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'é.fé huvudrollen pd matbord

gré ket ar matigt och variationsrikt.
&rter ! ok har skén kraft i sm a
iga kryddor och sm& R S

kott, fisk och ost bih'! i

Rostad blomkal | 4 port

Nar blomkalen rostas blir den lite sétare och smakar mer. Saftig biff passar perfekt till.

1 huvud blomkal, ca 700 g S&tt ugnen pa 175° Ansa blomkélshuvudet och
100 g Arla® Svenskt Smér, rumsvarmt lagg det i en ugnssiker form. Gnid in sméret

1 tsk salt i blomka&len, salta och peppra. Tillaga i mitten

1 krm svartpeppar av ugnen ca 1 % tim. Os blomkélen med sméret
% dl hackad bladpersilja ett par gdnger. Strd éver persiljan mot slutet.
Servera med bearnaisesés och gérna helstekt
skivad biff och grénsallad.

2 dl Kelda® fransk bearnaisesas




Varm vetesallad | 4 port
En fargrik och matig sallad med nétter,

granatépple och yoghurt.
2 dl matvete 250 g rodkal

2 msk Arla® Smér-

3 msk dppelcider-
vindger &rapsolja oliv
1 msk dijonsenap Y tsk salt
2 dl sojabénor L krm svartpeppar
1 dl granatépplekérnor 2 dl Arla Kéket®

1dl rostade hasselnétter turkisk meze

10 brysselkal matyoghurt

Koka matvetet enligt anvisning pé férpack-
ningen. Rér ithop vinédger och senap i en
salladsskal. Rér ner sojabdnor, granatépple-
kéarnor och nétter. Plocka bladen fr&n
brysselkalen. Strimla rédkalen fint och fras
i smor-&rapsolja pd hég varme ca 1 min.
Vénd ner rédkal, brysselkélsblad och mat-
vete i salladsskélen. Salta och peppra.
Servera salladen med en klick matyoghurt.
Halstrad lax passar bra till.

“Tios!

lPAa.
Géren sallad av zucchinin
som blir éver.

Zucchinicarbonara

med &rter | 4 port
Carbonara med mera grént och mindre pasta.
Valj smé& zucchini, de har fastare kott.

300 g spagetti Y tsk salt

2 zucchini, girna 2 krm svartpeppar
1gul och 1grén 1 vitldksklyfta

2 % dl Arla Kéket® 2 msk Arla® Smor-
matlagningsgradde &rapsolja

4 dl riven Kvibille® 2 dl gréna arter
Svecia 4 dggulor

Koka pastan enligt anvisning pa férpack-
ningen. Hyvla l&nga remsor av zucchini
med osthyvel, limna den innersta delen.
Frés remsorna i smér-&rapsolja i en stek-
panna, tillsétt drterna mot slutet. Vispa ihop
gradde, halften av osten, salt och peppar.
Riv i vitléken. Blanda ner graddblandningen
och grénsakerna i spagettin och varm upp.
Servera genast med dggulor och resten

av osten. Toppa gérna pastan med knaper-
stekt bacon.




Rotfruktssoppa med

ortolja och farskost | 4 port
Snélla smaktoner i en virmande vintersoppa.
Farskosten ger soppan en kréamig kénsla.

1 liten purjoldk

250 g potatis

600 g blandade
rotfrukter, t ex
morot, kalrot och
palsternacka

2 msk Arla® Smér-
&rapsolja

1 liter vatten

2 grénsaksbuljong-
tdrningar

150 g Arla® farskost

2 krm salt

1 krm svartpeppar

Ortolja:

2 dl farska
blandade érter,
t ex bladpersilja
och basilika

1dl olivolja

1 hackad vitléks-
klyfta

rivet skal och saft
av Y2 citron

naturell 1 krm salt

Dela, skélj och strimla purjoléken. Skala potatis
och rotfrukter, skir dem i mindre bitar. Fras
purjolék, potatis och rotfrukter i smér-&rapsolja
ca 3 min i en stor kastrull. Tillsatt vatten och
buljongtarningar. Koka ca 10 min under lock
tills allt &r mjukt. Tillsétt farskosten och mixa
till en slat soppa. Salta och peppra. Mixa érter,
olja, vitldk, citronsaft och salt slatt. Tillsétt
citronskalet. Ringla értoljan éver soppan.

Bakad sétpotatis med réra | 4 port
Sétpotatisens naturliga sétma kommer fram
efter en tid i ugnen.

S&tt ugnen pd 200°. Ligg 4 sdtpotatisarien
ugnssiker form och baka i mitten av ugnen
ca1tim, tills de &r mjuka.

Avokadoréra med skinka:

Dela och kérna ur 1 avokado. Mosa ihop
avokadon med 250 g KESO® cottage cheese.
Strimla 70 g r8kt skinka och rér ner i avokado-
réran, smaka av med salt och svartpeppar.

Adelostréra med gronkal:

Fris 2 dl finstrimlad grénkal i 2 msk Arla®
Smér-&rapsolja. Lat svalna. Pressa i % vitlks-
klyfta och smula ner 140 g Kvibille® ddel. Rér
ner 1 dl Arla Kéket® créme fraiche och smaka
av med salt och svartpeppar.
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Auberginegryta med fankal och rostade kikéarter | 4 port

Auberginen kokas in med massa smak: timjan, vitlék, fankal och apple.

2 gula ldkar 2 kvistar timjan 1 krm svartpeppar Rostade kikérter:

2 vitlsksklyftor 1 dl kone JO® dpple 1dl Arla Koket® 1 burk kikérter & 400 g

1 aubergine 4 dl vatten créme fraiche 1 tsk rékt paprikapulver

1 fankal 2 msk japansk soja ev timjanblad Y tsk salt

% dl Arla® Smér- 1 tsk salt Arla® Smér&rapsolja spray
&rapsolja oliv

Bérja med kikarterna. Satt ugnen pa 225°. Skolj kikarterna och 14t rinna av. Hall dem pé en plat
med bakplétspapper. Tillsatt paprikapulver och salt. Spraya éver smér-&rapsolja. Tillaga
iugnen ca 20 min. Oppna ugnen och vind pé kikérterna en gang under tiden. Skala och skiva
16k och vitlsk. Skér auberginen i stora bitar. Klyfta fankalen. Bryn auberginen runt om i det
mesta av smor-&rapsoljan i en gryta, ta upp och lagg at sidan. Fras 16k, vitlok, fankal och timjan
iresten av smér-&rapsoljan i grytan ca 2 min. Tillsatt aubergine, juice, vatten, soja, salt och
peppar. Lat koka pa svag varme i ca 20 min. Toppa ev grytan med timjanblad och servera med
en klick créme fraiche och rostade kikérter. Kokt réris passar bra till.
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En dkta sammetslen cheesecake, som den serveras pé kafé. ‘
Den stora méngden fyllning gér kakan extra hég och fin.
Smaken kan vara naturell toppad med frukt och bar

eller varianter med likér och choklad,
friska béar eller godiskola.

Cheesecake med, vit choklad /12 bites

P& grénsen mellan krdmig och fast - precis
som en klassisk cheesecake ska vara.
Botten:

50 g Arla® Svenskt Smér « 10 digestivekex
Fyllning:

200 g vit choklad + 600 g Arla® farskost naturell
250 g Arla Koket Kesella® kvarg
2 dgg + 1 dl strésocker ¢ 1 krm vaniljpulver

\

Sétt ugnen p& 200°. Smalt sméret. Mixa kexen till smulor och rér thop
med sméret. Tryck ut smulorna i en form med léstagbar kant,
ca 24 cm i diameter. Gradda i mitten av ugnen ca 10 min. Hacka
chokladen och smélt den i mikro eller éver vattenbad. Ligg alla
ingredienser till fyllningen utom den smélta chokladen i en
bunke och rér ihop till en jamn smet. Vand till sist ner den
smalta chokladen. Sank ugnstemperaturen till 150°.
Hall smeten i formen och baka i mitten av ugnen
ca 30 min. Sting av virmen och lat kakan
std kvar i ugnen ca 30 min.
L4t kallna helt.



Rocky road
Halvera 12 Dumlekolor och férdela i fyllningen.
Grédda kakan. Nar kakan tagits ut frdn
ugnen, strdé 6ver 1 dl minimarshmallows
och % dl grovhackade salta jordnétter.
Ringla ev kolasas och riv mérk

choklad &ver kakan.

/ 2 N2
. n

Koka upp och mixa 225 g hallon med 1 dl flor- Smalt 200 g mjélkchoklad, 18t svalna. Rér ner
socker. Passera bort kirnorna genom en fin- % av chokladen och 2 msk likér i fyllningen.
maskig sil, 1at kallna. Tillsatt rivet skal och saft Grédda kakan och ringla 6ver resten av den
av % citron i fyllningen. Toppa kakan med smaélta chokladen nér den tagits ut frdn ugnen.

droppar av barsdsen och dra ett ménster
med t ex en tesked. Gradda kakan och
14t kallna. Servera kakan med resten

av barsasen.




Koksfldktar

MATGLADA TIPS OCH GODA NYHETER

) MGT EN AV ARLAS

HALSOCOACHER
Amma Matvina

Har du frdgor om kost och trdning? Dd
ska du passa pd att frdga Arlas egen hélso-
coach Anna Malvina. Anna Malvina dr en
av fyra hélsocoacher hos Arla och dr bdde
elitroddare och legitimerad dietist. Du
stéller enkelt din fraga pd arla.se/halsa.
Svar kommer inom en vecka!

Wl/’iflﬂ%&/ﬂ@/l 2 glas

’_'"'"'““'n;

Grén drink med harlig firg och massor
av antioxidanter och vitaminer.

3 dl God Morgon® % dl myntablad
appeljuice % msk spirulina-

% ananas pulver

25 g babyspenat % dl krossad is

Skala och skir ananasen i bitar. Mixa alla
ingredienser och hall upp i glas. Garnera
ev med myntablad.

Snabbt & Gott
P Hera satt!

Fixa enkelt en hdrlig gratdng
eller lasagne till middagen

i med Kelda® Bechamelsds.
Du kan ocksd enkelt krydda
den med t ex értkryddor och
senap och vips har du en
god sds till fisken.

Snabb lasagne | 4 port

500 g kottfirs 5 dl Kelda®

1 msk Arla® Smér- bechamelsés
&rapsolja 9 lasagneplattor

Y tsk salt 100 g Arla Kéket®

1 krm svartpeppar riven ost gratdng

4 dl Kelda® Pastasas

tomat&créme fraiche

Sétt ugnen pé 200°. Stek farsen i smér-&raps-
olja ca 3 min, salta och peppra. Hill pd pasta-
sésen och lat koka ithop ca 3 min. Hall %z av
bechamelsdsen i botten pa en ugnssiker
form ca 20x30 cm. Varva lasagneplattor och
kottfarssds. Avsluta med resten av bechamel-
sésen och strd pé osten. Gradda i nedre delen
av ugnen ca 25 min.

NU MARKS
e

For dig som gillar svenska mejeriprodukter
har vi nu tydligt méarkt vara varor. Mark-
ningen betyder att produkten ar gjord pa
100 % svensk mjélk och grddde fran
svenska Arlagdrdar. Du hittar markningen
pé férpackningens framsida.
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WINDAGSVEGp,

Ar du sugen p& mer i
gronsaker i ditt liv? Starta veckan %
med en grén mandag! o

- e

Broccoligrating med ost
och smatomater | 4 port
Fargglad och méattande middag

som alla gillar.

* 125 g kdrsbarstomater « 3 4gg
ol 250 g Arla Kéket Kesella® kvarg
2 dl Arla Ksket® ldtt créme fraiche
B 4 dl Kvibille® cheddar riven

% msk hackad timjan « 1 tsk salt
2 krm svartpeppar
250 g kokta broccolibuketter

T T ot R

i
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} Sétt ugnen pa 175°. Dela tomaterna. w .
Vispa ihop dgg, kvarg, créme fraiche, ost,
timjan, salt och peppar. Hall smeten i en

ugnssiker form, ca 20x30 cm. Foérdela
broccolin och tomaterna i formen.
Grédda i mitten av ugnen ca 25 min.
Servera med rakostsallad och ett gott brod. g

2o
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CF ’ Tunnskivad chark eller resterna
fran séndagssteken passar bra till fér dig
som inte vill dta helvego. Om du serverar
kétt till rcker gratdngen till 6 personer
eller matldda fér tisdagen.




PIZIA — stordoomaten.

Den &lskade pizzan f&r nytt liv. Vil valda ingredienser gér tricket - riktigt bra
mjol, extra intensiva grunds8ser, goda ostar och handplockade delikatesser.
Pizzan blir som du vill. Liten eller stor, rund eller fyrkantig. Alla i kéket kan
sjilva vilja fyllning p& varsin del av den mjélpudrade degen.

Pizzadeg med durumvete | 1 sats
Durumvete och honung gér pizzadegen smidig
vid utbakningen och knaprig nar den graddas.

Yspkt jistas50 g 1 tsk salt

3 dl kallt vatten 2 msk olivolja

1 % tsk flytande 6 dl vetemjdl special
honung 2 dl durumvetemjsl

Blanda jést, vatten, honung, salt och olja i en
degbunke, rér tills allt 16st sig. Tillsatt mjélet
lite i taget och arbeta ca 10 min till en smidig
deg, gérna i kéksmaskin. Lat jasa évertackt
ca 2 tim.

PIZZASALLAD MED TRE S
RECEPT PA ARLA.SE

Tomatsas till pizza | 1sats

N&gra extra ingredienser och 1&ng sjudning

gor sdsen riktigt fyllig.

1gul I8k

1 tsk rosmarin

2 msk Arla® smér-
&rapsolja

1 burk krossade
tomater a 400 g

Skala och finhacka l6ken. Hacka
rosmarin. Fris 16k och rosmarin

i smor-&rapsolja i en kastrull utan att
det tar firg. Hall i krossade tomater,
tomatpuré, vindger, socker, vatten
och salt. Koka pa svag varme utan
lock ca 15 min. L4t sdsen svalna.

1 msk tomatpuré

1 msk rédvinsvindger
2 tsk strésocker

1dl vatten

Y tsk salt

e




EN OST FOR VARJE PIZZA

Ibland lampar sig en len fardigriven

sort som mozzarella eller Gouda.

I andra fall héjer man intensiteten

och anvénder ndgon av véra lang-
. lagrade favoriter i bit Svecia, Prast®

" # cller Cheddar.

=

Pizza napoletana | 4 port

Det hér ar den enkla och ursprungliga pizzan fran Neapel, som lagats pa detta vis i flera hundra ar.

1 sats pizzadeg 5dl Arla® Sétt ugnen pé 275°. Dela degen i 4 bitar och
med durumvete Familjefavoriter  kavla ut dem riktigt tunt. Ligg dem p& platar

1 sats tomatsas for pizza riven ost med bakpl&tspapper. Skiva tomaterna. Bred

4 tomater mozzarella tomats&s pa pizzorna och férdela tomaterna

16 basilikablad Y2 msk flingsalt och basilikabladen éver. Ringla p& olja, peppra

2 msk olivolja och strd éver ost och salt. Grddda i mitten av

1 krm svartpeppar ugnen ca 7 min.

1
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Pizza frutti di mare | 4 port

Fina skaldjur och en skvitt gradde ger

lyx &t pizzan.

8 pilgrimsmusslor
1dl rikor utan skal

1 sats pizzadeg
med durumvete

1 sats tomatsds for pizza 4 dl Arla® Svecia,
1 fankal riven
1dl Arla Kéket®

vispgradde

Finhacka % av fankalen. Koka ithop tomatsdsen
med den finhackade fankalen och gridde

ca 10 min. Satt ugnen pé 250°. Dela degen i
4 bitar och kavla ut dem till ovaler, ca %2 cm
tjocka. Ldgg dem pé platar med bakplats-
papper och vik upp kanterna. Férdela sdsen
pa pizzorna. Hyvla &ver resten av fiankalen
tunt. Dela musslorna p& mitten och lagg pa
tillsammans med rakor och ost. Gradda i
mitten av ugnen ca 10 min.

Pizza bianca vegetariana | 4 port
Pizza utan tomatsas kallas bianca. Ligg
gronsakerna i grupper s& att alla kan vilja
sina favoriter.

1 sats pizzadeg 60 g babyspenat
med durumvete 1% dl urkidrnade
2 dl Arla Ksket® kalamataoliver
créme fraiche 2 dl strimlad
150 g Apetina® vitost savoykal
4 dl Arla Koket®

1 krm svartpeppar

1 pressad vitlgks- riven ost plzza

klyfta 2 msk olivolja
1 zucchini 1 tsk hackad
2 tomater oregano

1réd paprika

Sétt ugnen pa 275°. Rér ihop créme fraiche
med smulad vitost, peppar och vitlék. Skiva
zucchini, tomat och paprika. Skdlj spenaten
och 18t oliverna rinna av. Dela degen i 4 bitar
och kavla ut dem till tunna rundlar. Lagg
dem pa platar med bakplatspapper. Bred ut
créme fraicheblandningen p4 pizzorna. Fér-
dela grénsakerna och oliverna i grupper pa
pizzorna. Strd ver osten. Gradda pizzorna
hégt upp i ugnen 5-7 min. Ringla olja och
stré oregano &ver innan servering.

Pizza uova e pancetta | 4 port
Den perfekta brunchpizzan. Smaportioner
med dgg och bacon.

1 sats pizzadeg 8 sma igg
med durumvete

1 sats tomatsds for pizza

1 krm svartpeppar

140 g bacon
4 dl Arla Prist®, riven

Satt ugnen pa 250°. Dela degen i 8 bitar och
kavla ut dem till sma& pizzor, ca % cm tjocka.
Lagg dem pé platar med bakplatspapper.
Strimla baconet tunt. Stryk pa ett lager tomat-
s8s och férdela osten éver pizzorna. Gér en
liten grop i mitten och knéck ett 4gg pé varje
pizza. Strd dver baconet. Griddda ca 5 min tills
dggen stelnat. Peppra.

Pizza stromboli | 4 port

Stromboli &r en & utanfér Sicilien och namnet
pa denna inbakade pizzarulle med fyllning
extra allt.

1 sats pizzadeg Arla® Smér&raps-

med durumvete olja spray
15 grdna oliver 2 msk hackad
1r8d paprika basilika
1 vitloksklyfta 2 krm svartpeppar
100 g salami
5 dl Arla® Familje-

favoriter riven ost

Gouda

S&tt ugnen pad 200°. Skiva oliverna, tdrna
paprikan, finhacka vitléken och strimla
salamin. Blanda oliver, paprika, vitldk,
salami och ost. Dela degen i 2 bitar och
kavla ut dem till rektanglar, ca % cm tjocka.
Spraya med smér-&rapsolja runt kanterna.
Férdela fyllningen p& pizzorna. Limna ca

1 cm p& ena l&ngsidan av varje rektangel
utan fyllning. Stré éver basilika och peppar.
Rulla ihop till rullar. Lagg rullarna med
skarven nerét pa en plat med bakplatspapper.
Gradda i mitten av ugnen ca 25 min.



SFINCIONE
RECEPT PA ARLA.SE
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Andreas Hedlund

Nobelkock och Arets Kock®2002, driver
bland annat restaurangerna Eggs Inc
och Villa Wera.

Varfér bjuder du pa just detta recept?
Fér att det dr barnsligt gott. Det kdnns
lyxigt med en varm dessert och choklad
ar alltid ratt.

Dina bista tips for att lyckas med receptet?
Smérj och mjéla formerna noga. Choklad-
fondant gdr bra att férbereda och férvara

i kyl tills den ska grdddas, enklast dr att fylla
formarna direkt innan grdddning.

Vad klarar du dig inte utan i kéket?

Oj, beror alltid pd vad jag ska laga, men
férutom det mest uppenbara som kniv och
stor skdrbrdda dr mixer och bra kastruller
saker som verkligen underlédttar.

Vad bjuder du mamma pa f6r mat och
dessert?

Fisk brukar alltid vara en hit, kanske léttrim-
mad, lagtempad réding med selleripuré och
tomat. Sedan glass, detta mest fér min skull,
jag dlskar glass ...

ANDREAS VALJER ...

SMULPAJ eller KLADDKAKA
BAR eller NOTTER

CREME FRAICHE eller GRADDE
ELVISP eller BALLONGVISP
KAFFE eller TE
VINTAGE eller MODERNT

Chokladfondant med
hallon och yoghurtglass | 4 port
En chokladdrém som ska vara helt rinnig
inuti och avnjutas varm.
Chokladfondant:

75 g mérk choklad

75 g Arla® Svenskt Smér,
rumsvarmt

Hallonsas:
2 dl hallon

2 msk florsocker

hallon och ev
myntablad till
garnering

% dl strésocker
2 8gg

1 dggula

2 msk vetemjdl

Yoghurtglass:

Y vaniljstdng

2% dl Arla® mjslk

2 dggulor

% dl strésocker

2 % dl Arla® mild
yoghurt vanilj

Borja med glassen. Dela vaniljstdngen. Koka
upp mjdlken med vaniljstdngen. Dra kastrullen
av plattan och 13t svalna. Vispa dggulor och
socker flufiigt. Blanda 4ggsmeten med mjolken
i kastrullen och varm under vispning till 82°.
Lat smeten kallna och rér i yoghurten. Kér
smeten i glassmaskin. Férvara glassen i frys
fram till servering.

Koka ihop hallon och florsocker i en kastrull.
Passera bort kdrnorna genom en finmaskig sil.
L4t s8sen kallna.

Satt ugnen pa 200°. Smaélt chokladen i mikro
eller &ver vattenbad, 1&t svalna. Vispa smér
och socker porést. Tillsatt 4ggen ett i taget
och sist d&ggulan. Sikta ner mjélet och rér i
chokladen. Smérj och mjéla portionsformar
och klicka ner smeten. Gradda i mitten av
ugnen 8-10 min. Servera fondanterna direkt
frdn ugnen med en kula glass, hallons&s, hallon
och ev ndgra myntablad.

15
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Wrap med kycklingréra | 4 port
Ute i skidspéret eller med skridskorna éver den
glansiga isen? Ta med wrapen i ryggsicken!

www/fsc.org

4 tunnbrod 15 tsk salt T ! g AT Yo' MIX

% grillad kyckling 1 krm svartpeppar &y L ; LA e e s
Y vitloksklyfta 2 mordtter ; Sy 1000 4 FSC® C014188
150 g Apetina® vitost 40 g babyspenat - b [

= 1dl KESO® cottage cheese
naturell

1
|
q Plocka kycklingen och skér kéttet i mindre bitar.
J Lagg kycklingen i en bunke. Pressa i vitlok, smula
",‘!ﬁ ner osten och tillsatt cottage cheese. Salta, peppra
" och rér ihop. Skala och riv morétterna grovt. Fér-
dela kycklingréran, morétterna och spenaten
!¢/ % pabréden. Rulla ihop till en tat rulle och sl& in
it ex bakplatspapper.
‘-

. | ; £
: CHRARUE e |
Renskavsgryta med rosmarin | 4 port

| Varmande gryta som far smak av farsk rosmarin.
| Servera gdrna med potatispuré och lingon.

240 g fryst renskav 1 krm svartpeppar A 1:‘,:'.
| 1gullsk 2 dl Arla Kéket® o
1 tsk hackad rosmarin griaddmjélk K i
! 1 msk Arla® Smér- ¥ msk viltfond

&rapsolja 1 tsk majsstérkelse
Y tsk salt

Skala och finhacka l6ken. Skér den frysta ren-

skaven i sma bitar. Fris renskav, 16k och rosmarin
i smor-&rapsolja. Salta och peppra. Tillsatt gradd-
mjolk, fond och majsstérkelse. Lat koka ihop under
omrdérning ca 5 min.



