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Véren &r festernas tid. Studentmottagningar, dop, bréllop
och konfirmationer avléser varandra. Bjud pa en grén buffé
med varens harliga primérer. Lagg till lite fisk, ost eller
kott efter sliktens och vdnnernas 6nskemal och smak.

ég:;r alla

Fchpfk ch lagger ;
2 tillca 50 g:.! exrostbiff, .
alkonpastrami ellﬁr_y
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kal och ost passar bra med
yrlig rédlsk och festlig rom.
00 g blomkal
O g Arla Prast®, riven
134gg
2 tsk fiberhusk
', tsk salt

% dl Arla® Klarifierat Smér

Picklad rod1sk:
1 liten rédlsk
1 msk pressad citron

F ;:
Bérja med den picklade rédléken. Skala

och skiva rédléken i tunna skivor. Hall éver
citronsaften och stall at sidan. Skér blomkalen  Till servering:

(1

i sma bitar eller riv den pa ett rivjarn. Blanda ost, 4gg, fiberhusk 2 dl Arla Kéket® creme
och salt. Vind ner blomkélen i smeten. Stek 24 plattar i smér i en fraiche
stekpanna. Lt svalna ndgot. Lagg en klick créme fraiche pa varje 120 g 16jrom

#1 platt. Toppa med 16jrom, picklad ré6dlék och graslek. 2 msk finhackad graslsk



Potatissallad med grén dressing
och cheddarost | 12 bufféportioner
Pigg och grén potatissallad som ar god bade
till varmrakt lax och tunt skivad rostbiff.

750 g delikatess- Grén dressing:
potatis 80 g babyspenat
250 g broccoli 1 dl hackad persilja
1 fankal Y burk sardellfiléer 2 85 g
80 g babyspenat % dl rapsolja
150 g tarnad 1 msk dijonsenap
Kvibille® cheddar 1 dl Arla Kéket® turkisk
% dl hackad salt- meze matyoghurt
rostad mandel 1 tsk salt
1 krm svartpeppar

Skala och koka potatisen. Bérja darefter med
dressingen. Mixa spenat, persilja, sardeller,
olja och senap slitt. Vand ner matyoghurten,
salta och peppra. Dela broccolin i smé
buketter, skala och skiva broccolistammen.
Koka ca 1 min i lattsaltat vatten. Dela
potatisen i mindre bitar. Blanda potatis och
broccoli med dressingen. Skiva fankalen tunt.
L&agg resten av spenaten pa ett fat och lagg
potatissalladen ovanp&. Toppa med fankal,
tdrnad cheddar och mandel.

Smérdegsinbakad

sparris | 12 bufféportioner
Portionsinbakad sparris med en krémig
kronartskocksréra ar perfekt till drinken
eller p& buffén.

12 gréna sparrisar

75 g marinerade kronértskockshjirtan

150 g Arla® firskost naturell

1 kyld rektangular smérdeg, ca 250 g

14gg

2 msk sesamfrén

Satt ugnen pa 200°. Mixa kronéartskockan
slat med farskosten. Bred ut krdmen pa
smoérdegen. Skér 12 remsor av smérdegen,
ca 2 ¢m breda. Bryt av nedersta delen pa
sparrisen. Rulla in varje sparris i en smér-
degsremsa, lagg pé plat med bakplats-
papper. Pensla med uppvispat dgg och stré
Sver sesamfrén. Gradda i mitten av ugnen
ca 15 min.




Lokflarn med sidflisk och
jord&rtskockor | 12 bufféportioner
Smakrikt och frasigt flarn med rokt flask och ost.

1 liten purjoldk 150 g Arla® farskost

2 vitldksklyftor naturell

150 g rokt sidflask 75 g Kvibille®

% dl Arla® Smor&raps- graddadel
olja gourmet 1 msk plockad

100 g jordartskockor timjan

10 ark kyld filodeg, 1 krm svartpeppar
cal50g

Satt ugnen pé 175°. Ansa, skélj och skiva
purjoléken. Skala och skiva vitléken. Tarna
flasket. Stek 16k och flisk i smér-&rapsolja
ca 4 min. Skiva jordértskockorna tunt och
lagg i vatten. Varva arken med filodeg pa
en pl&t med bakpl&tspapper. Pensla smér-
&rapsolja mellan varje lager och bred
farskost pé det &versta lagret. Toppa med
flask- och lékblandningen. Ta upp och
krama ur jordartskockorna och férdela p&
flarnet. Smula &ver ost, timjan och peppar.
Baka i mitten av ugnen ca 20 min. Klipp
eller skar i bitar.

Gronsallad med briedressing
och krutonger | 12 bufféportioner
Na&gra bittra salladsblad som rosé och frisée
ar gott till den smakrika dressingen.

1 huvud roman- Briedressing:
sallad 2 dl Arla Ksket®
80 g blandad vispgrédde
gronsallad 1 msk vitvinsvindger
200 g cocktail- 150 g Castello®
tomater Brie ekologisk
2 dl krutonger 1&ggula
1 krm salt
1 krm svartpeppar

Koka upp grddde och vinéger till briedres-
singen. Skér bort ytterkanterna pa osten och
smula ner osten i gradden. Koka pa svag
véarme under omrérning ca 3 min tills gradden
tjocknat och osten smalt. Vispa ner d4ggulan
och sjud under omrérning tills dressingen &r
tjock. Salta och peppra och lat svalna. Bryt
salladen i bitar och dela tomaterna. Lagg
salladen pé ett fat, ringla 6ver dressingen

och toppa med tomater och krutonger.
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AVOKADORGRA
MED APPLE
RECEPT PA ARLA SE

Confiterad lax med picklad
gurka | 12 bufféportioner

En modern variant pa inkokt lax.

Den picklade gurkan far smak av attika.

900 g laxfilé Picklad gurka:
1 tsk salt 1 gurka
250 g Arla® Y dl attiksprit 12 %
Klarifierat Smor 2 msk strésocker
1 1 tsk salt
1dl sesamfrén 1 réd chili

ev myntablad

Satt ugnen pa 100°. Skar bort skinnet pa
laxen och dela i 12 jamnstora bitar.
Lagg bitarna i en ugnssiker form och
salta. Klicka sméret éver laxen, tdck
med plastfolie. Tillaga i mittensay
ugnen ca 30 min tills laxen har en
innertemperatur pa ca 50°. Vispa ihop
attiksprit, socker och salt i en bunke. 1/,
Skala och kérna ur gurkan. Tarna deni
sma bitar och ldgg i lagen. Dela och
kéarna ur chilin. Finhacka den och
tillsatt till gurkan. LAt sté ca 15 min
innan servering. Ta upp laxen, vdnd den
i sesamfrén och lagg pa ett fat. Toppa
med picklad gurka och garnera ev med
myntablad.




Syltade aprikoser till

ostbricka | 12 bufféportioner

Aprikoser som kokas med muscovadosocker och
kummin passar fint bade till hardost och vita
mégelostar sdsom brie.

200 g torkade aprikoser

% dl muscovadosocker

1dl vitt vin

rivet skal och saft av % citron
% tsk kumminfrén

Koka upp muscovadosocker, vin och citron-
saft i en liten kastrull. Dela aprikoserna, lagg
dem i kastrullen och 14t sjuda pa svag varme
ca 5 min. Vand ner citronskal och kummin.
Servera aprikoserna ljumna till rums-
tempererad ost.

CASTELLO®
WHITE WITH
GREEN PEPPER

CASTELLO®
WHITE WITH
TRUFFLE

KVIBILLE®
GRADDADEL

— : e - CASTELLO®
H‘_‘—-E&' : GOLDEN



ARLA KOKET

£ MATKASSE

Nu &r det enkelt att planera veckans mat!
I Arla Koket® matkasse ger vi menyférslag
och du &ndrar enkelt recept eller antalet
portioner efter vad som passar dig bast.
Matkassen levereras direkt hem till din
dérr. Prova dven Fredagskassen med lite
extra guldkant. Inget abonnemang
och maximal valfrihet!

'L.r ﬁ-"

VARENS FAMILJEFEST PA
arla.se/koslapp

M’T é//(FA/(GﬁﬂE #66

Ge péskens dgg det lilla extra genom att firga dem
med rdvaror du har hemma i skafferiet. Bind 16kskal
runt om de okokta dggen med hjilp av plastfolie
eller gummiband. Lagg ev ytterligare fargsittning i
kokvattnet och koka 4ggen som vanligt.

~ NYHET!
FARDIGTARNAD CHEDDAR

Sedan 1928 har Kvibille® mejeri i Halland
tillverkat cheddar.

Nu finns den villagrade
och smakrika osten
dven som fardigtdrnad.
Utmaérkt i sallad och
soppa. Eller njut den
direkt som tilltugg och
smaplock p& bufféer.




PUPPIS HED Elcye
:

Nyttiga, trendiga och vackra att se pa.

Agg &r mer populért &n ndgonsin.
Och det finns mycket mer du
kan géra &n att koka dem!

Ugnsbakade 4gg med tomat och knaprig skinka | 8 st
Aggi cocotte - franska fér eldfast form - &r en lattlagad brunchritt som kan
varieras i det oidndliga. Blanda lite kokta linser eller smérstekt bladspenat i
tomatsdsen fér en matigare variant.

8 skivor lufttorkad skinka 8 dgg Ya tsk salt

Arla® Smér&rapsolja 1dl Arla Ksket® visp- 1 krm svartpeppar
spray griddde % dl plockad basilika

3 dl tomatsas 1dl Arla Prist®, riven

# A Stek skinkan knaprig i en torr stekpanna, lagg pd hushéllspapper. Sétt

‘ ugnen pé 175° Spraya 8 portionsformar med smér-&rapsolja. Férdela tomat-
sésen i formarna och knéck ett 4gg i varje form. Blanda grédde, riven ost,
salt och peppar och férdela i varje form. Griddda ca 15 min i mitten av
ugnen. Toppa med knaprig skinka och basilikablad.



Galette med vitost och dgg | & port
Frasig och lattlagad paj med mycket smak.
Prova gérna att byta ut grénkélen mot spenat
och s&tpotatisen mot pumpa.

1 sdtpotatis 1 kyld rektangular
1 silverlsk smérdeg, ca 250 g
1 rdd chili 150 g Arla® farskost
2 msk Arla® Smor- naturell

&rapsolja 100 g Apetina® vitost
150 g repad grénkal 34gg
Ys tsk salt

Sétt ugnen pé 225°. Skala och tédrna sét-
potatisen och silverldken. Kérna ur och fin-
hacka chilin. Stek sétpotatis och silverldk pa
medelvirme i smér-&rapsolja ca 8 min.
Tillsatt grénkal och chili och stek ytterligare
ca 2 min. Salta. Rulla ut smérdegen pa en plat
med bakplatspapper. Bred ut firskosten, spar
en kant pa ca 3 cm runt om. Férdela gronsaks-
réran och smula 6ver vitosten. Knack dggen
pa galetten. Vik upp kanterna pa smérdegen.
Gréadda i mitten av ugnen ca 15 min.

Aggsallad med sashimi

p§. lax | 8 port

Krispig sallad med &dgg toppas med tunt skuren
rd lax. Du kan ocksé ta gravad eller rékt lax men
hoppa d& éver sojan.

3 4gg 16 blad gemsallad

% dpple 100 g laxloin, t ex

1% msk kapris Salma

3 msk Arla Koket® 3 msk rostad 16k
smetana % ask klippt krasse

3 msk majonnis 2 msk japansk soja

1 krm curry

1 krm svartpeppar

Koka dggen ca 8 min. Spola dem kalla. Skala
och grovhacka dem. T4rna dpplet i sm4 bitar
och finhacka kaprisen. Rér ihop smetana,
majonnés, curry och peppar. Vand ner dgg,
dpple och kapris. Férdela dggsalladen i
salladsbladen. Skér laxen i tunna skivor och
lagg pa dggsalladen. Toppa med rostad 16k
och krasse, servera med soja.




Fattiga riddare med vit
chokladkriam | 8 port
Servera riddarna med lite syrlig frukt.

3 dl Arla Kéket® Vit chokladkrédm:
graddmjslk 100 g vit choklad

1dl vetemjsl 2 dl Arla® vispgriddde

2 igg 2 dl Arla Kéket®

1 msk strésocker turkisk meze

1 krm salt matyoghurt

1 tsk mortlade karde- e o
mummakérnor Y tirnad ananas

8 skivor ljust surdegs- % kruka citronmeliss
bréd ev florsocker

3 msk Arla® Svenskt Smér

Hacka chokladen till chokladkrémen och smalt
&ver vattenbad eller i mikro. Vispa gradden.
Vand ner matyoghurten i chokladen och till sist
gradden. L&t std i kyl. Vispa ihop graddmjélk,
mjél, 4gg, socker, salt och kardemumma. Vand
brédet i &ggsmeten, 14t gérna ligga ca 1 min i
smeten. Stek brédet i smoér i en stekpanna. Ser-
vera brédet med chokladkram och frukt, toppa
med citronmeliss och pudra ev &ver florsocker.

Sparris med pocherat 4gg och

hollandaise noisette | 8 port
Med brynt smér f&r hollandaisen en nétig smak.

1 kg gréna sparrisar Hollandaise:

8 3gg 400 g Arla®

1tsk salt Svenskt Smér

1 liter vatten 6 aggulor

2 msk attiksprit 12% 4 msk vatten

skalet av 1 citron 2 msk pressad

1 dl hackade rostade citron
hasselnétter 2 krm salt

1dl plockad kérvel

Bérja med sdsen. Bryn sméret i en kastrull, hall
av och 13t svalna ndgot. Vispa dggulor, vatten
och citronsaft p& medelvarme tills det tjocknar
och har en temperatur pa ca 66°. Dra av frdn
varmen. Droppa ner smoéret lite i taget under
standig vispning. Smaka av med salt. Knack
dggen och hall ner i kokande saltat vatten med
attika. LAt sjuda ca 4 min. Ta upp 4ggen med en
halslev och lagg pé ett fat. Ta bort den nedre
harda delen pé sparrisen. Koka ca 2 min i
lattsaltat vatten. Lagg upp direkt pa fat. Klicka
ssen pé sparrisen, toppa med &ggen, citron-
skal, nétter och kdrvel.



Marangtarta med rabarber och
hallongradde | 12 bitar

Mellan fluffiga mandelmarédngbottnar gémmer sig
syrlig hallongradde och vaniljrabarber.

Bottnar: Fyllning:

6 dggvitor 4 rabarber

1dl strésocker 3 msk strdsocker

1 krm salt 3 msk vatten

4 dl florsocker 3 dl Arla® vispgridde

4 dl mandelmjsl 2 msk strosocker

2 msk mandelspén 1 krm vaniljpulver
450 g hallon

Satt ugnen pé 175°. Vispa dggvitor, socker och salt
till en fast mardng. Vand ner florsocker och mandel-
mjol. Bred ut 3 rundlar, ca 20 cm i diameter, pa platar
med bakplatspapper. Stré éver mandelspadn. Griadda

- ca 20 min. Lat svalna. Skir rabarbern i 1 cm stora
bitar. Koka ihop med socker och vatten, ca 5 min.
. Lat kallna. Vispa gradde, socker och vaniljpulver.

Vand ner hélften av hallonen i grddden. Férdela
hallongrddden och rabarbern mellan bottnarna.
Toppa t&rtan med resten av hallonen.



PASKENS SOTA MED
ara A asum Huwoe.»?,

Sara Aasum Hultberg
Arets Konditor 2014 frilansar och har
precis gett ut en hdrlig bakbok.

Varfér bjuder du pa just dessa recept?

De dir fréischa och passar nér varen kommer.
Och sjélvklart
vill man ha

choklad p&
pdsken!

Dina bista tips
for att lyckas
med recepten?
Planera vdl och
se till att ha god
tid pa dig.

Vad klarar du
dig inte utan i
koket?

Bra ravaror ar
en férutsdttning
fér att lyckas, sedan slickepott, ballongvisp
och en palett.

Vad bjuder du pappa pa fér dessert?
Han dlskar mina bullar! Annars blir det glass.

Vilken tarta smakar bist p& viren?
-“Ndn frdsch variant med mycket citrus.
2 Och choklad gar alltid hem.

MARSHMALLOWS-

AGG MED LIME

RECEPT PA ARLA SE :




Citronbavaroise med rostad
vit choklad | 8 port

Frasch dessert med syrlig citron och krispig
topping som smakar kola och choklad.

2 gelatinblad 4 aggulor
100 g vit choklad 1% dl Arla®
rivet skal av vispgriddde
6 citroner 2 dl Arla® graddfil

% dl pressad citron

1 dl strésocker 50 g vit choklad

Lagg gelatinbladen i kallt vatten ca 5 min.
Hacka chokladen och ligg i en bunke. Virm
citronsaft, rivet skal och socker i en kastrull
och vérm tills sockret har 18st sig. Hall
citronblandningen &ver d&ggulorna under
omrérning. Hall tillbaka i kastrullen och virm
till 83° under omrérning, tillsitt gelatinbladen.
Hall citronblandningen &éver den hackade
chokladen och ror till en slat smet, 14t svalna.
Vispa gradden latt. Vand férsiktigt ner gradde
och graddfil i smeten. Hall eller spritsa i 8 glas.
Stall i kyl minst 4 tim. S&tt ugnen p& 175° Riv
chokladen och stré ut pé en plat med bakplats-
papper. Rosta chokladen ca 10 min i mitten av
ugnen. Toppa glasen med rostad choklad.

CITRONGLASYR

Munkar med apelsinsocker | 25 st RECEPT PA ARLA-
Hemgjorda, fluffiga munkar - fantastiskt godal
1 liter vetemjsl Till fritering:
1,2 dl strésocker 500 g Arla®
3 % dl vatten Klarifierat Smor

o q idst
> > 9388 Apelsinsocker:
2 dgg

2 dl strésocker

1tsk salt . .
rivet skal av 1 apelsin

200 g Arla® Svenskt
Smor, rumsvarmt

Blanda samtliga ingredienser utom sméret och
kér ca 7 min i en degmaskin. Klicka i sméret
lite i taget och arbeta till en smidig deg. L&t
jasa 6vertéckt i kyl ca 2 tim. Kavla ut degen
1-2 cm tjock pd mjslad arbetsbénk. Stansa ut
rundlar, ca 7 cm i diameter och gér ett hal i
mitten av varje rundel. L4t jasa 6vertackta

ca 45 min. Blanda ihop apelsinsockret. Klicka
ner klarifierat smér i en vid kastrull, varm till
ca 140°. Fritera munkarna ca 3 min pé varje
sida. Vind dem direkt i apelsinsocker eller
ringla éver en glasyr.
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CITRUSSALL
RECEPT PA ARLA.
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Cheesecake med kvarg | 12 bitar
Denna cheesecake far en fin syrlighet fran
kvarg. Servera med en frisk citrussallad.

Botten: Fyllning:

100 g Arla® 4 gelatinblad
Svenskt Smér 250 g Arla Kéket

2% dl dinkelflingor Kesella® kvarg

% dl strésocker 2 dl rdsocker

1 krm bakpulver % dl pressad lime

2% dl Arla® vispgradde

Satt ugnen pé 175°. Blanda samman smér,
dinkelflingor, socker och bakpulver till en
smuldeg. Tryck ut smulorna i en rund form
med l8stagbar kant, ca 20 cm i diameter.
Baka i mitten av ugnen ca 12 min. Ligg
gelatinbladen i kallt vatten ca 5 min. Blanda
kvarg med résocker och limesaft, vispa tills
sockret 18st sig. Ta undan Y3 av kvargbland-
ningen och varm férsiktigt i en kastrull.
Tillsatt gelatinbladen och 14t smaélta. Vand
ner i resten av kvargblandningen. Vispa
gradden 16st och vénd ner i kvargen. Klicka
ner fyllningen pé bottnen, 1&t stelna i kyl
minst 4 tim.

Vit chokladfudge med ananas
och rostad kokos | 30 st

Med kokos och ananas far du en lite syrligare
fudge. Perfekt som g&-bort-present!

2% dl strésocker 100 g vit choklad

2% dl Arla® 50 g Arla® Svenskt Smér
vispgriddde 1dl torkad ananas

1dl ananasjuice 1 dl rostade kokoschips

1 dl ljus sirap

Blanda socker, gradde, ananasjuice och
sirap i en kastrull. Koka upp under omrér-
ning tills sockret 18st sig. Sank till medel-
varme och 14t sjuda till en temperatur pa
118°. Dra at sidan och 13t svalna négot.
Hacka chokladen. Tillsatt choklad och smér,
ror tills allt 18st sig, ca 3 min. H&ll smeten i
en form med bakplatspapper, ca 15x20 cm.
Strd dver ananas och kokoschips. Lat
fudgen stelna i rumstemperatur, minst

6 tim. Skar i 30 bitar.
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PETIT FOUR ME
MANGO, MYNTA
H VIT CHOKLAD
RECEPT PA ARLA.SE

. TARTDEKORATION =
; "FAGELBO" §
" RECEPT PA ARLA SE

Chokladtarta med mandel | 12 bitar
Det brynta sméret ger chokladtartan en fantastisk karaktar.

Botten: Fyllning: *

1dl mandel 150 g Arla® Svenskt Smor

200 g mandelmassa 200 g mork choklad

100 g Arla® 2 dl Arla® vispgradde
Svenskt Smér 2% dl strésocker

2 gg 4 dggulor

Satt ugnen pa 175°. Grovhacka mandeln. Rér mandel-
massan i en bakmaskin, tillsdtt sméret lite i taget tills
allt &4r blandat. Tillsétt 4ggen ett i taget under omrérning
och védnd ner mandeln. Klicka ner smeten i en smord
rund form med l6stagbar kant, ca 22 cm i diameter. Baka
i mitten av ugnen ca 18 min, 1t kallna. Bryn sméret i en
kastrull. Hacka chokladen och ligg i en bunke. Tillsatt
grédde och socker i det brynta sméret. Hall smérbland-
ningen éver dggulorna under omrérning. Hall tillbaka i
kastrullen och vérm till 83° under omrérning. Hall smér-
och dggblandningen &ver chokladen och rér till en slat

: smet. Hall smeten pé botten och 1&t

stelna minst 4 tim i kyl.

—



Artréra med mynta | 24st

Tina 250 g frysta gréna arter och mixa med % dl Arla
Ké&ket® créme fraiche, 1 msk hackad mynta och % tsk

salt. Servera artréran pa 24 crostini och toppa ev med
myntablad och hackad saltrostad
mandel.

Agghalvor med . :
‘romkram | 4port = =
Vispa 2 dl Arla Kéket® \
smetana med elvisp tills den
tjocknar. Vand ner 50 g 16jrom
eller r6d stenbitsrom. Klicka
eller spritsa krdmen pa kokta

dgghalvor. Toppa ev med mer
rom och en dillkvist.

Kladdkaka med
dulce de leche

Lagg portionsbitar av
kladdkaka pé fat. Klicka
2 msk Arla Kéket Kesella®
kvarg dulce de leche pa
varje bit. Pudra éver
florsocker och servera AR 4 i

med farska blabar.
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