Smor
33 cl julmust
33 clporter
50¢jast ;
1dimérksirap - -
% dlhonung A
1 msk malda pomeransskal

eller finrivet skal av 1 apelsin

% msk malen ingefara 4
% tsk malen kryddnejlika
ca 18 dl ragsikt
1tsksalt

TILL PENSLING:
% dl mork sirap
2 msk vatten

Bl6tlagg russinen i vatten. Smalt
smoretien kastrull. Tillsatt julmust och
porter och vérm till max 37°. Smula jastenien
degbunke. Hall vatskan 6ver jasten och ror tills den
ar lost. Tillsatt sirap, honung, kryddor, avrunna russin, det mesta av mjolet och allt salt. Arbeta degen kraftigt tills
den blir blank och smidig. Tillsatt resten av mj6let om degen klibbar och inte slapper fran bunkens kanter. Jés degen
Gvertdckt i ca 45 min. Satt ugnen pa 275° eller 250° varmluft. Arbeta ihop degen och dela i 2 delar. Baka ut till ovala
bréd och lagg i smorda brodformar eller pa bakplatspapper. Tack 6ver och lat jasa till dubbel storlek, ca 45 min.
Gradda i nedre delen av ugnen 5 min. Sdnk sedan varmen till 250° eller 225° varmluft och grddda ytterligare ca

30 min. Innertemperaturen ska vara ca 98°. Varm upp sirap och vatteni en liten kastrull eller i mikro. Pensla de
nygraddade bréden med sirapen. Lat brodet svalna pa galler utan bakduk innan det skivas upp.



- 2msk Arla®Svenskt Smor
-3 dl Arla Koket® Vispgridde

LANGKAL

500 g farsk eller fryst gronkal
3 dlskinkspad eller

“ gronsaksbuljong

Y tsksalt

2 krm svartpeppar

% msk ljus sirap

Med férsk grénkal: Skolj kalen och
repa bladen fran stjilkarna. Koka
bladen mjuka i skinkspad i kastrull
med lock ca 15 min. Lat rinna avii sil
och grovhacka bladen. Fréas kalen i
smorien gryta. Spad med gradden
och koka ihop pa svag varme ca

15 min. R6r om dé och da. Smaka Langkalen ar en '
avmed salt, peppar och sirap. omtyckt hallandsk tradition
Med fryst grénkél: Koka kaleni . dir grﬁnkﬁlen helst ska .

skinkspad ca 10 min_._Lét'rilnna avi

: dca gt forkokas i skinkspad, men
sil. Fortsatt tillaga pa,samma

aven gronsaksbuljong
fungerar.

" Om du vill férbereda,

r laga Janssons frestelse helt

~ Klaroch frys in. Tina i kyl

 ochKlicka pa lite extra smor

nir du varmer upp den i

ugnen p 150 eller
125 varmluft.




De smé saftiga ==, ' 'E;. AT
fotbullamamed o 3G TTRYLLAR MED SENAP

kryddning kan forberedas - Y KRYDDPEPPAR ]

och frysas. Tina och stek i R Ttk et®V‘spgra A
smr infor servering. t‘%dlstrobrod -FF"

1 bananschalottenld
~ %900.g blandfars

1 msk sotstark senap

Y tsk malen kryddpeppar

Y tsk muskotnot, nyriven

Y tsk korianderfron, mortalde

1tsksalt

50 g Arla®Svenskt Smor, till stekning

Satt ugnen pa 225° eller 200° varmluft.

Blanda vispgradde och strobréd i en
_bunke. Lat svalla 5-10 min. Skala och

grovriv l6ken. Blanda ner i bunken

tillsammans med férs, &gg, senap,

kryddpeppar, muskotnét, korianderfron

och salt. Blanda farsen val. Droppa lite

olja eller vatten pa handflatorna och

rulla farsen till ca 25 jamna kottbullar.

L&gg pa plat med bakplatspapper.

Tillaga mitt i ugnen 6—8 min, tillen

innertemperatur pa 70°. Vid servering,

stek kottbullarna gyllene i smor.

JANSSONS FRESTELSE
1 gul lok
3 msk Arla®Svenskt Smor
750 g fast potatis

burk ansjovisfilé, ca 125 ¢

dUArla Ko® Vispgradde
1 msk strobrod
Sattiugnen pa 200° eller 180° varmluft.
Skalaioch skér l6ken i tunna skivor. Fras
den n‘i‘jpki 1 msk smor. Skala potati-
sen och skaritunna strimlor. Blanda
ansjovisspadet med grddden. Smérj en
ugnssaker form, ca 20x30 cm. Lagg i
ett lager potatis, déarefter 6k, ansjovis
och sedan resten av potatisen. Hall pa
gradden, stro dver strobrodet. Klicka
pa 2 msk smor. Gradda i nedre delen
avugnen 45-50 min, eller tills helt
genomgraddad. Lat sta en stund innan
servering sa att smakerna satter sig.



L]
| desserten goms , :
—
en hel mandel som en !
klassisk jultradition och 0
Tur 6 den som fér mandeln sigs
» vinna ett litet pris. b
-

Smakséttningen
pé kolan kan varieras
pa mangder av sitt, prova
t.ex. polkagris, lime,
pepparkaka eller
brynt smar.



RISALAMANDE MED GRUNDRECEPT KOLA

KORSBARSKOMPOTT 100 g Arla®Svenskt Smor
KORSBARSKOMPOTT: 2 dl Arla Ko® Vispgridde Tur?7
225 g frysta korsbar 3dl s'tros?cker
1 dlstrosocker Ldlljus Siap
1 krm vaniljpulver 1tskvaniljsocker

x Smalt sméret i en tjockbottnad, vid
RISALAM‘,\NDE' = kastrull. Tillsatt gradde, socker, sirap
4 _:Il kall rnlsgrynsgrot och vaniljsocker. Koka utan lock
1% dl skallad mandel 15-30 min tills termometern visar
“ dlflorsocker 124° eller nar smeten haller kulprovet.
1 krm vaniljpulver Hallsmeten i en form ca 20x30 cm
2 dl Arla Ko® Vispgradde med bakplatspapper. L&t stelna och
Kérsbarskompott: Lagg korsbar, skar sedan i bitar. Kulprovet: Droppa
strésocker och vaniljpulver i en kastrull. smetiiskallt vatten och rulla tillen
Koka upp under omrérning och sjud kula, den ska bli fast till hard.

\ i 5-10 min tills béren mjuknar, mosa

dem ev nagot. Lat kallna helt.
Risalamande: Rér risgrynsgréten
mijuk i en bunke. Ldgg undan en hel PEPPARKAKSDEG
mandel och hacka resten grovt. Blanda r
groten med florsocker, vaniljpulver och 208 gAr R Seniieigle
hackad mandel. Vispa gradden latt och 3 distrosocker
vand ner tillsammans med den hela 1% dimrk sirap B
mandelnJF6rdela i skalar eller glas 1dl Arla Ko® Vispgridde
och toppaiped kall kérsbarskompott. 1 msk malen kanel
Servera direkt. 1 msk malen ingefara
% msk malen kryddnejlika

% % msk malen kardemumma -
1tsk bikarbonat
5 -6 dlvetemjol

4 Smaélt smoreti en kastrull. Rr ner socker
och sirap tills det blir en jamn blandning.
Tillsatt vispgradden och rér ihop. Blanda
alla kryddor tillsammans med bikarbonat
i en skal. Ror ner kryddblandningen i
smeten. Arbeta in mjolet lite i taget tills

2 du far en smidig deg som gar att forma
men inte kladdar. Plasta in degen och

lat vila i kylskap i minst 1 dygn, garna 5
2—3 dagar for &nnu djupare smak. ks

¥ ,_"‘ i ol

Utbakning och grédddning: Satt ugnen A

| pa 200° eller 175° varmluft. Kavla ut
T degen tunt och ta ut kakor. Ldgg pa

J‘L plat med bakplatspapper. Gradda

.‘J mitt i ugnen 5-8 min, tills kakorna har

fatt en djup, gyllenbrun farg. Lat vila
1-2 min pa platen innan de flyttas till
galler. Kakorna blir sproda néar de svalnat.




BAKAD PIGGVAR, SMGRSAS
MED ROM, DUCHESSEPOTATIS
& VITLOKSSAUTERAD SPENAT
BAKAD PUNSCHKRAM,
Fira nydr storstilat utan att ta kncken pé dig sjélv. KARAMELLISERADE APPLEN
Med denna meny signerad Arets Kock och Arets S
Konditor 2025 kan du forbereda en hel del och

tillbringa nyarsafton med gasterna.

Nyarsmeny i (.

Forratt och varmritt av Arets Kock

Vilt &r bade festligt och gott, tycker kocken Ida Bauhn. Hon inleder
med en tartar pa forslagsvis hjort eller ren som blandas med gulbeta
och finriven ost. Fler fina smaker och strukturer far férratten av picklad
svamp, friterade l6kringar och blommig batakpeppar. Huvudratten ar
en mjukbakad piggvar i lyxig smorsas med elegant duchessepotatis och
sauterad spenat. Rékna med att gésterna vill ha recepten!



SOTAD VILTTARTAR

GULBETA: FRITERAD SCHALOTTENLOK:  Gulbeta: Virm ugnen till 225° eller

4 gulbetor 2 schalottenlokar 200° varmluft. Virain gulbetorna i

Y tsk salt % dlrismjol aluminiumfolie och baka i ugnen till

PICKLAD SHIMEJISVAMP: % dl vetemjol en innertemperatln.lr pa 96°, eller tills

. i 1 tsk bakpulver de kdnns mjuka. Lt svalna lite. Skala

% qul chili P R

- 1 och skarisma kuber. Salta.

{schgigetontik A-t o s alt- f Picklad shimejisvamp: Halvera

f/‘::lf;':_s:lyff:;w . t'“.f"te""g chilin. Skala och skér 16k och vitlsk

e CLELORT 2 TARTAR: ; tunna skivor. Koka upp éattika, vatten,

% dlvatten - 400 g entrecote av vilt, socker, chili, 15k och vitlok. L&t koka

Ydlstr o$ocker hjortellerren tills sockret [&st upp sig. Lat lagen

1509 shlmejlsvamp Y tsk salt kallna. Skér svampen s att det blir
.ﬁMETANA MED BATAKPEPPAR:  1schalottenlok en lagom del av stammen kvar pa

1dl Arla Kok% na 40 g Falbygdens Prast® varje hatt. Ldgg ner i den kalla lagen.
L, lttsk b kpeppar ¥ :. ‘u:' buskkrasse, till garnering Smetana med batakpeppar: Rorihop

smetana med mortlad batakpeppar
och citronsaft. Salta. Ldgg krdmen i
en spritspase och forvara i kylen.
Friterad schalottenl6k: Skala och
skar l6ken i tunna ringar. Blanda
mjélsorterna med bakpulver och
salt. Vand l6kringarna i blandningen.
Skaka av 6verflodigt mjol. Fritera
l6kringarnai 150° varm olja tills de
ar gyllene och krispiga. Lyft upp
med halslev och lat rinna av pa
hushallspapper.

Tartar: Hetta upp en stekpanna

och bryn kéttet snabbt pa hog
varme tills det far en fin, gyllenbrun
yta. Lat kottet svalna helt. Skiva
kottet tunt och skar sedan i sma,
Jamnstora tarningar. Ligg kottetien
skal och blanda forsiktigt med salt,
finhackad schalottenldk, finriven
ost och den térnade gulbetan, s& att
ingredienserna fordelas jamnt.
Montering:Lagg upp tartaren pa
tallrikar. Spritsa pa smetanan i

sma toppar. Garnera med lite extra
finriven ost, picklad

svamp, friterade
l6kringar och
buskkrasse.
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BAKAD PIGGVAR, SMORSAS MED ROM, DUCHESSEPOTATIS

& VITLOKSSAUTERAD SPENAT

DUCHESSEPOTATIS: VITLOKSSAUTERAD SPENAT:  BAKAD PIGGVAR:

1,2 kg mjolig potatis 2 schalottenlokar 6 filéer piggvar

100 g Arla®Svenskt Smor 4 vitloksklyftor 1tsksalt

1dl Arla Ko® Vispgradde 50 g Arla®Svenskt Smor 25 g Arla®Svenskt Smor
3 aggulor 200 g farsk spenat

100 g Kvibille® Cheddar12man  dillvippor

1 tsk salt 1% tsksalt

2 krm muskotnat, nyriven 2 krm svart-

SMORSAS MED ROM: peppar

1schalottenlok

4 vitloksklyftor

50 g Arla®Svenskt Smor

3dlvittvin

6 dlvatten

1 msk koncentrerad fiskfond

1 msk koncentrerad kycklingfond

3 dl Arla Ko® Vispgradde

farskpressad citronsaft

1 msk forellrom

1 msk Lojrom

1 msk graslok, fint skuren

Duchessepotatis: Skala och koka potatisen mjuk i

vélsaltat vatten. Hall av vattnet och lat potatisen anga

avikastrullen nagon minut sa att den blir torr pa ytan. Smalt

smoret i en kastrull. Tillsatt grddden och lat det bli varmt. Pressa den

varma potatisen genom en potatispress ner i en kastrull. R6r ner smérblandningen och vispa till

ett fluffigt mos. Lat svalna lite och vispa sedan ner dggulor och riven ost. Smaka av med salt och muskot.
Fyll en spritspase med moset och spritsa sma toppar pa en plat med bakplatspapper. Stall platen svalt

sa topparna far sétta sig innan de graddas. Detta kan géras dagen innan.

Bakad piggvar: Stré salt 6ver fisken och stélli kylenica 1 tim innan du ska tillaga den.

Smdérj en plat ordentligt med smor. Lagg fisken pa platen och tack med ugnsséker plastfolie.

Smérsas med rom: Skala och finhacka L6k och vitlok. Stek mjuka i smor i en kastrull utan att det far farg.
Hallivin och lat det koka upp. Halli vatten, fiskfond och kycklingfond. Lat koka ner tills halften aterstar.

| en separat kastrull, lat gradde koka tills den reducerats till halften. Hall den reducerade graddenii
saskastrullen. Mixa till en slat sas. Smaka av med salt och citronsaft.

Vid servering: Sétt ugnen pa 225° eller 200° varmluft. Gratinera duchessepotatisen tills den fatt fin farg.
Séank varmen till 125° eller 100° varmluft. Baka fiskeni 10—15 min, tills innertemperaturen ar 4 3°.

Nar fisken &r i ugnen sautera spenaten. Skala och finhacka L6k och vitlok. Hetta upp halften av smoretien
rymlig stekpanna. Fras L6k och vitlok mjuka. Tillsatt spenat, lite at gangen, och stek pa hog varme med lite
extra smér. Krydda med salt och peppar. Lagg upp i en skal och garnera med dillvippor. Se till att sasen &r
riktigt varm innan du tar av den fran varmen och lagger i l6jrom och finskuren graslok. Lagg upp pigg-
varen pa varma tallrikar och hall 6ver sasen. Servera duchessepotatisen och den vitlokssauterade
spenaten “family style” — alltsa i skalar eller fat mitt pa bordet sa alla kan ta sjélva.
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BAKAD PUNSCHKRAM, KARAMELLISERADE APPLEN & VISPAD PUNSCHGRADDE

BAKAD PUNSCHKRAM MED KARDEMUMMA:

4dl ArlaKo® Vispgradde

1% dl Arla Ko® Standardmjolk
2 msk punsch

¥ tsk malen kardemumma

% dlstrosocker

9 dggulor

KARAMELLISERADE APPLEN:
2applen

2 dUstrosocker

50 g Arla®Svenskt Smor
1% dl kokhett vatten

HAVRESMUL:

40 g Arla®Svenskt Smor, rumsvarmt
1dlhavregryn

3 msk strosocker

1 msk vetemjol

1tsk malen kanel

1tsk malen kardemumma

1tsksalt

% krm bikarbonat

VISPAD PUNSCHGRADDE:
1dl Arla Ko® Vispgradde
1-3 msk punsch
GARNERING:

farsk timjan

Bakad punschkrém med kardemumma: S&tt ugnen pa 150° eller

130° varmluft och stéllin en langpanna nederst i ugnen. Koka upp
gradde, mjolk, punsch och kardemumma. Ta av fran varmen. Vispa

ihop socker och &ggulor. Hall sakta den varma graddblandningen ner
idggulorna under konstant vispning. Skumma av ytan med en sked.
Fordela smeten i 6 varmetaliga glas eller skalar. Koka upp ca 1 % liter
vatten. Stéll de 6 skalarna i langpannan i ugnen. Hall forsiktigt det varma
vattnet i botten av langpannan. Baka kramen i 40—50 min, den &r klar nar
kanterna har satt sig och mitten fortfarande ar lite 6s. Ta forsiktigt ut pla-
ten fran ugnen. Lyft upp skalarna och téck med plastfolie, lat inte plasten
nudda ytan. Lat svalna och stall kallt minst 8 tim, garna 6ver natten.
Karamelliserade dpplen: Skala och kérna ur dpplena. Skér varje pple i
15 jamnstora klyftor. Smélt sockret i en panna pa medelh6g varme till en
barnstensfargad karamell, rér inte mer an nédvandigt. Ta av fran varmen
och rér ner smoret foljt av hett vatten. Ror klumpfri. Légg ner &pplena

i ettjamnt lager och &t puttra pa lag varme i 8—10 minuter. R6r om
forsiktigt da och da. Lagg 6ver dpplena med karamellsasen i en burk och
stallin i kylen fram till servering.

Havresmul: Satt ugnen pa 175° eller 160° varmluft. Blanda alla
ingredienser till ett smul med hdanderna. Sprid ut pa plat med bakplats-
papper och grddda mitt i ugnen 10—12 min. Krossa stora bitar till fint
smul med gaffel. Lat svalna och forvara i lufttat burk.

Servering: Smaksatt ovispad grddde med punsch efter tycke och smak.
Vispa gréddden l&tt. Varm forsiktigt dpplenai en kastrull tills de &r ljumma,
se till att fa med all sas. Tack ytan av kramskalarna med karamellsas. Lagg
5 appelklyftor i en krans ovanpa varje dessert. Lagg havresmuli mitten
av appelkransen. Avsluta med en sked punschgrédde i mitten.

Dekorera med sma blad av timjan.

Dessert fran Arets Konditor

Avrunda middagen med en vintrig, vacker och
ljuvlig dessert. Hir samsas ljumma dpplen med
kryddig punschkrdm, krispig havresmul och
punschgrddde med sting.

Tre nyarstips fran konditorn Kristin Hamberg:

1. Vélj nagot som kéanns lyxigt och annorlunda
fran vad du brukar géra, men ar relativt enkelt
att férbereda och inte kréver en massa steg.

2. Har &r kryddningen framst kanel och lite
kardemumma, men du kan byta till nagon
rolig peppar eller andra kryddor om du vill
gbra desserten mer spexad.

3. Svenska dpplen i sdsong ar en perfekt
nyarsingrediens. Kokar du dem i karamell
gordetinget om de &r lite tréttare. Det blir
harligt och ser fint ut 4nda.



ingredienser

alluppiglas.
Pudra ev dver lite

torkad gurki
| §
L]

Den kryddigt pigga
quldmjolken dr godast
att dricka iskall.




Oz

CHIAGROT MED PARON
& JORDNOTSSMOR
2dlquinoagryn  TILLBEHOR:
1dl chiafron 2 dl svenska frysta blabér
1tskmalenkanel % dljordndtssmor
1tsk malen 1dl pistagendtter,
kardemumma grovhackade
2 krm vaniljpulver % dl torkade tranbér
1krmsalt 2 dlArla Ko® Rosa
6 dlvatten mjolkdryck
4 dl Arla Ko® Rosa
mjolkdryck

Blanda alla ingredienser till groten

i en kastrull och sjud ca 15 min under
omrdérning. Hall upp groteni tallrikar
och toppa med tillbehoren. Servera
rosa mjolkdryck till.

En fullmatad frogrit som blir extra lyxig nr
den kokas i mjolk med smak av jordqubbe.

GIORN

GROTFRALLOR
25 gjast GARNERING:
1dl Arla Koket® Grekisk 1% dlblandade fron,
yoghurt 10% t ex pumpa-, solros-
3 dlvatten och sesamfron eller
1% dlhavregrynsgrot havregryn
eller risgrynsgrot
1tsk flytande honung
ca 7 dlvetemjol
1tsk flingsalt

Smula jastenien bunke. Tillsatt yoghurt och
vatten (ljummet vatten om du inte ska kalljésa
Gver natten). Ror tills jésten l6sts upp. Tillsatt grot,
honung, mjél och salt. Blanda raskt ihop tillen

l6s smet. Strd garneringen 6ver bunken och tack
med plastfolie. Lat degen jasa, antingen i kylen
6ver natten eller pa kdksbankeni 1 ¥ timme.
S&tt ugnen pa 225° eller 210° varmluft och stéll
in en plat. Ta ut den varma platen ur ugnen och
ldgg pa bakplatspapper. Klicka ut 10—-12 frallor pa
platen, anvand en sked och doppai kallt vatten
mellan varje fralla. Satt genast in platen i ugnen
och gradda i 18—20 min. Lat svalna pa galler.
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KVARGPANNKAKOR
2% dl Arla® Mild kvarg vanilj
3igg

1% dlvetemjol med fullkorn
2 tsk bakpulver

2 krm salt

2 msk kokosolja till stekning

TILL SERVERING:

2 dl Arla® Mild kvarg blabér

2 bananer

frysta svenska blabar

Vispa ihop kvarg och dgg. Blanda mjél,
bakpulver och salt. Sikta ner i smeten.
R&r snabbt ihop tillen jamn smet. Hetta
upp kokosolja i en stekpanna. Klicka ut
smeten i pannan, ca % dl per pannkaka,
och stek tills ytan borjar stelna och
kanterna inte langre &r flytande. Vénd
och stek andra sidan gyllene. Servera
kvargpannkakorna med kvarg, skivad
banan och bl&bar.

Fluffiga och oemotstandliga kvargpannkakor
som passar perfekt till frukost eller mellanmal.
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BLABARSSMOOTHIE
MED BANAN

1banan

2 dlsvenska frysta blabar

2 dlArla® Mild kvarg blabar

2 dl Arla Ko® Lattmjolk
1dlfiberhavregryn

1 krm kardemummakarnor, mortlade
Skala bananen och lagg i mixer
tillsammans med bl&baren. Tillsatt
kvarg, mjolk, fiberhavregryn och kar-
demumma. Mixa till en slat smoothie.
Halluppiglas och servera.

Denna maxade mix av blabar, banan, kvarg
och havregryn kan du forbereda dagen innan
sa vinner du tid pa morgonen!
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GRANOLA
4 dlblandade fron, 1krm salt
texlinfron, solrosfron, 2 dlvatten
pumpafron 25 g Arla®Svenskt Smor
8 dl havregryn % dl flytande honung
3 dldinkelpuffar 1 citron, finrivet
3 dlblandade ndtter, skal &saft
tex pekan, valnotter, 2 dl torkade blabar
hasselnotter 3 dl torkat apple
1 tsk vaniljpulver

Séatt ugnen pa 175° eller 160° varmluft.
Blanda frén, havregryn, dinkelpuffar, nétter,
vaniljpulver och saltien bunke. Varm vatten,
smar, honung, citronskal- och saft. Hall ner

i bunken och rér om. Sprid ut pa plat med

bakplatspapper. Rosta mittiugnen ca
45 min, rér om efter halva tiden.
Sténg av ugnen, vand runt
och lat std minst 30 min i
eftervarmen. Lat granolan
svalna och tillsatt
sedan torkade blabar
och dpplen. Férvara
ien burk med tatt-
slutande lock.

Egen granola ar bus-
enkelt och jittegott! At med
fil eller yoghurt eller ha som
topping i grot och smoothie.
Prova dven att smaksitta med

lite kanel eller kakao.
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OXFILEPIZZA MED SVAMP  Sattugnen pa 250° eller 225° varmluft och stéllin en plét & att den blir
& BEARNAISE riktigt varm. Skiva champinjonerna tunt. Léﬂgg i en skal ocoh blanda med
olivolja. Tryck eller kavla ut pizzadegarna pa varsitt bakplatspapper. Bred
2 pizzadegar, ca 400 g per deg pé tomatsasen och férdela riven mozzarella och riven cheddar ovanpa.
4 skogschampinjoner Ldgg pa champinjoner. Fér ver pizzan till den heta platen och gradda
1mskolivolja mittiugnen 10—15 min, tills osten smalt och botten ar gyllene och
2 dltomatsas till pizza krispig. Upprepa med nésta pizza om du inte har pa varmluftsugn. Skar
150 g Arla® Familjefavoriter oxfilén i tunna skivor. Salta och peppra pa bada
Mozzarella sidor. Hetta upp en stekpanna med ]
50 g Kvibille® Riven ost cheddar  SmOr och stek oxfilén hastigt pa
| hég vérme, ca 30—60 sek per
TOPPING: J sida, tills den far fin stekyta.
150goxfile Toppa de varma pizzorna
“tsksalt med nystekt oxfilé, rucola
2 krm svartpeppar och hyvlad parmesan.
25 g Arla®Svenskt Smor Servera med créme
50grucola fraiche bearnaise, 4
20 g parmesanost 1
2 dl Arla Koket® Latt creme
fraiche bearnaise

Har du oxfilé dver

fran nyar? Anvand i drets
godaste pizza! Toppa med nya
Arla Koket® Litt créme fraiche
bearnaise. Recept skapat
av decenniets mésterkock
Catarina Kdnig.

Viviljer papper
franansvarsfulla kéllor
~ eftersom vi stravar efter

hallbarhet ialla
" varabeslut .2
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