Hast nr 3/15
&

NYSKRORDAT MED

Rrets Kock®

g 3 L g | & " o v gl ™ v
! Dt | ey e 3 = Mg Sl ¥ J
AN i i - v
i = Y ] W . .
TR O "y 1+ v iy ¢
Wy = - L Vi 3 e
2 ¥ : ! =
W L ¥ e
1 A -
" . &
LY . =8 ]
il
I I [ .
Q ) '
1 o
\
8 ARLABONDER
915
Sy

JORDEN RUNT




JORDEN RU

Falafel med myntadressing | 4 port
Mellanésterns populéraste bulle har f&tt en nordisk kusin gjord pa gula arter. Ldgg i pitabréd

tillsammans med grénsaker, myntadressing och smulad fetaost. 5
2 dl torkade gula drter 1 krm svartpeppar Myntadressing: ;
1 rodlsk 2 msk potatismjél 2 dl Arla Koket® turkisk

1hackad vitloksklyfta ~ 3msk Arla® Smér-&rapsolja Sl

1 tsk spiskummin 1 dl hackad bladpersilja % dl hackad mynta

1 tsk salt 150 g Apetina® fetaost

L&t arterna ligga i vatten ca 8 tim. Koka dem tills de &r mjuka, ca 30 min, och &t svalna. Rér ihop
myntadressingen, stall kallt. Skala och hacka rédléken. Mixa arter, vitldk, spiskummin, salt, peppar,
potatismjél och 1 msk smér&rapsolja. Vand i den hackade l6ken och persiljan. Forma smeten
till 16 bullar. Platta till och stek dem p& medelvirme i resten av smér-&rapsoljan ca 5 min.
Servera falafeln i pitabréd med myntadressingen, grénsaker och smulad fetaost.




Qunda g 3
), G,Ulcm.%a, sma, stora, stekta,

kokta och friterade. I hela virlden rullas
det bullar i alla slags former och smaker.
I Sverige dr det en delikatess med bullar
pa viltkott, italienare lskar kalv, medan
man i Asien gérna njuter av kyckling.

I Norge &r det helt andra bullar. Dar &r
det fisk som géller.

Algkattbullar | 4 port

Kattbullar med smak av honung och enbér.
Rér lingon med lite socker och servera till.

400 g alg- eller 1399
annan viltfars 2 msk kott- eller
100 g flaskfars viltfond
120 g mjolig potatis 1 msk flytande
1 gul Ik honung
5 msk Arla® 1 tsk viltkrydda
Svenskt Smor 150 g kantareller
1dl Arla Kéket®
griaddmjolk

Skala och koka potatisen mjuk. Skala och
finhacka l8ken. Fris den mjuk i 1 msk smér.
Mosa potatisen i en bunke, tillsatt 16ken och
18t svalna. Tillsatt fars, graddmjslk, 4gg, fond,
honung och viltkrydda och rér ihop till en
smidig fars. Rulla 16 bullar. Stek dem i 2 msk
smor. Stek kantarellerna i resten av smoret.
Servera bullarna med svampsasen nedan
samt, Persiljerotspuré och Rarérda lingon,
se recept pé arla.se.

Svampsas | 5dl
Griaddig och férsvinnande god, precis som en
svampsas ska vara.

200 g blandad 4 dl Arla Koket®
farsk svamp matlagningsgradde
1 schalottenl8k 1% msk kone
1 vitldksklyfta kalvfond
2 msk Arla® Y tsk salt
Svenskt Smér 1 krm svartpeppar

1% dl torrt vitt vin

Rensa och dela svampen. Skala och finhacka
schalottenlék och vitlék. Fras svamp, 16k och
vitlék i smér i en kastrull ca 5 min. Hall pa vin,
gradde och fond, 14t koka ihop. Smaka av med
salt och peppar.




Kalvfrikadeller i tomats&s | 4 port
Frikadeller &r bullar som sjuds istéllet fér att
stekas. Att laga dem direkt i sdsen sparar b&de

tid och disk.

400 g kalvfars 300 g spagetti

14gg 4 dl Kelda® Pastasés

200 g Arla Kéket®
riven ost mozzarella

1 pressad vitlsksklyfta

1 tsk salt

2 krm svartpeppar

tomat&créme fraiche
1dl vatten

2 msk hackad oregano

Blanda farsen med &gg, hélften av osten, vitlsk,
salt och peppar. Rulla 45 smé bullar. Koka pastan
enligt anvisning pé férpackningen. Koka upp
pastasés och vatten under omrérning i en vid
kastrull. Ligg ner bullarna i sdsen och 1at sjuda
pa svag varme ca 3 min. Blanda ner pastan

i s&sen. Strd dver oregano och resten av osten.




Norska fiskbullar i mild

citronsas | 4 port

Milda smaker gér de har bullarna till en familje-
favorit. Fisken behéver inte vara farsk, det gar
lika bra med tinad fr&n frysen.

500 g torskfilé 1 tsk salt
1 gul I8k 2 krm svartpeppar
3 msk Arla® 3 dl Kelda®

Svenskt Smér Mild citronsas
2 dgg ¥ dl hackad graslek
1dl strébrod 2 msk stenbitsrom

Skala och hacka léken. Frias den mjuk i 1 msk
smor, lat svalna. Blanda dgg och strébrad, 1at
svalla ca 5 min. Mixa fisken till en fars. Tillsatt
aggblandning, 18k, salt och peppar. Mixa slatt.
Rulla 32 bullar och stek dem i resten av
smoret ca 5 min pd medelvarme. Virm sésen
under omrérning, lagg i fiskbullarna. Toppa
med gréslék, rom och ev rivet citronskal.
Servera med pressad potatis och gréna arter.

Kycklingbullar i jordnétssas
med curry | 4 port

Jordnétterna ger hérlig knaprighet till den
sdtstarka sdsen.

500 g kycklingfars Y% msk curry

2 % dl Arla Kéket® 2 msk Arla® Smdr-
matlagningsgridde &rapsolja

Y dl strobréd 1% dl kokosmjslk

1tsk salt % dl mango chutney

2 dl salta jordnétter 2 dl frysta sojabdnor

Y% réd chili ev koriander

Blanda % dl gréadde och strébrédet i en
bunke, 14t svilla ca 5 min. Tillsatt farsen

och % tsk salt, arbeta ihop till en jdmn smet.
Rulla 32 bullar. Mixa jordnétterna grovt och
hacka chilin fint. Frés chili och curry i 1 msk
smor-&rapsolja i en kastrull, tillsétt kokos-
mjolk, resten av gradden och saltet samt
mango chutney och de mixade jordnétterna.
L&t koka ihop ca 3 min. Stek kycklingbullarna
iresten av smér-&rapsoljan ca 5 min. Hall
dver sdsen, tillsatt sojabdénorna och koka upp.
Servera med ris och garnera ev med hackad
chili och koriander.
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YNk &: cooki

Varma och nygraddade kakor,
knapriga i kanterna och hérligt
sega i mitten. Rér ihop grunden
och prova vara smakidéer. Eller
varfér inte hitta pd egna? Oavsett
smak lovar vi att kakorna blir &nnu

godare med ett glas kall mjolk.

COOLZA.PJ& /20 st

200 g Arla® 4 dl vetemjol
Svenskt Smér 1 tsk bikarbonat
1dl strésocker 1 tsk salt
1dl farinsocker 100 g hackad
1 tsk vaniljsocker mérk chokla
24gg

Sétt ugnen pa 225°. Smélt smoreto
18t svalna. Rér ihop allt socker och=
&gg i en bunke. Blanda mjél med
bikarbonat, salt och hackad chok
Rér ner i smeten tillsammans mi
det smélta smoret. Rér till enja
smet. Forma 20 bollar och lagg
ut glest pd platar med bakpléts
papper. Gradda i mitten av
ugnen 5-7 min. Dra av dire
frdn platen.

C . Boke o
i Fomma 20 bollarav degen och frysin.
Nar du sedan behéver nygraddade kakor,
ta fram bollarna, 14t dem tina ca 30 min
o pa platar med bakplatspapper och griadda
. o enligt grundreceptet.
L]
L]




-,
-

ooooooooooooooooooooooo?.o-hoooooooooooo_:"_oooo

Codin ; R ag

Byt ut 1 dl vetem;jél mot 1 dl kakao

-
samt uteslut den hackade chokladen.
Tryck ner t ex Smarties eller (& 4
hackade polkagrisar i bollarna nér Byt ut vetemjolet och den mérka
de ligger pé plétarna. chokladen mot 5 dl mandelmjsl

och 1 dl kakao. Toppa med

1 dl hackad vit choklad och
1dl hela skalade pistagenétter nar

bollarna ligger pa platarna.

s _Q noad,

. Blanda 1% dl stteroch
1 dl halverade graddkolor i smeten.  +
Tryck ner 1 dl minimarsmallows i kakorna
néar de kommer ut frdn ugnen.
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I E Amerikanska sddern bjuder

pa sota, rokiga och koéttiga smaker A
Har ar barbeque en livsstil som
lockar till stora sallskap pa
inbjudande verandor. Narodlade
ravaror som majs och sétpotatis,
hummer och séta glazer fyller
langborden. Méltiden avslutas
med en sét och god paj.

maka p

Lobster roll | 4 port
Hoppa 6ver korven och lagg en lyxig hummerréra i brédet istéllet. Perfekt bjudmat till férratt
eller som nattamat. Réran gér bra att férbereda.

100 g hummerkétt 4 korvbréd Dela hummerkéttet i grova bitar. Rér samman

1 msk Arla Koéket® 2 msk Arla® hummerkétt, créme fraiche, majonnas, citron-
créme fraiche Smor&Rapsolja saft och tabasco, stéll kallt. Stek bréden frasiga

1 msk majonnés Gourmet i smoér&rapsolja. Dela saltgurkan i klyftor p&

% tsk pressad 1 saltgurka langden. Férdela salladsblad, hummerréra och
citronsaft 8 blad gemsallad saltgurka i bréden. Servera gérna med chips.

2 droppar tabasco




BBQ ribs | 4 port

Ingen grillfest utan rékiga och séta ribs.

Att koka revbenen gér kdttet mért och festen
enklare att férbereda.

1% kg tunna kamben Glaze:

1gul lsk 3 msk Arla®

2 lagerblad Smér&Rapsolja
Gourmet

1 msk farinsocker
% msk flingsalt
1 tsk chiliflakes
1 tsk svartpeppar

1% dl barbequesas

1 pressad vitlks-
klyfta

1% msk flytande
honung

Y tsk salt

1 krm svartpeppar

Lagg kottet i en stor gryta. Skala och halvera
l6ken och lagg i grytan tillsammans med

lagerbladen. Tack med vatten och 13t koka upp.

Koka under lock pé svag varme ca 1 tim. Stt
ugnen pa 250° Rér samman alla ingredienser
till glazen. Lagg kéttet i en ldangpanna med
kéttsidan upp och pensla pa glazen runt om.
Stré éver farinsocker, salt och kryddor. Stek

i 6vre delen av ugnen ca 15 min. Servera med
rostad pumpa och dippsas. Se hela receptet
pa arla.se.

Mustig chiligryta | 6 port
Harligt ldngkok som f&r sin rékiga smak fran
paprikapulver.

1 kg hégrev 5dl porter

4 vitleksklyftor 1% msk kone

3 msk Arla® oxfond
Svenskt Smér 1 msk honung

1% tsk rokt paprika- 250 g steklsk
pulver 2 dl Arla Kéket®

1 tsk spiskummin latt créme fraiche
1 tsk oregano

2 msk tomatpuré 1 tsk salt

paprika&chili

Skala och skiva vitloken. Skar kottet i ca 3x3
cm stora tarningar och bryn det i smérien
gryta. Tillsatt vitldk, kryddor och tomatpuré.
Hall pa porter, fond och honung. Lat koka
under lock pé svag varme ca 1 tim. Skala och
lagg i stekldken och koka ytterligare ca 1 tim.
Héj varmen och rér i créme fraiche. Koka
ihop ca 3 min och smaka av med salt.

o

Servera chilin med full-
kornsris blandat med
svarta bénor och majs.

-
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Kramig majs med ost
och chili | 4 port
Succotash, som stuvningen ocksa kallas, har

fatt extra smak av lagrad ost. God till bdde
kyckling och ribs.

Y2 rdd chili 1tsk salt

2 dl Arla Kéket® 1% dl Kvibille®
matlagnings- cheddar riven
gradde % dl hackad persilja

4 dl majskorn

Kérna ur och hacka chilin. Koka gradde, majs
och chili ca 2 min i en kastrull, salta. Rér i ost
och persilja.

Cornflakespanerad kyckling

med grénsallad | 4 port

En knaprig panering gér kycklingen extra
populér. Servera med syrlig och latt grénsallad.

8 kycklingben Gronsallad:
3 dl cornflakes 1 huvud romansallad
1 dl Kvibille® Y gurka
cheddar riven 1dl rostade pumpakérnor
1 msk hackad Dressing:
rosmarin 1 tsk dijonsenap
1% tsk salt 2 msk Arla® mild

1dl majsmjsl yoghurt naturell

1 msk olivolja

% msk vatten

1 krm salt

1 krm svartpeppar
Y pressad vitldks-

klyfta

Satt ugnen pa 175°. Krossa cornflakes och
blanda med riven ost, rosmarin och % tsk salt.
Blanda majsmjél, peppar och resten av saltet.
Vispa upp agget. Vand kycklingen i mjél-
blandningen, darefter i 4gget och sist i corn-
flakesblandningen. Lagg kycklingbenen i en
ugnssédker form. Grddda i mitten av ugnen
ca 50 min. Plocka salladen i grova bitar. Skala
gurkan, dela den och skrapa ur kdrnorna. Skiva
gurkan. Rér thop dressingen och blanda med
ingredienserna till salladen precis innan
servering. Servera kycklingen med salladen
och ett gott bréd, t ex Majsbréd pa sidan 15.

2 krm svartpeppar
1 stort 4gg



Banoffeepaj | 6 port
Banan + toffee = banoffee! Var
variant behéver inte graddas
och har chokladsés p& toppen.

75 g Arla® Svenskt Smér

12 digestivekex, ca 150 g

% tsk malen kanel

250 g Arla Koket Kesella®
kvarg dulce de leche

2 bananer

% dl choklads&s

3 dl Arla® vispgradde

Smalt sméret. Mixa kexen till
smulor, tillsdtt smér och kanel.
Tryck ut smulorna i en form med
l5stagbar kant, ca 20x10 cm. Stéall
kallt ca 30 min. Bred ut kvargen
i formen. Skiva bananerna éver
och ringla pé& chokladsdsen.
Servera med lattvispad gradde.
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ARETS Kog,

— LORDAGSKOCKEN —

St DNEL,L‘J\

om SJOM

Han har vunnit Arets Kock® 2008, guld med Svenska
Kocklandslaget och deltagit i flera tv-produktioner. Fér

Tom Sjdstedt kan pizza vara en lika stor matupplevelse

som ankbrost. Allt handlar om kérleken till rAvaran och @
hur den tas omhand. Tom lagar gédrna modern husmans-
kost med ingredienser som féljer sdsongen.




TOM VALJER ...

CREME FRAICHE eller SMETANA
OVAN JORD eller UNDER JORD
NORDISK eller ASIATISK MAT
(gérna med asiatiskt inslag)
ODLAT eller VILT

RUSTIKT eller ELEGANT

OL eller CHAMPAGNE

KEBAB eller FALAFEL

© e 0060000000000 0000000000e0e 00 00

Krutonger med friterad grénkal
och 16jrom | 12 st

Lyxiga snittar med 18jrom far séllskap av
smetana och krispig gronkal.

4 skivor formbréd Y dl Arla Koket®

250 g Arla® smetana
Klarifierat Smér 50 g ldjrom

100 g grénkal Y ask krasse

Y tsk salt

Skar varje brodskiva i 3 avldnga stavar. Stek
dem gyllenbruna pé& b&da sidor i ca 2 msk

smor. Klicka ner resten av sméret i en kastrull.

Plocka grénkalen i mindre bitar och lagg ner
i kastrullen. Varm till 140° under férsiktig
omrdrning. Grénkélen ska bli krispig. Ta upp
och lagg grénkalen pa hushéllspapper, salta.
Klicka smetana pa varje krutong och toppa
med grénkal och 18jrom. Klipp krasse éver.

Variation p& rotselleri med

stekt ankbrést | 6 port

Rotselleri &r en av mina favoritr&varor. Har ar
den picklad med citron, som en smérig kram
och langlagad i ugnen.

2rotselleria 500 g

2 msk olivolja

2 msk salt

1% dl pressad citronsaft
1% dl strésocker

150 g Arla® Svenskt Smér

2 ankbrdst

1 knippe timjan

2 vitldksklyftor
1tsk salt

1 krm svartpeppar

50 g rostade hasselnétter
ev 1 kruka vattenkrasse

Sétt ugnen pa 175°. Tvitta den ena rotsellerin.
Torka och gnid in den med olja och salt.
Lagg den pé en plat med bakplatspapper. Baka
i mitten av ugnen tills den &r mjuk, ca 2 tim.

Skala den andra rotsellerin, dela den i halvor
och koka dem mjuka ca 40 min. Rér samman
citronsaft och socker till en lag. Bryt en av
rotsellerihalvorna i stora bitar och lagg

i citronlagen ca 1 % timme.

Bryn sméret. Mixa den andra rotsellerihalvan
med % av det brynta sméret till en slat kram
och smaka av med salt.

Putsa ankbrésten och snitta skinnet. Salta och
peppra. Stek dem tillsammans med timjan-
kvistar och vitléksklyftor med skinnsidan

ner p& medelvirme s& att fettet smélter och
skinnet blir krispigt, ca 5 min. H&j virmen
och bryn ca 3 min p4 andra sidan. Lagg ank-
brésten, timjan och vitlék i en ugnsséker form.
Grédda ca 10 min tills ankan har en inner-
temperatur pa 58-60° och &r rosa.

Grovhacka nétterna och blanda med resten
av det brynta sméret. Klyfta den ugnsbakade
rotsellerin och skiva ankan tunt. Ligg upp
tillsammans med krdmen och den picklade
rotsellerin p4 ett fat eller en skirbrada.
Ringla éver nétsméret och garnera ev med
vattenkrasse.

13
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Appelpizza med kolasés | 6 port
Frasig pizza med iskall glass och ingefarssmakande kolasds som &r svar att sluta ata.

1 kyld smérdeg, ca 400 g Kolas8s: vaniljglass
50 g Arla® Svenskt Smér 2 dl Arla® vispgradde

4 syrliga svenska dpplen 2 dl ljus sirap

% dl r8socker 2 msk hackad farsk ingefira

2 msk plockad rosmarin 50 g Arla® Svenskt Smér

Satt ugnen péa 225° Rulla ut degen pé plat med bakplatspapper. Bryn sméret. Skiva dpplena
tunt. Tack degen med &ppelskivorna. Pensla pa sméret, stré éver socker och rosmarin.
Gradda i mitten av ugnen ca 15 min. Koka ihop gradde, sirap och ingeféra ca 10 min under
omrérning. Dra av frdn virmen och sila. Skar sméret i tdrningar och vispa ner i sdsen precis
innan servering. Servera med vaniljglass.



Koksflktar

MATGLADA TIPS OCH GODA NYHETER

KOCKSERIEN

Kockserien &r ett nytt sortiment med smér
och smér & rapsolja som hjalper dig att lyckas
o — annu battre i matlagningen. I Kockserien ingar
30 AR - ) Klarifierat Smér som tillater stekning vid héga
s%gi"fglgts temperaturer och ar utmérkt i emulsionssaser
som bearnaises&s. Smér & Rapsolja Spray ger
kE b ett gyllenbrunt resultat nér du gor t ex kyckling

iugn eller rostade rotfrukter. Smér & Rapsolja
Gourmet passar perfekt nar du steker kétt och
fisk. Och med Smérstavar i bekvam storlek far
du enkelt ratt méngd smér vid bakning och
matlagning. Produkterna innehé&ller svenska
rdvaror och &r utan tillsatser.

Kesella®- en given favorit i matlagning,
bakning och dessert - fyller 30 dridr.
Det firar vi med att lansera
Arla Kéket Kesella® kvarg dulce de leche.
Enlen kolakrdm som dr underbart god
till paj, stekta dpplen och fruktsallad.

o

eccccoe, Enkelt maijrad | 1st
Snabbt, gott och fluffigt bréd som inte behéver
jésa. Skér i tunna skivor, rosta och njut!

I den 10-&rsjubilerande baktévlingen zdl majsm.j.él 2 dl Arla® f;)lmjé:).lk .
Kladdkakeracet far barn och ungdomar 2 dl vetemjsl 5 msk Arla® Smér-&rapsolja
1 tsk salt 2 8gg

mellan 10 och 14 ar delta med sitt smar-
rigaste kladdkakerecept. Finalen avgors
den 10 oktober pa Stockholmsméssan
under Bak- & Chokladfestivalen. Visste
du att det ar Kladdkakans dag den

7 november? P4 arla.se/kladdkaka hittar

du de bésta recepten for firandet.
...........................

2 tsk bakpulver  ev 1 msk polenta

Sétt ugnen pa 200°. Smérj en form med 1éstag-
bar kant, ca 18 cm i diameter. Blanda de torra
ingredienserna i en bunke. Tillsétt ilmjélk, smor-
&rapsolja och dgg och rér till en jamn smet. Hall
smeten i formen och stré ev éver polentagryn.
Grédda i mitten av ugnen ca 25 min.

15



Fiskgryta med saffran | 4 port
Ljuvligt doftade fiskgryta med potatis och gron- =
saker blir allt-i-ett-middag fér hela familjen.

400 g laxfilé 2 dl vatten

1 purjolsk 2 msk konc

500 g fast potatis skaldjursfond

1 pkt saffran20,5g Y tsk salt

2 msk Arla® | | 2krm svartpeppar
. Smor-&rapsolja 1 ask cocktail-
’ 5&1 ‘Arla Koket® ' tomater

g,raddmjolk el i

Ské}_] och skar purJoloken ica 1 cm breda

3 skivor, Skala och skiva potatisen. Fras purjo-/
| f ﬁo ‘potatis och Saf‘fran.,xtsmpr-&rapsoha ohe
w'kastrull. Hﬁ 1 pd gra dfﬁOlk Watten:s ¥
_Efo‘pd Lat koka (6a 10/min. Skér laxen b ,.
i 3x3'em stora ‘tarm-mgaq.mbli lagg neri grytafn
;ﬁfﬂftﬁd c&g"mmhoch,s aka av rhed salt och peppat

Deld iomaterii 1R

;
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1 ta a‘ﬂqplen med dulce de leche | 4 port

e lakrﬁxm och knapriga mandelbiskvier toppar
ostens snabbaste och godaste dessert.

w S-épplen | 0y (4
oy msk Arla® Sve:nskt Smor
-7{ 2 msk strosockgr

- -_ o
-

.-.':-«;
e el

f | '1I 1 tsk malen Kanel !
' 250g 1-{rla Koket f(esella® kvarg
dulce deleche
¥ Ya dl mandelbiskvier
FSC i ! : : Karna ur och thria dpplena. Stek dem
MIX | i smér ea 3 min. Tillsatt socker och
resvonie srees 1 o kanel mot slutet. Toppa dppelbitarna

FSC*® C014188

med kvarg och smulade mandelbiskvier.




