


SSkon STREETFOOD

Flytta in gatukéket till kéket! Lat fast food fran
varldens alla hérn bli festmat — smérfriterade
nuggets, salladswraps och maffiga mackor tar
plats pa det helgdukade matbordet.

2 dl cashewnétt ;
1 mango i Aol acka nétterna: Skala, kirna ur och tarna

1 dl kokta kikérter | ' 2



Lax banh mi | 4 port
En av vérldens mest populdra mackor ar
denna fransk-vietnamesiska baguette.

150 g kallrékt lax Yoghurtsés:

1 baguette 2 dl Arla Kéket®

1 huvud gemsallad turkisk yoghurt

Y gurka 1 tsk sriracha eller

% dl plockad koriander chilisds

Picklade grénsaker: 1tsk japansk soja
1 tsk fisksds

2 dl risvindger
1dl vatten

1dl strésocker
Ysrattika, ca 6 cm
2 rédlokar

Bérja med de picklade grénsakerna. Blanda
vindger, vatten och socker. Skala och skiva
rattikan och rédléken tunt. Lagg rattika och
r6d18k i lagen, 14t st& ca 3 tim i kyl. Blanda
ihop ingredienserna till yoghurtsisen. Dela
baguetten i 4 delar. Skér ett snitt i bréden
utan att skira igenom. Plocka salladen. Skiva
gurkan. Férdela yoghurtsdsen pé bréden,
lagg sedan pA alla ingredienser.

Chicken nuggets med
masalakram | 4 port

Laga som pa snabbmatsstallen - fast béttre.
Smérfritera kycklingen till sm& lackra munsbitar.
500 g kycklinglarfilé

1 tsk salt 250 g Arla®

% msk sesamolja Klarifierat Smér

1 msk japansk soja Masalakram:

1L krm svartpeppar 1% dl Arla Koket®

2 dl vetemjsl syrad gradde

2 igg Y tsk salt

2 dl panko eller 1 msk garam
strobréd

masala

Skar kycklingen i ca 2 cm tjocka skivor. Blanda
ihop salt, olja, soja och peppar, lagg kycklingen
i marinaden och 14t st8 ca 1 tim i kyl. Vispa den
syrade gradden fast, vand ner salt och garam
masala. Stéll kallt. Vand kycklingskivorna
férst i mjsl, darefter i uppvispat d4gg och till
sist i panko. Varm smodret till ca 140°. Fritera
kycklingen ca 2 min pa varje sida. Servera
med masalakrdmen.




Ssam med sidflask och
grén paprika | 4 port

Det koreanska sittet att sla in kétt och grén-
saker i salladsblad ar s& finurligt. Var och en

gér i ordning de krispiga wrapsen som de vill.

500 g rimmat sidflask 1 piron
2 msk Arla® 1réd chili
Smdr-&rapsolja 2 msk rostade

sesamfrén
2 dl ssamjangséas

Tillbehér:
2 huvud gemsallad
2 grdna paprikor

1rédlsk
Bérja med tillbehéren. Plocka salladsbladen.

Dela och kédrna ur paprikorna. Skala rédldken.

Dela och kédrna ur paronet. Strimla paprika,
r6d18k och paron tunt. Skiva chilin. Lagg
strimlorna i grupper pa ett stort fat tillsam-
mans med salladsbladen. Skar sidflasket
itunna skivor och stek i smér-&rapsolja i en
stekpanna. Lagg sidflasket i mitten pa fatet.
Strd dver sesamfron. Hall upp sdsen i skélar.
Lat var och en bygga sin egen wrap.

Chili rellenos | 4 port
Sma chilifrukter fyllda med ost. Knaprigt, eldigt
och perfekt till burgare, sliders eller kyckling.

12 farska gréna Frityrsmet:

jalapenos eller 3 dl majsstirkelse

padrones 14gg
3 dl Kvibille® cheddar 1% tsk salt

riven % tsk bakpulver
150 g Arla® farskost 1 dl mineralvatten

paprika 250 g Arla®
Klarifierat Smér

2 dl panko eller
strébréd

Skar ett snitt i chilifrukterna pé langden och
kéarna ur dem. Blanda riven ost med farskost
till en krdm. Férdela ostkréamen i chilifrukterna
med t ex en tesked och nyp ithop dem. Vispa
ihop ingredienserna till frityrsmeten. Varm
smoret till ca 140°. Doppa chilifrukterna i frityr-
smeten och vind dem i panko. Fritera ca 1 %
min pa varje sida. Servera dem nyfriterade.



Sundae med hjortron
och kaksmulor | 4 port
Hjortron med sin unika nordiska
smak varvas med kaksmulor och
graddig glass till en dessertdrém.
2 dl Arla Kéket® syrad gradde

Y 1‘ - 250 g hjortron

N

1 msk strésocker

1 msk pressad citronsaft
.Y 4 bondkakor
} \ 4 dl vaniljglass

% !

% dl 16nnsirap

Vispa den syrade gréddden. Blanda
hjortronen med socker och citron-
saft. Bryt kakorna i smabitar. Varva
hjortronen med syrad gradde, kak-
smulor och glass. Ringla éver
l6nnsirap.



En nybakad kaneldoftande bulle
och ett glas mjélk smakar barndom.
Det ar ocksa spannande

att piffa upp bullen med &pple,
mandel eller choklad.

G till
la#dqa kanelb /42 &
Hederliga rdvaror som griaddmjslk, smér

och kanel ar basta'vigen till en riktigt god bulle.
Grunddegen kan sedan varieras med olika fyllningar.

Deg: Fyllning kanelbullar:
50 g jast S 200 g Arla® Svenskt Smér,
5 dl Arla Koket® graddmjolk rumsvarmt
1 msk sttt kardemumma 2 dl strésocker
1% dl strésocker 2 % 'msk kanel
12-13 dl vetemjdl special 1 tsk vaniljsocker
a8 e
1009 Arla Svle/zntssl: ::ﬁor, rumsvarmt : To'pping: : \
1 &gg till pensling

* 1d] parlsocker

Smula jésten i en degbunke. Varm graddmjolken till ca 35°. L3s upp jésten
_ igraddmjoélken. Tillsatt resten av ingredienserna till degen och arbeta

till en smidig deg, ca 10 min. L&t jasa 6vertickt ca 40 min.
Rér ihop alla ingredienser till fyllningen till en jdmn smet.
Kavla ut vetedegen till 2 rektanglar ca 50x30 cm. Bred
pa fyllningen. Rulla ihop fr&n ldngsidan och skér varje
rulle i 21 bitar. Lagg bitarna i bullformar. Lat jisa
ca 30 min. Satt ugnen p& 225°. Pensla med
uppvispat dgg och strd &ver parlsocker.

Griadda i mitten av ugnen 8-9 min.
LAt svalna pa galler.



) Appelbudlan /42
1 grunddeg lyxiga kanelbullar

Bred ut fyllningen p8 den
utkavlade vetedegen och strd
&ver 2 fintdrnade dpplen. Folj

sedan grundreceptet.

an /42 &
eg 1yx1ga kanelbullar.

Mandelfyllning:
151 g Arla® Svenskt Smér, rumsvarmt
4 200 g mandelmassa
. 1 msk stétt kardemumma « 2 msk vaniljsocker

e

- ¥ 2 Topping: 1 4gg till pensling
pSE 50 g mandelsplitter

Lis pa arla.se om hur du gér Mandelbullar.

100,g Arla® Svenskt Smér, rumsvarmt « 1 dl florsocker

Topping: 1 4gg till pensling
- Lis pa arla.se om hur du gér Chokladléngder.



mgma th arinorlunda Varlanter pa bolognese.
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Klassisk bolognese | 8 port

En dkta kottfarssds som den lagas i Italien.
LAt en ansenlig laddning sjuda ldnge s8 att
smakerna kommer samman. Bjud den till
maénga som séndagsmiddag eller anvand
den lite i taget till pizza, moussaka eller med
extra grénsaker.

800 g nétfirs

2 gula lékar

4 vitlsksklyftor

2 mordtter

1 stjilk blekselleri

1dl Arla® Klarifierat Smér
1tsk oregano

% dl tomatpuré

Y% msk salt

1 tsk svartpeppar

2 burkar krossade tomater & 400 g

2 dl Arla® mjslk

Skala 18k, vitlok och morétter. Hacka dem och

bleksellerin fint. Fras grénsakshacket i hélften Servera ca 3 dl avsdsen blandad med 4 port
av smoret i en stor gryta ca 10 min utan att nykokt pasta. Stré 6ver riven Arla® Svecia
det tar férg, tillsatt oregano. Bryn farsen i om- och toppa med férsk oregano.

gdngar med tomatpuré i resten av sméret i en
stekpanna. Tillsatt farsen i grytan, salta och

peppra. Tillsatt krossade tomater och mjélk, 1at
sjuda under lock ca 1 tim tills s&sen ar simmig.

Pizza bolognese med vitost
och oliver | 4 port

Vi hittar inspiration i Mellandstern och toppar
pizzan med kryddor som spiskummin och
rokt paprika.

3 dl klassisk bolognese (se recept ovan)

1 férpackning kyld pizzadeg a2 280 g

150 g Apetina® vitost

1 dl urkirnade svarta oliver, t ex Kalamata
Y tsk rokt paprikapulver

% tsk spiskummin

2 dl babyspenat

S&tt ugnen pé 200°. Rulla ut degen pé en plat
med bakplatspapper. Bred ut kéttfarssdsen
pa degen. Smula 8ver osten och strd 6ver
oliver, paprikapulver och spiskummin.
Gréadda i mitten av ugnen ca 20 min. Strd
dver spenaten innan servering. Servera
gérna med rdkostsallad.




10

Extra gron kottfarssas | 4 port
S&sen far farg och liv nar grénsakerna spelar
huvudrollen. Klimatsmart, nyttig och god.

1rédlsk Y tsk salt

1 vitldksklyfta 2 krm svartpeppar

1 gulbeta 1 burk Kelda® grytbas

75 g gronkal krimig bolognese

200 g nétfars 300 g rigatoni

2 msk Arla® Arla® Sveci
Smdr-&rapsolja 50 g rasovecis,

riven
1dl vatten

Koka pastan enligt anvisning p& férpack-
ningen. Skala och finhacka ré6dlék och vitlék.
Skala och riv gulbetan grovt. Riv av grén-
kélen frdn stammen och finhacka. Frés farsen
i smoér-&rapsolja i en gryta. Tillsétt 1éken och
gronsakerna och fras ytterligare ca 3 min.
Salta och peppra och hill éver grytbas och
vatten, koka ihop ca 2 min. Servera med
pastan och toppa med riven ost.

Moussaka | 4 port
Nar kdttfarssds och bechamelsds ar fardiga
gar det kvickt att laga moussaka.

6 dl klassisk bolognese
(se recept sid 9)

1 aubergine

2 tsk salt

400 g mjdlig potatis

5 dl Kelda® bechamelséas

2 dl Arla Kéket® riven ost gratdng

Skiva auberginen i tunna skivor och stré éver
saltet. L&t st& ca 10 min, torka av aubergine-
skivorna med hushéllspapper. Séitt ugnen pé
175°. Skala och skiva potatisen i tunna skivor.
Varva kottfarssés, aubergine, potatis och
bechamelsds i en ugnsfast form, ca 20x30 cm.
Bérja och avsluta med bechamelsas. Stré éver
osten. Tillaga i mitten av ugnen ca 1 tim.
Toppa ev med hackad bladpersilja.




INGEFARA & CHILI

Tillsatt 2 dl Arla Kéket® l4tt créme fraiche Tillsatt 1 burk Kelda® grytbas Taco i farsen.
ingeféra chili i stekpannan. LAt sjuda under L4t sjuda under omrérning ca 2 min.
omrérning ca 2 min. Servera med kokt broccoli Servera med nachos, avokado-

och dggnudlar. tarningar och graddfil. 4

I &

400 g nétfars « 2 % dl strimlad purjolsk '*

1 msk Arla® Smér-&rapsolja « % tsk salt

Bryn fars och purjolék i smér-&rapsolja e,
ca 3 minien stekpanna. Salta. -

GRILLADE GRONSAKER

Tarna % zucchini. Fras zucchinin med farsen

JOE o - och purjoldken. Tillsétt 2 dl Arla Kéket® latt
s = = —=" _ crémeéfraiche grillade grénsaker. LAt sjuda
Receptet till Sloppy Joe-hamburgare hittar du under omrérning ca 2 min. Servera med
pa arla.se. couscous och toppa med férsk timjan.

e



— LORDAGSKOCKEN —
oberit " Blobbo Nilsson

Han har lagat mat pd namnkunniga restauranger i Sverige, Paris
och Képenhamn — och extraknickt som fotomodell.
Idag dr Robert ”Bobbo” Nilsson verksam som kock i Dubai.
Bobo bjuder girna pa “drlig, hirlig och rak mat utan krusiduller
med nirproducerade och ekologiska ravaror.

24

BOBBO VALJER...
CREME FRAICHE eller SMETANA
STEKT eller GRILLAT
KANTARELLER eller KARLJOHAN
ODLAT eller VILT
FORRATT eller EFTERRATT
RUSTIKT eller ELEGANT

OL eller VIN
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Recepten pé Kramig soppa
pé persiljerot med torsk och krasse och
Trifle med dpple hittar du pa arla.se.

Robert ”Bobbo” Nilsson

Arets Kock®1998, Nordisk mdstare i mat-
lagning 2000. Verksam pd Viceroy Palm
Jumeirah Dubai.

Vad ar storsta skillnaden mellan mat-
kulturen i Sverige och Dubai? Dubai dr en
av vdrldens mest expansiva restaurangstdder
och det som inte finns hdr, inns inte! Det dr
verkligen en mdngkulturell smdltdegel

av gastronomi.

Varfér har du valt just dessa recept? Laga
mat ska vara kul och recepten dr bdde enkla och
har lite av bdde nya och mer klassiska smaker.

Ditt bista tips for att lyckas med recepten?
Ha kul!

Vad klarar du dig inte utan i kéket? En bra kniv.
Vad har du alltid i kylen? Smér.

Vad bjuder du mamma pa f6r mat? Gdrna
ndgot hon inte provat innan.

Hjortstek med svartkal,
kantareller och selleripuré | 6 port
Det ska vara rejélt och robust till hésten!
Fikon, sherryvindger och senap bidrar med
smaklig elegans.
600 g hjortstek

Ya tsk salt

1 krm svartpeppar

200 g svartkal
200 g kantareller

30 g Arla® 30 g Arla®
Svenskt Smér Svenskt Smér
Syrad rdlok: rivet skal och saft

1 rodlsk av % citron

Y tsk salt
1 krm svartpeppar

1 msk rédvins-
vindger

1 msk strésocker Fikonsés:

Selleripuré: 1 msk skdnsk senap
500 g rotselleri 2 msk sherryvindger
1 dl Arla Kéket® % dl fikonmarmelad
créme fraiche tdlolivolja
Ys tsk salt

rivet skal och saft
av Y citron 1 krm svartpeppar
Y tsk salt

1 krm svartpeppar

4 skivor levainbréd
30 g Arla®
Svenskt Smér

Skala och skiva rédldken i tunna ringar.
Blanda rédlsken med vindger och socker.
L&t dra minst 1 tim.

Sétt ugnen pa 125°. Putsa kottet. Salta, peppra
och bryn kéttet i smér runt om. Lagg kottet
i en ugnsséker form och tillaga i mitten av
ugnen ca 40 min tills kéttet har en inner-
temperatur pa ca 55° L&t kdttet vila innan
det skérs upp.

Skala och térna rotsellerin i ca 1 cm stora
tarningar. Koka sellerin i lattsaltat vatten
ca 15 min. Hall av och mixa rotsellerin till
en slit puré med créme fraiche, rivet skal
och saft av citron, salt och peppar.

Plocka svartkélen i mindre bitar och strimla
grovt. Rensa kantarellerna. Bryn svartkél och
kantareller i smér. Tillsétt rivet skal och saft
av citron samt salt och peppar.

Blanda fikonmarmelad, senap, vinéger, olja,
salt och peppar.

Skiva kéttet i tunna skivor. Stek bréden i smoér.
Fordela alla ingredienser p& broden.

Svartkal och kantareller:

13



~ Ardu sugen pd mer
grénsaker i ditt liv? Starta vegfka
- med en grén mandag!

,ﬂnr,,mmmﬁmfryfw .. = ..,,

e

Rotselleri- och grénkalssoppa med svamp | 4 port
Murriga och mérka kvéllar kraver en varm och mustig héstsoppa med djupa smaker. Varfér inte
med grénkal, &delost och svamp? Servera garna bondbréd till.

500 g rotselleri 1 liter vatten 140 g Kvibille® ddel
1 gullsk 3 msk kantarellfond 100 g kantareller
Y tsk curry 300 g grénkal 1 krm salt

3 msk Arla® Svenskt Smér 150 g Arla® farskost naturell 2 krm svartpeppar

Skala och skar rotselleri och 18k i bitar. Fris dem mjuka med curry i 1 msk smér i en stor kastrull
ca 3 min. Tillstt vatten och fond, 1&t koka p& medelvirme ca 5 min. Riv av grénkalen frén

stammen och finhacka. Tillsatt gronkalen och koka ytterligare ca 5 min. Tillsatt farskosten och
halften av ddelosten och mixa slat. Rensa svampen och stek den i en stekpanna med resten av

B it it Bl P S\l 1 . e o LR



Koksflktar

MATGLADA TIPS OCH GODA NYHETER

Premidir! SYRAD GRADDE

- ETT ENKELT SATT ATT GORA MATEN GODARE

GRADDE

Visphar & kokbar

Fetthalt15% 3 di Fetthalt 30% | 3dI

MILD SYRUG AR O0F
[UTETE O

PERFINTIShuE,

Hér har du gradden som syrats med mjélksyre-
bakterier fér att fa en latt syrlig smak. Resultatet

ar en riktig smakhdjare som blandar sig utmérkt

med 8vriga ingredienser och ger den perfekta
balansen mellan syrlighet och kramighet.
Prova sjélv i t ex korv Stroganoff, potatismos
eller pastasas.

GOR DET ENKELT =

Recepten i Arla Kéket®
ar alltid genomtéankta
och noggrant prov-
lagade av var kock
Lotta Backman.

....................

T10-1-TOPP
PA MATBORDET

1. Kottfarssas och spagetti
2. Pasta med tillbehor
3. Kottfarssas
4. Korv stroganoff
5. Kyckling med tillbehor
6. Soppa
1. Fisk med tillbehor
8. Pannkaka
9. Lasagne

10. Pasta med sds

Kalla: Arla® tillsammans med Sifo, 2015.

Blandade hanor med broccoli och grillade gronsaker | 4 port

1 burk blandade b8nor & 400 g « 250 g broccoli « 1 r&d paprika
2 msk Arla® Smér-&rapsolja « % tsk salt « 1 krm svartpeppar
2 dl Arla Kéket® ldtt créme fraiche grillade grénsaker

Arla Kéket® créme fraiche
grillade grénsaker har en hér-
ligt kramig konsistens med hint
av rékt paprika och chili. Fardig
att virmas direkt och toppen till
pasta och vegetariska rdtter.

3 dl bulgur « % dl hackad bladpersilja

Koka bulgur enligt anvisning pa férpackningen.

Hall av bénorna. Skar broeeoli i buketter. Dela, karna ur
och skar paprikan i ojdimna bitar. Fréas bénor, broccoli, paprika
i smor-&rapsolja ca 3 min i stekpanna. Salta och peppra.
Hall p& créme fraiche och 1&t koka ihop.

Servera med bulgur och toppa med persilja.
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Kramig pasta med kyckling, \ _ / }
kantareller och broceoli | 4 port gre® o
450 g kycklinglarfilé 1 msk dijonsenap wwwfsc.org
250 g kantareller 3 dl Arla Kéket® syrad gradde L DX
2 msk Arla® Smér-&rapsolja % dl hackad farsk timjan - rosponains spurces
200 g broccolibuketter 300 g pasta | PG EiA

1 pressad vitlsksklyfta

Koka pastan enligt anvisning pa férpackningen. Strimla
kycklingen. Rensa och dela kantarellerna i mindre
bitar. Fras kycklingen i smér-&rapsolja ca 3 min.
Tillsatt kantarellerna och stek ytterligare ca 2 min.
Tillsatt broceoli, vitlék och senap. Salta och peppra.
Hall pa syrad gradde, 1t koka ihop ca 3 min. Vand

ner pastan i stekpannan, strd ver timjan och servera.

-
e
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Lax med spenat och kapris | 4 port

500 g laxfilé 3 dl Arla Koket®

2 msk Arla® Smér-&rapsolja syrad gridde latt
Y tsk salt 2 msk kapris

1 krm svartpeppar 65 g babyspenat

Tarna laxen och stek i smoér-&rapsolja i en stek-
panna, salta och peppra. Hall pa syrad gradde,
vand ner kapris och spenat, 1at koka ihop ca 3 min.
Servera girna med ris.
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