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GRILLA och,

Kvillen &r varm och doftar grillat. Férratten smakar
hav. Vi grillar 4tvanliga spett, lagger tomaterna pa
gallret och later auberginen fa extra rékig smak.
Rétterna stélls fram allt eftersom de blir klara.

Allt passar till allt, och alla dter vad de vill.

Vad fint det ar att dela en sommarkvall
tillsammans!

Ceviche pa rdkor med gurkyoghurt | 4 port
En nordisk ceviche gjord pé rékor istéllet for fisk valkomnar gésterna.

200 g skalade rdkor =~ Marinad: Blanda alla ingredienser till marinaden. Lagg
% dl Arla Kéket® % dl pressad rdkorna i marinaden, 1t std i kyl ca 1 tim. Ta
turkisk yoghurt citronsaft upp rikorna och lat dem rinna av, men spara
% gurka % msk olivolja marinaden. Blanda marinaden med yoghurten.
2 msk hackad Y tsk salt Skala, kdrna ur och skar gurkan i tdrningar,
koriander % hackad réd chili blanda med yoghurtmarinaden och férdela
1 tsk flytande honung i glas. Toppa med rdkorna och strd éver koriander.
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Grillad tomatsallad | 4 port

En hastig grillning ger tomaterna och sallads-
l6ken djupare smaker. Anvénd gérna biff-
tomater som inte ar helt mogna.

8 tomater
4 salladslékar

Dressing:

3 msk Arla® Klarifierat Smor
1 krm svartpeppar

2 msk rédvinsvindger

1 msk japansk soja

1 krm salt

Grilla tomaterna ca 2 min p& hég varme.
Grilla salladsléken ca 1 min. Smalt smoret
och rér ner peppar, vindger, soja och salt.
Skér tomaterna och salladsléken i grova bitar
och lagg pa ett fat. Ringla dressingen &ver
tomatsalladen.

Yoghurtmarinerade

flaskspett | 4 port

En marinad med yoghurt och érter gér kéttet
bade smakrikt och mért.

600 g flaskkarré

Yoghurtmarinad:

1 hackad vitldksklyfta

2 dl Arla Kéket® grekisk yoghurt
1 msk hackad oregano

1 msk hackad dill

1 tsk salt

Blanda alla ingredienser till yoghurtmari-
naden. Skar kéttet i strimlor, ca 2 cm tjocka.
Lagg kéttet i yoghurtmarinaden minst 1 tim,
gédrna &ver natten. Tra kottet pa grillspett.
Grilla ca 8 min pé varje sida. Garnera med
farska orter
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LGt citronhalvor ligga med pd gallret

och pressa den séta saften éver det
nygrillade kéttet.



Tabbouleh med dill | 4 port

Ett m&ste p& mezebordet. VAr variant inne-
héller valnétter, vitost och en massa dill.

1dl bulgur

150 g Apetina® vitost
1dl valn&tter

6 tomater

1 gurka

1dl hackad dill

15 svarta oliver
saften av % citron

3 msk olivolja

1 tsk salt

Koka bulgur enligt anvisning pa férpackningen.
Bryt osten i mindre bitar. Grovhacka nétterna.
Skar tomaterna i grova bitar. Skala, dela och
kéarna ur gurkan. Skar den i halvmanar. Blanda
ihop alla ingredienser till en tabbouleh.

Kramig auberginesallad | 4 port
P4 grillen f&r auberginen en harligt rokig
smak. Fint thop med kramig yoghurt och
orientaliska kryddor.

1 aubergine

1 msk tahini

Y tsk salt

1 msk pressad citronsaft

2 krm spiskummin

1 krm svartpeppar

1dl Arla Kéket® grekisk yoghurt

Garnering:
2 msk rostade sesamfrén
% dl hackad persilja

Stick hal i skalet p& auberginen med t ex en
gaffel. Grilla auberginen tills skalet mérknar
och spricker, ca 8 min. LAt svalna. Dra av skalet.
Skar auberginen i tirningar, ca 1x1 cm. Blanda
ihop resten av ingredienserna till en sds. Vand
ner auberginen i sdsen. Garnera med sesamfrén
och persilja.
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Sdser och réror blir bara béttre om de gérs
endag i férvdg och stdlls i kylen. Sallader kan

férberedas, men bér blandas precis innan
man ska dta.

Kikartsyoghurt | 4 port
En grekisk slakting till hummus smaksatt
med yoghurt och rosmarin.

1 burk kikértor 4 400 g

2 krm salt

1 dl Arla Kéket® grekisk yoghurt
1 finhackad vitlsksklyfta

1 tsk finhackad rosmarin

Garnering:

2 msk kallpressad rapsolja
1 krm paprikapulver

1 tsk finhackad rosmarin
ev 3 svarta oliver

Skolj kikartorna och lat dem rinna av. Blanda
alla ingredienser och mixa till en slat kram.
Ringla &ver olja och stré pa paprikapulver och
rosmarin. Toppa ev med négra svarta oliver.

Grillade lammfarsspett

med farskost | 4 port

Finurliga spett med kriamig fyllning av farsk-
ost. Forma farsen tétt runt spetten s& rinner
fyllningen inte ut.

500 g lammfirs

2 msk hackad mynta

1 tsk chiliflakes

1 krm svartpeppar

14gg

1 tsk salt

Fyllning:

100 g Arla® farskost paprika

ev Arla® Smdér&rapsolja spray

Blanda alla ingredienser till farsen. Forma 12
ovala biffar. Platta till dem och férdela farsk-
osten p& farsen. Ligg ett grillspett pa varje och
nyp ihop till en jarpe runt spetten. Spraya ev
lammférsspetten med smér-&rapsolja innan
de grillas. Grilla ca 5 min p& varje sida.



GRILLADE LAMMFARSSPETT
MED FARSKOST




Melon och jordgubbar

i citronmarinad | 4 port
Nyskérdad mynta, sét melon och mogna
gubbar. Enklare och godare én s har blir
det inte!

500 g vattenmelon

400 g honungsmelon

% liter firska jordgubbar

2 msk rdsocker

% dl hackad mynta

rivet skal och saft av % citron

2 dl Arla Ksket® grekisk yoghurt

Skala och kédrna ur melonerna. Skdr dem i stora
kuber. Rensa och dela jordgubbarna pa hélften.
Lagg upp melon och jordgubbar pa ett fat. Rér
ihop r&socker, mynta och citronsaft. Ringla
marinaden éver melonen och jordgubbarna.
Servera med yoghurten och stré ev éver ndgra
myntablad och rivet citronskal.

Plattar pa farskpotatis
och graddfil | 12st

Luftiga potatisplattar ar gott till grillat.
Serverade med rom, finhackad graslék och
kall graddfil blir de ocksa en harlig férratt.

2 8gg

250 g farskpotatis

1 dl vetemjsl

2 dl Arla® graddfil

1 tsk salt

3 msk Arla® Klarifierat Smoér

% dl hackad dill

Dela dggen. Lagg vitorna i en bunke och
gulorna i en annan. Vispa dggvitorna till ett
16st skum. Tvétta och riv potatisen grovt. Blanda
potatisen med dggulorna, mjél, 1 dl graddfil och
salt. Rér till en jamn smet. Vand ner dggvitan.
Stek plattarna i smér i en stekpanna, ca 2 % min
pa varje sida. Stré 6ver dill och servera med
resten av graddfilen.



¥ -
nsaker {'ditt liv? Starta veckan
med en grén mandag! ]

Sallad med rodbetor, durumvete och dlllyoghurt | 4 port

Sommarens betor &r sma och sota. Nykokta hamnar de med férdel i en matig sallad med salt ost, .+
dillig yoghurt och krispig sommarzucchini. Vilken lyckad kombination! i
750 g rédbetor Dillyoghurt: Koka rédbetorna mjuka. Skala och dela
1 burk kokt duru e 2 dl Arla Kéket® ev rodbetorna. Skélj durumvetet. Riv
44009 grekisk yoghurt zucchinin grovt och blanda med durum-
e Mini 1 dl finhackad dill vete, olja, salt, peppar och vitlék i en
2 msk olivolja skal. Smula &ver osten. Rér thop yoghurt
1 tsk salt och dill. Servera salladen med rédbetor

och dillyoghurt.

1 krm svartpeppar
Y pressad vitlsksklyfta
150 g Apetina® vitost

1
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T1den for torftiga utflyktsbréd &r {6rbi. P& en grunddeg
kan du enkelt géra flera olika bréd och fylla dem med godsaker L
som t ex kramlg farskost nyhackade 6rter och chorizo. :

Plicknickbrsd
Denna flexibla vetedeg kan knédas till baguetter, gifflar

eller bullar. Den kan ocksé géras med kall degvitska
och jésas éver natten i kyl.

2 % dl Arla® mjslk
1 msk Arla® Smér&rapsolja gourmet
25 g jast « 1 tsk salt
6 dl vetemjsl
Varm mjdlken med smér-&rapsolja till ca 37°. Smula jést och salt
i en degbunke, hall éver mjélkblandningen och 16s upp jésten.
Tillsatt det mesta av mjélet och arbeta degen minst 5 min
till en smidig deg. L&t jésa 6vertackt ca 30 min.




me&hnieochclwhigo/?‘ht

1 grunddeg picknickbréd
Fyllning: 150 g Castello® Brie ekologisk
150 g tunt skivad chorizo
1 dgg till pensling « 1 msk oregano
Kavla ut degen till en rektangel, ca 55x40 cm.
T Skér osten i skivor. Férdela chorizo och ost pa
degen. Rulla ihop till en rulle och skér 24 bullar.

Lagg pa platar med bakplatspapper. Lat jasa
& ca 20 min. Sitt ugnen pa 250°. Pensla
bullarna med &gg och stré éver oregano.

- 2 Grédda i mitten av ugnen 8-10 min.

1 grunddeg picknickbréd

Fyllning: 150 g Arla® Svecia *° 1
1 ask krasse « 1 dgg till pensling

1 msk bl& vallmofrén

Riv osten grovt pa ett rivjarn. Klipp krassen och
blanda med osten. Kavla ut degen till en rektangel, :
ca 55x40 cm. Dela degen'i 16 trekanter. Férdela ostfyllningen
i mitten och rulla frdn den bredaste kanten ner mot spetsen.
Lagg gifflarna pé platar med bakplatspapper med fliken uppat.
Pensla direkt med uppvispat 4gg och 14t jésa ca 20 min. Sétt
ugnen pa 250°. Pensla gifflarna igen och stré éver vallmofrén.
Gréidda i mitten av ugnen ca 10 min.

»

. grandﬁ i)a farskosten och smula éver osten. Vik 1hop1an981d
Bl eg 5 P f k t X mot langsu:la Dela degen i 8 remsor och tvinna dem t11
Y. ning: 150 g | a°® farskos papr1 a

150gApet1na vitost

1 8gg till pensling % dI solroskiirnor

papper. L4t jasa ca 20 min. Satt ugnen pé 225°. Pensla‘
med uppvispat 4gg och stér dver solroskarnor. Gradda
baguetterna i mitten av ugnen ca 10 min.



ARLAKADABRA

©)
Smart och kul med sommarens
potéter. Gér ditt eget potatistryck,
imponera p& familjen med hemgjord
potatissallad eller 6verraska med
helgréna potatisar.

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1 100 g Arla® Svenskt Smér,
! rumsvarmt

: 2 dl Arla Kéket® riven ost
1 texmex

1
1
1
1
1
1
1
1
1

Gor sa har:

1. Mosa ihop smér och ost
ien skal

2. Servera sméret till kokt eller
grillad potatis.
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Potatissallad med
bacon och gurka | 4 port

750 g kall kokt farskpotatis
1 paket tdrnat bacon 4140 g
% gurka
2 dl Arla® graddfil
2 msk majonnas
2 krm salt
1 krm svartpeppar

Gor sd har:

1. Stek baconet knaprigt i en stekpanna,
14t rinna av p& hushallspapper.

2. Dela gurkan pé langden och skrapa
ur kirnorna.

3.Skar gurkan i halvmanar. Rér ihop
graddfil, majonnas, salt och peppar
ien skal.

4. Dela potatisen i halvor och vand ner.

5. Strd &ver bacon och gurka.

Potatiatic

Valj lite storre potatisar och halvera dem.

Skar ut moénster med en liten vass kniv, t ex en
stjirna, rander, eller en blomma. Pensla pa farg
och tryck fina ménster pé papper, eller vlj

textilfarg och tryck pa t ex t-shirts eller drngott.

12 kalla kokta farskpotatisar
% dl Arla® farskost naturell
1 % dl hackade blandade firska orter,
t ex dill och persilja
1 tsk flingsalt

Gor sa har:

1. Bred farskost runt potatisarna med
en smérkniv.

2.Lagg 6rterna i en djup tallrik.

3.Rulla potatisarna i érterna sé att de
blir gréna.

4.Lagg pé ett fat och strd dver flingsalt.

i
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Har ni vagarna férbi?
Vilkommen in p& kaffe -
med dopp. Kakburkarna *

ir laddade med snittar, 4 '
v strutar och hjartan. , ¢

Bullarna ska just in

i ugnen. Och saft det
: gjorde vi igar. Ni kan vil
vigen till var lilla stuga?

’ —
Enkel chokladtarta med bar | 12 bitar

=% Det finns alltid ndgot att firal Montera kvickt ihop denna extra héga sommartarta, fylld med
LB fluffig vaniljkram och somriga jordgubbar.

2 % dl Arla Koket® kramig Vispa vaniljvispen fast. Vispa grddden. Vand ner 1 dl vispad
vaniljvisp gradde i vaniljvispen. Mosa 1 ¥ liter jordgubbar. Varva tért-

3 dl Arla® vispgradde bottnar med graddvaniljvispen och mosade jordgubbar.

2 liter farska jordgubbar Avsluta med en tartbotten. Dela resten av jordgubbarna.

2 férpackningar fardig tartbotten ~ Toppa tartan med resterande gradde och jordgubbar.
med chokladsmak

g
Y



Rabarberbullar | 405t
Syrlig rabarber smakar fint i en kardemumma-
stinn bulle med mycket mandelmassa.

450 g rabarber 1 tsk salt

13gg 1dl strésocker

50 g mandelspan 14 dl vetemjél

Deg: special

50 g jést Fyllning:

5dl Arla® mjolk 200 g Arla®

150 g Arla® Svenskt Smér,
Svenskt Smér, rumsvarmt
rumsvarmt 1dl florsocker

1 msk stétta 300 g mandelmassa
kardemummakérnor

Smula jésten i en degbunke. Varm mjélken
till 37°. Lés upp jasten med mjolken. Tillsatt
resten av ingredienserna till degen och arbeta
till en smidig deg ca 10 min. L4t jisa évertackt
ca 40 min. Mixa ihop ingredienserna till
fyllningen. Skiva rabarbern tunt. Kavla ut
degen till 1 rektangel, ca 50x30 cm. Bred pa
fyllningen och strd &ver rabarbern. Rulla ihop
till en rulle och skar 40 skivor. Lagg skivorna

i stora bullformar. L4t jésa ca 30 min. Satt
ugnen pé 225°. Pensla med uppvispat d4gg och
strd dver mandelspan. Gradda i mitten av
ugnen 8-9 min. L&t svalna pé galler.

Blabarssnittar | zost

Klassiska smékakor - nu fyllda med bl&barssylt.
De ar godast ljusa och litta, s 14t dem inte std
fér lange i ugnen.

125 g Arla® % tsk bakpulver
Svenskt Smér, Y tsk vaniljsocker
rumsvarmt 1dl bl&béarssylt

% dl strésocker Glasyr:

lagg 1% dl florsocker

3 % dl vetemjél 1 msk vatten

Satt ugnen pé 175° Vispa smér och socker pordst.
Rér i dgget. Blanda mjél, bakpulver och vanilj-
socker. Arbeta in de torra ingredienserna i smor-
blandningen till en jamn deg. Dela degen i 3
delar. Rulla ut till 3 langder, ca 35 cm. Lagg lang-
derna pé en pl&t med bakplatspapper. Gér en
djup sk&ra i mitten och férdela sylten i skdrorna.
Grédda i mitten av ugnen ca 15 min. Lat svalna.
Rér ihop ingredienserna till glasyren och ringla
éver langderna. Skar sneda kakor.




Vaniljhjartan | 16 st

En fin gammal kondiskaka som latt kan
bakas hemma, bara du skaffar hjartformade
bakformar.

4 % dl vetemjodl Vaniljkram:

1% dl florsocker 4 dl Arla® ekologisk
% dl potatismjol lantmjslk

1 krm vaniljpulver 2 dggulor

Y dl strésocker
1 krm vaniljpulver
Y dl majsstarkelse

1&ggula % dl florsocker
1 tsk kallt vatten

1 krm salt
200 g Arla®
Svenskt Smér

Blanda de torra ingredienserna till degen.
Térna sméret och mixa ithop de torra ingre-
dienserna med sméret till smulor. Tillsétt
dggulan och vattnet och mixa samman till

en deg. L4t vila minst 30 min i kyl. Vispa ihop
alla ingredienserna till vaniljkrdmen i en
kastrull, sjud pa 1&g varme under vispning
tills krdmen tjocknar. Lat kallna. Sétt ugnen
pa 200°. Kavla ut degen. Stansa ut 32 hjartan
med vaniljhjirtansformen. Tryck ut hilften
av hjartana i formarna. Férdela vaniljkramen
i formarna. Lagg p4 resten av hjartana och
tryck ihop kanterna. Baka i mitten av ugnen
ca 12 min. Lat svalna. Stjalp dem ur formarna.
Pudra med florsocker.

Kardemummalatte | 4 glas
Lite kardemumma i kaffet ger en spannande
smakbrytning vid en langfika i traidgarden.

7 msk bryggkaffepulver

% tsk malen kardemumma
6 dl vatten

7 dl Arla® Latte Art eko

Brygg kaffet med kardemumman i filtret.
Varm mjdlken utan att den kokar. Skumma
mjdlken i en kastrull. Férdela kaffet i glasen
och toppa med mjélken. Garnera ev med
ytterligare lite kardemumma.

Toscasnittar med

pistagendétter | 18st

Knéckig tosca med pistagenétter pd en
sprod botten av mérdeg ar ren kaklyckal
Pistagenétterna kan bytas mot andra nétter
eller mandlar.

100 g Arla® Toscasmet:
Svenskt Smér, 100 g Arla®
rumsvarmt Svenskt Smér

1 tsk vaniljsocker % dl Arla Kéket®

% dl strésocker vispgriadde

2 dl vetemijél 1% dl strésocker

140 g skalade

pistagendétter
2 msk vetemjol
1 krm salt

Arbeta ihop ingredienserna till degen.

Tryck ut degen i en form, 20x25 cm, tick
med plastfilm. L4t vila minst 30 min i kyl.
Gér toscasmeten nir degen vilar. Blanda
smér, gradde och socker i en kastrull. Sjud
under omrérning ca 3 min. Rér i nétter, mjol
och salt. Sjud ytterligare ca 2 min. Sitt ugnen
pa 175°. Gradda botten i mitten av ugnen

ca 15 min. Bred smeten pé botten och griddda
ytterligare ca 15 min tills kakan fatt fin farg.
LAt svalna och skir i snittar.

e® ®00000000000000000000000000000000000000

Simaita tips |5 sommarbaledt]

Lat dem inte mjukna

Smdkakor mjuknar vid hég luftfuktighet.
Frysin kakorna och ta fram ndgra dt
gdngen. Eller férvara dem i riktigt
lufttdta burkar.

Egen bake-off

P& sommaren vill man snabbt kunna
bjuda pd nybakat. Gér bullarna fardiga
fram till andra jédsningen och styckfrys
dem. Ndr de ska bakas ut far de tina
helt, och penslas for att sedan grdddas.
De behéver inte jdsa en andra gdng ndr
de varit frysta.

Bérja frén botten

Férbered grdddade pajbottnar och frys in.
Enkelt att fylla med vaniljkram eller
grédde och bdr.

© 0000000000000000000000000000000000000000000000000000
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Vaniljstrutar med yoghurtgriadde
och vinbér | 15 st

Harlig nostalgi med hemmagjorda strutar.
Svartvinbérssylten kan bytas mot valfri favorit!

100 g Arla® Svenskt Smér, rumsvarmt
1% dl strésocker

2 dggvitor

2 % dl vetemjél

1 tsk vaniljsocker

Yoghurtgradde:

3 dl Arla® vispgriadde

2 dl Arla Kéket® grekisk yoghurt
1% dl svartvinbérssylt

Sétt ugnen pa 200°. Vispa smér och socker
pordst. Vispa dggvitorna latt. Rér ner mjél
och vaniljsocker i smérsmeten. Rér till en
jAmn smet. Vand ner dggvitorna férsiktigt.
Bred ut 2 tunna rundlar i taget, ca 14 cm

i diameter, pé plétar med bakplatspapper.
Gradda i mitten av ugnen ca 5 min. Ta ut
och lossa rundlarna. Forma dem direkt till
strutar medan flarnen fortfarande ar varma.
Stall strutarna i glas att stelna. Vispa gradden
och vand ner yoghurten. Rér i sylten. Férdela
yoghurtgréddden i strutarna. Garnera ev med
négra svarta vinbar.

Triadgardslemonad | 6 glas
Hemgjord lemonad till tradgardsfesten eller
som sommarsvalka heta dagar.

1 citron
1 liter God Morgon® eko
apelsin mandarin mango
5 dl sockerdricka
3 dl frysta hallon eller réda vinbar
3 kvistar mynta

Skiva citronen tunt. Blanda juice och socker-
dricka i en karaff. Toppa med citron, bar
och mynta.



Koksfldktar

MATGLADA TIPS OCH GODA NYHETER

VALKOMMEN TILL NYA

B koket
LA | GREKISK &

YGGHURT ¢

I din butik kommer du inom kort kunna se
att produkter fr&n Arla Kéket® fatt nytt
utseende. Férst ut r familjen vaniljsdser
och yoghurt. Dessa far samtidigt nya
medlemmar; laktosfri klassisk vaniljsds och
grekisk yoghurt, bdda i butik fr&n vecka 20.

e
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Festliga recept till
RAMADAN

Mellan 6 juni till den 5 juli firas den
muslimska hégtiden ramadan. Efter att ha
varit utan bdde vatten och mat (frén solupp-
gdng till solnedgdng) dukas det upp till en
festlig mdltid fér familj och vénner.
Ramadan bryts slutligen av eid al-fitr,
en hégtid och fest som varar under ndgra
dagar dédr maten har en central roll.

P4 arla.se bjuder vi pd mdnga inspirerande
och festliga recept till ramadan.

Labnehbollar | 15 st

Krémiga och syrliga bollar frdn Mellanéstern.

1 kg Arla Kéket® turkisk yoghurt « 2 tsk salt
1 tsk torkad mynta « ca 3 dl olivolja

Lagg en silduk eller kékshandduk i en bunke.
Blanda yoghurt, salt och mynta och héll ner
i silduken. Knyt ihop silduken med ett snére
till ett knyte. Lagg knytet i en sil med en bunke
under. L4t std minst 1 dygn i kyl. Rulla till
bollar, lagg pé ett fat och stall in i kyl att stelna
minst 1 tim. Hall hélften av oljan i en burk och
lagg ner labnehbollarna. Fyll p& med olivolja
s& att det tacker.

_ NYHET!
VANILJSAS FOR LAKTOSINTOLERANTA

Vi tycker att alla ska kunna njuta av allt gott. Darfér lanserar Arla Kéket®

nu laktosfri klassisk vaniljsas, gjord péa farsk gradde och &kta vanilj.
Den passar perfekt till sommarens desserter.

Prova till exempel Arla Kéket® laktosfri klassisk vaniljsds till grillade frukter.
Harligt!




- LﬁHDAGSKUCKEN -

iR
KLAS VALJER ... \
FORRATT eller EFTERRATT

SOTVATTEN eller SALTVATTEN L
BROLLOP eller NOBELMIDDAG |G
KOKBOK eller DECKARE A
FALAFEL eller KEBAB SUl
VITT VIN eller ROTT VIN }H' ‘ Il
(R



Klas Lindberg

Arets Kock 2012, 0S-mdstare och ansvarig
fér Nobelbanketten dr bara ndgra av

Klas Lindbergs meriter. Just nu dr han

i fird med att Sppna sin egen restaurang,
Portal i Stockholm.

Varfér bjuder du p4 just detta recept?

Den helstekta gésen blir hdrligt mustig

i ugnen och de tidiga kantarellerna dr sa fina
i smaken. Att servera fisken hel vid bordet éir
ett roligt inslag.

Har du ndgot knep du gérna anvinder dig
av for att lyckas med receptet?

Fér att gésen ska bli sd saftig som mdjligt éir
det viktigt att séinka temperaturen i ugnen
ndgot och anvénda en digital stektermometer.
Légger du gésen pd grillen dr det dnnu viktigare
att hdlla koll pd fisken med stektermometern.

Kan du kort beskriva din matfilosofi?

Jag brukar beskriva den som “bonnigt elegant”.

Sjélvklart bra ravaror och krydda rejélt sé att
man far mycket smak.

Tips!
Simmar gésen i andra vatten

kan du ta abborre eller
réding istdllet.

g

Se Klas hela
sommarmeny pd arla.se

Jordgubbsgrating med punsch

Ugnsrostad gés med kantareller
och sidflask | 4 port

Para ihop kantareller med nyfangad gés,
knaperstekt flisk och ndgra klickar smetana.

1 hel gés ca1,5 kg Kantarellpanna:

1 tsk salt 16 steklskar
2 krm svartpeppar 200 g rokt sidflask
2 citroner 500 g rensade
1dl plockad dill kantareller
Arla® Smér&raps- 16 kokta farskpotatisar
olja spray 1dl Arla Kéket®
smetana
Y tsk salt
1 krm svartpeppar
1 dl hackad dill

Satt ugnen pé 225°. Skir 3 djupa snitt pa varje
sida av fisken. Salta och peppra pa insidan av
fisken. Dela citronerna i klyftor. Fyll fisken med
4 citronklyftor och dill. Lagg fisken i en ugns-
siker form, spraya éver smér-&rapsolja och
lagg resten av citronklyftorna bredvid fisken.
Stéll in fisken i mitten av ugnen ca 5 min. Sénk
temperaturen till 100° och tillaga ca 15 min till
en innertemperatur pé 48-50°.

Koka lékarna hela med skalet p4 i saltat vatten
tills de &r mjuka, ca 15 min. L&t dem svalna och
skala dem. Térna flisket och knaperstek i en
varm stekpanna. Lyft ur flasket och stall &t sidan.
Stek kantarellerna i samma stekpanna. Lagg
ner léken, potatisen och flasket, stek tills allt

ar varmt. Avsluta med smetana, salt, peppar

och dill.
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Grillad biff med
chilibearnaise | 4 port
Salta och peppra 4 biffar. Grilla
eller stek kéttet i Arla® Smér-
&rapsolja ca 3 min p& varje sida.
Lat kottet vila ndgra min. Skar
kéttet i tjocka skivor och servera
med Kelda® chilibearnaise och
gérna en boénsallad.

- Vit chokladkram
med bér | 4 port
Hacka 75 g vit choklad och lagg
i en bunke. Smalt i mikro eller
dver vattenbad. Tillsitt 3 dl
Arla Kéket® grekisk yoghurt
och rér till en sldt krdm. Férdela
shokladkrémen i 4 glas. Dela
250 g jordgubbar och blanda
med 100 g bl&bar. Toppa
chokladkrimen med béren.
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