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JUL SOM AR GOD L E N
HELA DECEMBER

av det goda. Jag hann bli trétt pa jul-
maten redan innan julafton. Eftersom
hela min familj &lskar att &ta indiskt,
lyckades jag séljain en julmeny med

ratter aven fran det indiska koket.

Ovriga géster hade ocksé avverkat X
antal julbord och var bara glada fér

lite variation.

| detta nummer av Arla Mat spinner

Vi i o o Vi s Lat julens traditionella kryddor och ingredienser
ndgraav julens klassiskaingredienser inspirera pa nya satt. Saffran och russin ar '

ochinspireras av kok i Mellandstern

och Sydasien som i lnat smakerna qoda smakkompisar &ven i risrétten biryani.

fran. Saffran, kanel, kardemumma, i "
nitter och fikon 3 Ju gott s Kanel och kardemumma passar perfekt i kryddiga

mycket! Varierar du julmaten under

briga december smakar det trad kottbullar. Harligaste salladen gor du med .
onelalubordet 3 mycket godare smorstekt kal, apelsin, ndtter och chili.

den 24:e. Eller vand pa det och &t de

klassiska ratterna fram till julafton da Avsluta med vmterns basta pavlova toppad

du slar till med en livfull julmiddag o . s 5
kryddad med nytank. med saltseg kolasés, lingongradde och fikon. \[_ L
o L -

En vecka senare kan du bladdra fram
till nydrsmenyn signerad Desirée Jaks. - i

Med hjalp av Arets Kock 2023 far du : _ e
garanterat en festlig final pa aret! Y i Y - r
| januari lockar vi med en frasch ¥

nystart och vegoratter sa fulla av A ' !‘# ¥ p

gronsaker att man blir alldeles lycklig.

En vilkomponerad
God jul och gott nytt ar! 2 I~ ] julsallad med tuggig brysselkal,

: | e y  syrlig apelsin, krispiga ndtter,
chilihetta och kramig vitost-silta.
Karolina Sparring, Den smirstekta svartkalen

kock pa Arla Mat kan bytas mot smr-
stekt gronkal.



3
e o

- @ °
Oz

BRYSSELKALSSALLAD MED APELSIN & CHILI

1apelsin Skala apelsinen med en vass kniv. Skar den i skivor. Ansa och
. 400 g brysselkal halvera b,lkélen. Dra bort stammen pa svartkalen. Hacka
300 g svartkal bladen groVt. Skiva chilin. Smalt sméret i en stekpanna pa
1 farsk rod chili medelvarme. Stek brysselkalen ca 5 min, tills de bérjar fa
75 g Arla®Svenskt Smor  fargi kanterna. Tillsatt svartkal och chili. Fras i ytterligare
150 g Apetina® Vitost in. Ldgg over kalen i en skl och blanda ner )
50 g pinjendtter, apelsinerna. Smaka av m:ed salt och nyma- : . %
2 Bl
rostade len svartpeppar. Toppa kélsalladen med i a ':“j

smulad vitost och rostade pinjendtter.
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5 Denna smakrika R I"-' *11
risratt med russin, citron, . Lo

notter och drter har allt man = W g

kan dnska sig. Extra gott blir  ®

det nir man anvander saffran % :
som forst far dra

i lite mjolk.
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RAITA Lty

3 dl Arla Kiket® Grekisk o
yoghurt 3 .

Lvitloksklyfta, finriven % kruka L Hettan i de

1tskhelkummin, mortlad 1 lime, finfiy . kryddiga kottbullarna

2 krm salt : balanseras med lite grédde i

smeten. Det gor inget om
bullarna blir ojamna, da ser de
bara godare ut. Kan lagas i
forvig och frysas in.

Blanda yoghurt med vitlok, kummin och sa
Dela gurkan och grép ur kdrnorna med en
sked. Tarna gurkan fint. Finstrimla salladslok
och mynta. Blanda yoghurtsasen med gurka,
salladslok, mynta och limeskal.
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KRYDDIGA JULKOTTBULLAR

Y% dlstrobrod 500 g blandfars

% dl Arla Ko® 1 msk garam masala
Standardmjolk 2 tsk paprikapulver

1dlArla Koket® 1 tsk spiskummin
Vispgradde 1 tsk koriander

1 gul lok 1 tsk kanel

2 vitloksklyftor 1tsk kardemumma

1 farsk rod chili 1tsk svartpeppar

2 msk Arla Koket® 1tsksalt

Smor- & rapsolja ev.flagad mandel

Vispa ihop strébrdd, mjolk och gradde i en

rymlig bunke. Lat svélla ca 10 min. Skala
och finhacka gul 16k och vitlok. Finhacka
chilin. Stek L6k och chili pa svag varme i
smor- & rapsolja tills loken mjuknat. Lat
svalna. Blanda ner L6k och fars i strébrods-
blandningen. Tills&tt alla malda kryddor
och blanda snabbt ihop till en sldt smet.
Rulla ca 30 kéttbullar. Hetta upp smor- &
rapsoljaien rymlig stekpanna. Stek kott-

bullarna gyllene i omgangar tills de har en
innertemperatur pa 70°. Toppa garna med

rostad, flagad mandel vid servering.
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BIRYANI

1pktsaffrana0,5g 3 dlkokande vatten

%dlArlaKo® 1térning kyckling-
Standardmijolk buljong

3 % dl basmatiris TOPPING:

2 gula lokar 1 kruka mynta

2 msk Arla Koket® eller koriander
Smor- &rapsolja 1dl pistagendtter,

1 farsk gron chili rostade

1 mskbiryanikrydda 1 4| granatippel-

1 citron, saften karnor

1dlrussin

Blanda saffran med varm mjoélki ett glas.
Stéll 4t sidan. Lagg riset i kallt vatten ca
15 min. Hall bort vattnet och skolj riset
noga. Skala och skiva l6ken. Hetta upp
smor- & rapsolja i en stekgryta. Bryn [6ken
tills den far fin farg, 6—7 min. Finhacka
chilin och rér ner. Tillsatt ris och biryani-
krydda. Frés 2—3 min. Blanda ner citron,
russin, vatten och smulad buljong. Ringla
6ver mjolken. Tack med lock och sank
varmen. Lat sta ca 15 min. Fluffa riset
med en gaffel. Ldgg pa toppingen.
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JULPAVLOVA
MARANG:

4 aggvitor

3 dlstrosocker

1% tsk majsstarkelse

KOLASAS:

3 dlArla Ko® Vispgridde
50 g Arla®Svenskt Smor
1dlljust muscovadosocker
flingsalt

LINGONGRADDE:
2 dlfrysta lingon, tinade
2 dl Arla Ko® Vispgridde
1 msk strosocker

GARNERING:

3 farska fikon, skivade

50 g pistagendtter,
grovhackade

1dl granatappelkirnor

ev. oxalisblad

Marédng: Satt ugnen pa 175° eller
160° varmluft. Vispa dggvitorna till ett
fast skum med elvisp. Tillsatt sockret,
vispaiytterligare 5 min. Vand ner
majsstérkelsen. Klicka eller spritsa
marangen till en botten, ca 24 cmii
diameter, pa en plat med bakplats-
papper. Satt mitti ugnen och sank till
125° eller 100° varmluft. Gradda ca
45 min. Lat svalna helt.

Kolasas: Koka ihop gradde, smér och
sockerien tjockbottnad kastrull under
omrérning tillca 110°, 10-15 min.
Smaka av med flingsalt och lat svalna.

Lingongradde: Latlingonen rinna avi
en sil. Vispa grédde och socker luftigt.
Vand ner lingon forsiktigt.

Montering: Lagg mardngbottnen
pa ett fat. Ringla pa kolasasen. Bred
over lingongradden. Garnera och
servera direkt.
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SAFFRANSFUDGE MED PISTAGENOTTER
5dlstrosocker 1pktsaffrana 0,5q.
3dlArlaKo®Vispgradde . 1%dlpistagendtter ™,

1% dlArlaKo® Standardmjolk 100 gvit choklad '\ %

3 msk ljus sirap 50 g Arla® Svgqskt Smor l\“;'r

r )'r-f'

Kl& en form med bakplatspapper, ca 20x17>0-$m. i

Héll alla ingredienser férutom noétter, choklad
och smori en kastrull. Koka utan lock pa své'g
varme tills smeten klarar kulprovet och har

en temperatur pa 117°. Dra kastrullen fran
varmen och lat svalna nagot. Grovhacka not-
terna och chokladen. Skdr smoret i kuber. Rori
notter, choklad och smér. Rér tills choklad och
smor smalt helt. Hall smeten i formen och lat
stelna. Skar i bitar. Férvara svalt.
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CITRUSKOLA ! L
100 g Arla® Svenskt Smor Lyl glykos§|rap
2 dl Arla Ko® Vispgradde gloda pel3|.ner
3 dlstrosocker elle‘r e
34 dLGuEhTR finrivet skal

Kl& en form med bakplatspapper, ca 15x20 cm.
Smalt sméret i en kastrull,itillsatt grédde, socker,
sirap och glykossirap. R6r om och koka upp.

Sjud till ca 124—-126° eller tills smeten klarar
kulprovet. R6r om da och da i botten. Ta av fran
varmen och tillsatt apelsinskalet, spara lite till
topping. Hall kolan i formen, toppa med apelsin-
skal och lat stelna i rumstemperatur 6ver natten.
Skar kolan i bitar med en vass kniv.
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CHOKLADTRYFFEL MED KARDEMUMMA

300 g mork choklad 1 msk kardemumma-
1% dl ArlaKo® Vispgradde karnor, mortlade
100 g Arla®Svenskt Smor TILL RULLNING:

3 msk farinsocker 3 dl kakao

1 msk vaniljsocker

Bryt chokladen i bitar. Koka upp gradde och
smor i en kastrull. Tillsdtt choklad, farinsocker,
vaniljsocker och kardemumma. Ror tills chok-
laden har smalt. Lat kallna i kylskap 1—1 ¥5 tim.
Forma kulor och rulla i kakao. Forvara i kylskap.




7 Tryffel 53 god att
den smalter i munnen! -
Kardemumma kan bytas ut mot ®
nagot av foljande: 2-3 droppar
pepparmyntsolja, 2 msk konjak,
2 msk likor eller 1tsk rivet
apelsinskal.

k@x Perfekt kokt kolagren

ren njutning! Se nar kolan dr ..
lagom segmjuk genom kulprovet
- droppa en tesked smet i kallt
.~ vatten och provforma. Eller I3t
smeten komma upp
till 124-126°.
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ARANCINI MED SVAMP

TARTAR PA HIORT
& RODBETA

OPPEN HUMMERRAVIOL!
MED SMORAD HUMMERSAS

ITALIENSK MARANG
MED FARSKOSTMOUSSE
& HIORTRON




Friterade risottobollar dr ett festligt snacks.
God svenskodlad svamp hittar du dret runt.

Bollarna gar utmarkt att forbereda och
ligga i frysen och sjilva friteringen
pa nyarsafton gar pa nolltid.

Q&
ARANCINI MED SVAMP
SVAMP:

250 g skogschampinjoner

2 msk matolja

2 msk Arla® Svenskt Smor

2 msk hackad farsk timjan

RISOTTO:

2 gula lokar

1 vitloksklyfta

1 msk Arla® Svenskt Smor

1% dl carnaroli eller arborioris
1dltorrtvitt vin

5 dlsvamp- eller gronsaksbuljong
ca % tsk chili flakes

ca 1tsk vinager

BECHAMEL:

1 msk Arla® Svenskt Smor

1 msk vetemjol

1dl Arla Ko® Standardmjolk
1dl Castello® Kata, riven

PANERING:
1dlvetemjol
Zigg

1dl panko

olja, till fritering

TILL SERVERING:
2 dl Arla Koket® Créme fraiche

Svamp: Finhacka svampen. Hetta
upp oljai en stekpanna. Stek svam-
pen tills den bdrjar ta farg. Tillsatt
smdr och timjan, stek gyllene.
Smaka av med salt. Lat svalna.

Risotto: Skala och finhacka l6k och
vitlok. Stek all l6k mjuk i smoret.
Tillsatt riset och stek ca 1 min.
Hall pa vinet och lat det koka in.
Varm upp buljongenien liten
kastrull. Tillsatt ljummen buljong
i omgangar under kokningen tills
riset ar precis mjukt. Ror i riset
ofta under kokningen. Tillsatt den
stekta svampen. Smaka av med
chili flakes, vindger och salt.

Bechamel: Smalt smoretien liten
kastrull. Pudra 6ver mjolet och
blanda vél. Vispa ner mjélken och
koka upp under omrérning. Ta fran
varmen, tillsatt riven ost. Smaka av
med salt och nymalen svartpeppar.

Arancini: Blanda risotto med
bechamel. Stéll smetenikylen ca
30 min. Rulla 24 jamnstora bollar
och frys ca 1 timme for att under-
latta paneringen. Panera arancini
forsti mjol, sedan i uppvispade dgg
och sist i panko. (Hit gar bra att for-
bereda, férvara upp till tva veckori
frysen). Ta ut 30 min innan fritering.
Vid servering: Varm upp oljaien
stor kastrull eller fritds till 180°.
Fritera arancini i omgangar tills de
ar krispiga och gyllene, ca 3 min.
Lat rinna av pa hushallspapper.
Salta och toppa med chiliflakes om
du gillar hetta. Servera nyfriterade
arancini med en klick créeme fraiche
attdippai.

Det ar alltid trevligt att starta middagen med
tartar. Dra gdrna ner pa kattet och blanda
50/50 med rodbeta. Med mindre méngd

kan du kdpa kot av hogre kvalitet. Eller gor

vegetarisk tartar med bara vilkryddad rodbeta.

TARTAR PA HJORT & RODBETA

1 stor rodbeta 0STMAJONNAS:
250gytterlaravhjort 50 g ArlaKo

ellerlammytterfile  Herrgard®
1schalottenlok % dl Arla Ko® Eko
1 kruka graslok Vispgradde
% msk olivolja 1éaggula
Y tsksalt % dlrapsolja
svartpeppar Y tsk sherry-
Y tsk chili flakes vinager
PICKLAD RODBETA: 2 krmsalt
1rodbeta MANDELCRUST:
Y dlsherryvindger 1 dlmarcona-
Y dlstrosocker mandlar
1dlvatten % dlrostad lok
2 krm salt GARNERING:

1 kruka dragon

Rédbeta till tartar: Tvatta och koka
rédbetan mjuk i saltat vatten ca

1 tim. K&nn med en sticka, den ska
vara mjuk rakt genom. Spola kallt.

Skala och skar i fina sma tarningar.
Stéll at sidan.

Picklad rédbeta: Skala rodbetan.
Skar i tunna skivor med mandolin
eller ostyvel. Lagg i rymlig skal.
Koka upp vindger, socker och
vatten. Salta. Hall den varma lagen
over rodbetan. Tack med lock eller
plastfolie. Lat sta till servering.

Ostmajonnds: Riv osten fint. Koka
upp gradden i en kastrull. Ta av fran
varmen och tillsatt osten. Ror till en
slat massa. Lat svalna. Mixa dggulan
med ostgrédden i en bunke med
en stavmixer. Tillsatt oljan forsiktigt
under standig mixning. Smaka av
med vindger och salt. Ligg majon-
ndsen i en spritspase.

Mandelcrust: Grovhacka mandeln
och den rostade l6ken. Blanda ihop
och smaka av med salt och nymalen
svartpeppar.

Tartar: Putsa kottet fri fran senor.
Pensla med olja och stek hastigt

pa bada sidor pa hég varme i en

het gjutjarnspanna. Kyl ner. Skala
och finhacka schalottenléken. Skar
grasloken fint. Skar kottet i sma
fina tdrningar. Blanda koéttet med
fint tdrnad rodbeta, 6k och graslok.
Smaka av med olivolja, salt, nyma-
len svartpeppar och chili flakes.

Servering: Arrangera tartaren pa
sex assietter. Férdela mandelcrust
pa tartaren, spritsa pa ostmajonnas,
lagg pa picklad rodbeta och garnera
med plockade dragonblad.




Med hummerravioli far du en lyxig kinsla
utan att behdva anvanda en hummer per
gast. Skaldjur ar alltid hérligt och med smir
lyfter du fram smakerna. Oppen ravioli r
mindre tidskrévande a@n klassisk och du kan
spara annu mer tid genom att anvinda farska
lasagneplattor och koka i tva minuter i stallet
for att gora egen pastadeg.
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OPPEN HUMMERRAVIOLI

MED SMORAD HUMMERSAS

PASTADEG: HUMMERFYLLNING:

300 g durum- 250 g vitkal
vetemjol champagnevinager

3dgg salt & svartpeppar

1éaggula 100 g Arla® Svenskt

1 msk olivolja Smor

HUMMERSAS: 2 svenska kokta

2dl ArlaKo®Eko  humrar,ca600g
Vispgridde hummerkott

1qul 16k 150 g Arla® Farskost

1 liten morot Naturell

1 liten fanksl 100 g Castello® Aged

2 msk matolja havarti, riven

2 msktomatpuré  chiliflakes

ldltorrtvittvin  TILL SERVERING:

3 msk skaldjurs-  1ask smorgaskrasse
fond % dl dillvippor

10dlvatten

1 rosmarinkvist

200 g Arla® Svenskt Smor

champagnevinager

Pastadeg: Lagg mj6letien hog pa
arbetsbanken. Gr en grop i mitten
och tillsatt 4gg, aggula och olivolja.
Jobba in mjoleti dggen i omgangar
med en gaffel. Knada degen
ordentligt till en mjuk och smidig
deg. Gor garna degen dagen innan
och Lt vila 6ver natten i kyl, ta fram
30 mininnan anvandning.

Hummersas: Koka ner vispgradden
sa det aterstar ¥ dl. Stall at sidan.
Skala och térna l6k och morot.
Ansa fankalen och skar den i bitar.
Hetta upp olja i en rymlig kastrull.
Frés alla gronsaker ca 2 min. Tillsatt
tomatpuré och frés ytterligare 2
min. Hallivinet och reducera tills

halften aterstar. Hall i fond, vatten
och den reducerade vispgradden.
Koka ner tills 5 dl aterstar. Lagg ner
rosmarinen i kastrullen och stall at
sidan. Lat dra under lock ca 15 min.
Sila ner sasen i en ren kastrull. Skar
smoret i kuber. Koka upp sasen och
mixa i lite smor &t gangen med en
stavmixer. Smaka av med champag-
nevinager och salt.

Hummerfyllning: Strimla kalen
tunt, gérna med en mandolin. Lagg
hélften av kalen i en skal. Blanda
med vindger, salt och nymalen
svartpeppar efter smak. Stall kallt
fram till servering. Smalt smoret i
en rymlig kastrull. Frés resterande
kalismoret pa lag varme tills kalen
ar helt mjuk. Lat kallna. Under tiden
férbereder du hummerkdttet. Skér
6 st fina hummerbitar och spara

till servering. Hacka resterande
hummerkétt. Blanda hummer med
farskost, riven ost och smorstekt
kal. Smaka av med chili flakes, salt
och nymalen svartpeppar.

Vid servering: Kavla ut pastadegen
i en pastamaskin. Ga steg for steg i
tjocklek, fran tjockaste till tunnaste.
Mjéla degen under tiden. Degen
ska vara ca 2 mm tunn da du lagger
pastalakanen pa varandra. Stansa ut
2 strundlar per portion,ca 10 cmii
diameter. Koka upp valsaltat vatten i
en stor kastrull. Koka pastan ca

1 min. Lyft upp med halslev och
ldgg pa en oljad plat. Varm fyll-
ningenien kastrull. Ldgg en pasta-
rundelibotten pa varma tallrikar.
Toppa med fyllning och sedan med
ytterligare en pastarundel. Toppa
med strimlad kal, hummerbit och
orter. Varm upp och skumma géarna
sasen med hjalp av stavmixern pre-
cis innan servering. Hall den varma
sasen runt den ppna raviolin.

Frskostmousse med italiensk marang
ar en mycket uppskattad dessert som
gar att forbereda nagra dagar innan.
Arrangera pi tallriken tio minuter fore
servering och njut av en hirlig och
stressfri avslutning pa middagen.
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ITALIENSK MARANG MED
FARSKOSTMOUSSE & HJORTRON
FARSKOSTMOUSSE:

300 g Arla® Farskost Naturell

3 dl Arla Ko® Eko Vispgradde

5 gelatinblad

2 dggulor

11 dlstrosocker ITALIENSK

% dlvatten MARANG:
HJORTRONMYLTA: Séggvitor,cals0g
500 g frysta hjortron % krm salt
1citron 2 % dlstrosocker,
2 % dlstrosocker ca250g

2 stjarnanis % dlvatten

Férskostmousse: Vispa farskost med
2 dl gradde tills den borjar fa toppar.
Stall at sidan. Blétlagg gelatin i kallt vat-
ten. Vispa dggulorna luftiga i en rostfri
bunke. Koka under tiden upp socker
och vatten till 118°. Hall sockerlagen
ien tunn strale pa dggulorna under
kraftig vispning. Vispa tills &ggulorna
svalnat och blivit blanka och styva.
Varm upp aterstaende gradde och
smalt gelatineti den. Blanda ner
gelatinet i farskostblandningen.

Vand forsiktigt ner ggulorna.
Fyllmoussen i silikonformar eller
plastade portionsskalar. Frys minst

4 timmar, helst éver natten.

Hjortronmylta: Tina béreni ett durk-
slag éver en bunke. Spara vétskan
som runnit av. Koka ihop vatskan
med citronsaft, socker och stjarnanis.
Blanda ner hjortronen och lat sta.
Varm forsiktigt vid servering.

Italiensk maréng: Vispa dggvitor och
salt till ett vitt l6st skum i rostfri bunke.
Koka upp socker och vatten till 121°.
Hall sockerlagen i en tunn strale pa
aggvitorna under sténdig vispning.
Vispa tills marédngen svalnat och blivit
blank och styv.

Vid servering: Ta ut moussen ur for-
marna. Stick in en gaffeli botten. Doppa
imarangen. Ta forsiktigt av fran gaffeln
och lagg upp pa fat. Upprepa med alla.
Brénn av marédngen med hjalp av gas-
brénnare. Servera med hjortronmylta.



Rtterna ar
lakto-ovo-vegetariska, |
dar bide mejeriprodukter p&

och @gq kan inga.
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GE ARET EN

VEGOSTART

Starta det nya aret frascht och prisvirt med vinterns godaste vegomat. Gor en favorit
i ny tappning och laga smakrika kaltacos med portabellosvamp. Fa in baljvéxter med
den bade snilla och pigqa linsgrytan. Koka en virmande, mustig rotfruktssoppa och
toppa med getostkram. Och liva upp kikets rester i ett kramigt stekt ris.
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LINSGRYTA MED KOKOSMIOLK

1liten butternutpumpa 2 % dl Arla Koket®
1tsksalt Matlagningsgradde

2 msk matolja 400 g konserverade
1aubergine korsbarstomater

1 gullok % dljordnotssmor

2 vitloksklyftor 3 dlvatten

2 msk ingefara, finriven 2 tarningar gronsaksbuljong
1 dltorkade roda linser TILL SERVERING:

1 msk garam masala 1 lime

2 tsk gurkmeja 1 kruka koriander

2 tsk malen koriander cashewnitter, hackade
Y tsk malen kardemumma 4 port kokt ris

2 % dl kokosgradde

Satt ugnen pa 250° eller 225° varmluft. Skala och
skar pumpan i grova bitar. Ldgg pa en ugnsplat och
blanda med salt och hélften av oljan. Rosta hégt upp i
ugnen 20—25 min. Tarna auberginen. Skala och hacka
6k och vitlok. Frds aubergine i en stekgryta i resteran-
de olja tills den &r mjuk. Tillsatt 6k, vitlok och ingeféra
och fras ytterligare nagra minuter. Skélj linserna och
ror ner tillsammans med resterande ingredienser. Lat
sjuda tills linserna &r mjuka, ca 20 min. R6r om da och
da. Vand ner pumpan, pressa i limesaften och toppa
med koriander och nétter. Servera med ris.

: Fantastiska taco-
& smaker helt utan kott!

Fae)

remsor knaperstekta i Arla
Koket® Smar-& rapsolja.

KALTACOS
SPETSKAL: GRONSAKER:
ca 500 g spetskal 250 g skogschampinjoner
1 msk Arla Koket® 2 msk Arla Koket®

Smor- & rapsolja Smor- & rapsolja
1 kruka koriander 1 msk malen spiskummin
1lime, finrivet skal & saft 1vitloksklyfta, finriven
1 tsk chili flakes 2 forkokta majskolvar
Y tsk salt TACO:
SYRAD RODLOK: 8 tortillabrod
1 rodlok 2 dl Arla Koket® Dipp Ranch
1lime, finrivet skal & saft 150 g Kvibille® Riven
1tskstrosocker ost cheddar

Halvera spetskalen och skar bort roten. Stek kalen med
snittytan nedat i smor- & rapsolja ca 5 min. Vand och
stek ca 5 min till. Ta av fran varmen. Grovstrimla kil och
koriander. Lagg i en skal och tillsatt limeskal, saft, chili
flakes och salt. Skala och skiva l6ken tunt. Légg i en skal
och tillsatt limeskal, saft och socker. Blanda vél och stall
at sidan. Skiva svampen och stek pa hog varme i halften
av smor- & rapsoljan 1-2 min. Tillsatt spiskummin,
Vitlok och salt. Stek ytterligare 1—2 min. Skdr av majsen
fran kolvarna. Hetta upp resterande smor- & rapsolja
och stek majsen pa hég varme. Salta. Fyll varma tortilla-
bréd med dipp, riven ost, kal, syrad [6k, majs och svamp.
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Godaste majsen far dumed FSNES
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STEKT RIS

3 dljasminris DRESSING:

1 morot 50 g Arla® Svenskt Smor
1rod paprika % dljapansk soja
150 g sockerérter 1 lime, saften

3 vitloksklyftor 1 msk sesamolja
2 msk matolja 1 msk strosocker
1 tsk chili flakes 1tsk flingsalt
2igg

farsk koriander

rostad Lok

Koka riset. Skala moroten och skér i tunna stavar.
Strimla paprika och sockerérter. Skala och fin-
hacka vitloken. Bryn sméret till dressingen under
omrorning. Hall 6ver i en varmetalig skal och ror
ner évriga ingredienser. Hetta upp matoljanien
rymlig stekpanna. Stek alla gronsaker med vitlok
och chili flakes pa hog varme 2—3 min. Tillsatt
riset och kndck ner dggen. Stek under omrérning
tills &ggen stelnat. Blanda ner dressingen. Toppa

riset med koriander och rostad l6k. Servera direkt.

B

POTAGE MED GETOST

2 gula lokar GETOSTKRAM:

2 vitloksklyftor 160 g Falbygdens® Getost
300 g potatis 1 msk olivolja

300 g morot 1tsk honung

300 g palsternacka ¥ kruka timjan

2 msk Arla®Svenskt Smor 1 citron, finrivet

1,3 liter vatten skal & saft

2tarningar gronsaksbuljong 1y | SERVERING:

2 dl Arla Koket® Latt 1 dl rostade fron

créme fraiche franska orter

Skala och skiva 16k och vitlék. Skala potatis, morotter
och palsternackor. Skér i jamnstora bitar. Hetta upp
smorien tjockbottnad kastrull. Frés L6k och vitlok mjuk
pa medelvarme. Tillsatt rotfrukterna och fras ytterligare
5 min. Hall pa vatten och smulad buljong. Lat koka ca
10 min, eller tills rotfrukterna &r mjuka. Tillsatt creme
fraiche (spara 1 msk) och mixa till en slat och krdmig
soppa. Smaka av med salt och nymalen svartpeppar.
Skar osten i bitar. Mixa till en slét krém tillsammans med
olivolja, honung, finhackad timjan, citronskal och den
sparade créme fraichen. Smaka av med citronsaft, salt
och svartpeppar. Toppa soppan med getostkramen,
farsk timjan och rostade frén.



VARM CHOKLAD
PA SVENSK HAVRE

Du har val inte missat Arla JORD havredryck? Perfekt
for dig som vill njuta av vaxtbaserade produkter. Anvind
den till vinterns varma choklad, pa flingora eller drick
val kyld. Vér havredryck passar ocksa fint till smoothie,
matlagning och bakning. Gdrs pa svenskodlad havre och
ar berikad med fibrer, vitamin D, och folsyra (B9).
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KRYDDIG VARM CHOKLAD
MED HAVREDRYCK

2 msk kakao Blanda alla torra ingredi-

1 msk muscovadosocker  enser och vatten tillen

Y tsk malen ingefara smetien liten kastrull.

% tsk malen kanel Vispa ner havredryck och
1 tskmalen kardemumma @t alltblivarmt. Hallupp

1 krm cayennepeppar kiyddlg Va_Fm cheklad
3 msk vatten I muggar. loppagarna

o d lattvispad gradde.
4 dlJord® Havredryck M s

ALLT DU BEHOVER TILL JUL

P arla.se har vi samlat massvis med julig inspiration.

Vi bjuder pa de klassiska recepten du inte kan vara utan
och de nya favoriterna som lyser upp december. Har hittar
du de qodaste rtterna, de lickraste bakverken och det

smarrigaste godiset. Vi tipsar ocksé om julens biista genvagar, eftersom det
[itt kan b lite hektiskt sa hir ars. Titta in och ha en riktigt god jul!



Toppa det pizza-
liknande tunnbrodet med
juliga ingredienser och servera
pa glaggminglet, lunchen eller
julbuffen. Eller &t till frukost
som man ofta gor
i Mellandstern.

MANAKISH MED
0ST & DADLAR

25gjast
259 Arla® Svenskt Smor

1%dlvatten e

1dlArla Ko® .
Standardmjolk &

6 dlvetemjol special y

¥ tsk salt

TOPPING:

150 ApetinaSVitost

150 g Arla Ko Prﬁst'%1
Ost, grovriven e

2 msk sesamfron

4 farska fikon, i klyftor

8 dadlar, i klyftor

pistagenotter
1 kruka persilja

Smula ner jasten i en degbunke. Smélt smoret i e:‘iféés_ter.‘Ta"fréﬂ-vérmen och ror neR!
vatten och mjolk. Hall degvatskan dver jasten. Ror tills den [6sts upp. Tillsatt mjol ogh :
salt och knada degen smidig, ca 10 min. Tack degbunken med plastfolie och gt jasa

till dubbel storlek i rumstemperatur. Hall ut degen pa mjélat bakbord och dEla-'Qen i

8 bitar. Forma till bollar och lat jasta Gvertackta ca 15 min. Satt ugnen pa 225° eller -,

200° varmluft. Smula ner vitosten i en skal. Blanda ner riven ost. Tryck eller kavla utgill
platta bréd, ej for tunna, da blir de for harda. Lagg broden pa tva platar med bakplats-
papper. Férdela osten pa bréden och stré dver sesamfron. Gradda mitti ugneni

10-12 min. Toppa bréden med fikon, dadlar, pistagenotter och hackad persilja.;

RECEPT & INSPIRATION HITTAR DU PA ARLA.SE

Vivaljer papper tillverkat
avmaterial franangvars-
fullaKallor eftersomvi
strdvar efter hallbarhet
iallavara beslut
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