Vinter nr 4/15

ARETS KOCK®
bjuder pa
nyarsmeny



Arets miktigaste kalas tringer undan mérker och trétthet med ritter som
skimrar av farger och smaker. En massa gronsaker och pigga kryddor ger
liv at sill, lax och skinka. Traditioner fran hela virlden

blandas in i det nordiska, till ett julbord som

bade vicker gamla minnen och skapar nya.

Det blir en fest dir granatépple méter

svenska hardostar, sillinliggningen blir

farggrann och kalkonen tronar bland

smaksprakande tillbehor.

Frestelse med sardeller | 8 bufféport
Prova sardeller i &rets Jansson. Frestelsen gér ocks4 att géra i en enda stor form.

2 gula l8kar 16 sardellfiléer 1 krm svartpeppar by
2 msk Arla® Svenskt Smér 2 dl Arla Kéket® vispgradde Y tsk salt
= 750 g fast potatis 2 dl Arla® mjslk

«.+# Skala och skiva léken tunt. Fras den i 1 msk smér. Satt ugnen pa 200°. Skala potatisen och skar g
- denistrimlor. Blanda potatis, 16k och sardeller. Férdela blandningen i 8 portionsformar. Blanda -If'*!
griddde, mjdlk, peppar och salt. Hall graddmjélken i formarna. Klicka pa resten av sméret och

grédda ca 40 min tills potatisen &r mjuk. Om frestelsen gérs i en stor form, 6ka tillagningstiden

till ca 50 min.
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Sveciasill | 8 bufféport
Sill p& nytt sitt som blandas vid bordet,
precis innan gésterna tar fér sig.

1 férpackning Sés:
5-minuterssill 3 msk riven pepparrot
aziog Y tsk salt

Lag: 2 dl Arla Kéket®

2 dl vatten smetana

Y dl attiksprit 12% 1krm svartpeppar

100 g Kvibille® Svecia
1 syrligt rétt dpple

Y gurka

% dl hackad persilja

2 msk strésocker

Rér ihop ingredienserna till lagen. Skél;j sill-
filéerna och lagg dem i lagen. L&t sté ca 1 tim.
Blanda under tiden ingredienserna till s&sen.
Ta upp och 14t sillfiléerna rinna av, skir
ica1cm breda bitar. Riv osten grovt. Strimla
applet. Skala och kérna ur gurkan och skar

i halvméaneformade bitar. Varva s&s, sill, gurka,
persilja, dpple och riven ost i en glasburk

som rymmer ca 1 liter. Blanda om precis
innan servering.

Dill- och kummin-

gravad lax | 8 bufféport
Som annan gravad lax serveras denna gérna
med gravlaxs&s och rostat brod.

1 kg laxfilé med skinn 1% dl gravlaxsas
1 msk hel kummin % dl Arla Kéket®
3 msk strésocker créme fraiche
3 msk salt

1dl grovhackad dill

Torka av laxen och dela den i 2 bitar. Mortla
kummin och blanda med socker och salt. Gnid
in blandningen pa laxen, lagg i en plastpése
tillsammans med dillen. Lat grava 1-2 dagar

i kylen och vand pé&sen 2 génger under tiden.
Hall av lagen och skrapa av kryddorna. Rér
samman gravlaxsas och créme fraiche. Skiva
laxen i tunna skivor. Servera laxen med sdsen
och ev rostat bréd.

Tl
Laxen kan dven bli till smérrebréd ddr

skivor halstras och serveras med
gravlaxsds eller senap.




Isad vintersallad | 8 bufféport
Vintrig sallad som far sétma frdn paron och séalta frdn ddelost. Fér att f& grénsakerna riktigt
krispiga far de ligga i isvatten en stund.

6 jordartskockor Dressing: Y tsk salt

1 huvud romansallad 1 msk rédvinsvindger 2 msk kallpressad rapsolja
8 brysselkal 1 tsk dijonsenap 4 msk Arla® vispgridde

1 péron 2 pressade vitlsksklyftor

140 g Kvibille® graddadel 1 krm svartpeppar

Rér ihop ingredienserna till dressingen och stéll kallt. Skala jordartskockorna och skiva eller
hyvla dem tunt. Finstrimla salladen. Légg jordartskockor och sallad i en bunke med iskallt
vatten, stéll kallt. Plocka loss bladen fr&n brysselkalen och ldgg i ett durkslag. Hall kokande
vatten &ver dem. Lagg brysselkalsbladen i bunken med iskallt vatten, minst 30 min. Skala
och kérna ur paronet. Strimla paronet och smula osten. Hall av vattnet frdn grénsakerna och
DAl bland alla ingredienser till salladen. Ringla &ver dressingen och servera direkt.
Y PEPNL s N
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Smorrebrdd med kycklinglever-
pastej och granatépple | 8st
Lattlagad pastej som du gér lickra smérrebrod
av eller stéller fram som den &r p& julbordet.

400 g kycklinglever 8 skivor kavring

1tsk salt 2 apelsiner

1 schalottenldk 3 msk Bregott®

350 g Arla® 1dl granatépple-
Svenskt Smor, kirnor
rumsvarmt 1dl artskott

% dl konjak

Y tsk svartpeppar

Skar kycklinglevern i smé bitar och salta.
Skala och finhacka lken. Stek kycklinglevern
ica 1 msk smér p& hég virme ca 3 min. Sank
varmen och tillsatt 16ken, 1&t frasa ytterligare
ca 2 min. Hall &ver konjak och peppra. Koka
ihop ca 2 min. L4t svalna och mixa till en slét
smet. Klicka ner sméret under fortsatt mix-
ning tills smeten ar helt slit. Kla en avlang
terrinform, ca 1 liter, med plastfolie. Hall

i smeten och tack med plastfolie. Stall kallt
minst 4 tim. Skala och dela apelsinen i filéer,
skir dem i mindre bitar. Bred Bregott® pd brédet.
Skiva pastejen i 8 ca %2 cm tjocka skivor med en
varm kniv. Ligg en skiva pé varje brédskiva.
Toppa med apelsinbitar, granatidpplekéarnor
och artskott.

Hallon- och hjortronkompott
med ingefiarsgradde | 4 port
Runda av julmiddagen med en lattlagad
dessert med friska smaker.

% dl vatten Ingefarsgradde:
1dl strésocker 1dl Arla Kéket®
225 g hjortron créme fraiche
225 g hallon 2 dl Arla Kéket®
vispgriadde

1 tsk malen ingefara
2 msk hackad mynta

2 msk flytande honung

Koka upp vatten och socker, lagg i béren.

Lat sjuda under férsiktig omrérning ca 3 min.
L&t svalna. Vispa samman créme fraiche

och gradde. Rér ner ingefara och mynta.
Varva kompott och ingefirsgradde i glas.
Ringla éver honung.
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Servera kalkonen med grénsaker,
sdsoc
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Julkalkon med rostade
grénsaker | 8 port

Nar kalkonen flatsteks tillagas den snabbare,
blir saftigare och skinnet blir extra knaprigt.
Spara skyn till den graddiga sésen.

1 kalkon a 4 kg Kryddblandning:

8 vitlskar, 2 % msk peppar-
gérna solo kakskrydda

8 mordtter 1 msk hel svart-

4 rodldkar peppar

Arla® Smér&rapsolja % msk chiliflakes
spray % msk spiskummin

1tsk salt 2 msk salt

S&tt ugnen pé 200°. Skala vitlék, mordtter och
rédlék. Dela mordtterna i mindre bitar och
halvera rédlékarna. Vand pa kalkonen s att
bréstet ligger nedat. Klipp eller skér bort
ryggraden. Vand kalkonen och pressa den
platt. Blanda samman och mortla ingredien-
serna till kryddblandningen. Spraya rikligt
med smor-&rapsolja 6ver kalkonen. Klappa in
kryddorna p& b&da sidor av kalkonen. Lagg
hel vitldk, morot och r3dlék i en langpanna,
salta. Lagg kalkonen ovanpa med skinnsidan
uppat. Tillaga i mitten av ugnen ca 1 tim tills
kalkonen har en innertemperatur pa 65°. Tank
pa att sdtta termometern i bréstet som blir
fardigt sist. Sila av skyn och hall kalkon och
grénsaker varma under folie.

Graddsas till kalkon | 8 port

Skyn frén kalkonen gér graddsésen extra god.

7 % dl hénsbuljong 50 g Arla®

1lagerblad Svenskt Smér,

3 grovhackade rumsvarmt
vitldksklyftor 2 msk vetemjsl

1 tsk timjan 1% msk pressad

3 dl Arla Kéket® citronsaft
vispgriadde 1 msk japansk soja

ca 1% dl kalkonsky

Koka ihop buljong, lagerblad, vitlék och
timjan ca 15 min. Hall p& gridde och skyn
fradn l&ngpannan med kalkonen. Rér ihop
smoret och mjélet, vispa ner det i sésen.
LAt sdsen koka ca 10 min. Sila sdsen och
tillsatt citronsaft och soja.

Hill ndgra droppar smet

i iskallt vatten. Om de gdr
att rulla till en hdrd kula
dar kolan fardig.

Citron- och lakritskola | 30 bitar
Den hér julkolan f&r en pigg smak av den
goda kombinationen citron och lakrits.

2 dl Arla® vispgrddde rivet skal och saft
4 dl rarérsocker av 1 citron
1dl ljus sirap 1 msk Arla®

1 msk lakritspulver Svenskt Smér

Blanda gradde, socker, sirap, citron och
lakritspulver i en tjockbottnad kastrull.
Koka upp och rér tills sockret har smalt.
Koka p& medelvdrme utan lock tills smeten
klarar kulprovet och har en temperatur pa
123°. Dra kastrullen frdn vdrmen och rér
ner sméret. Hall kolan i en form med bak-
platspapper, ca 10x25 cm, 14t kallna. Skiar
kolan i bitar och sl& in i bakplatspapper.
Férvara svalt.



Birerst éh toppl-rgﬂ fl;os;mg, g_la _yz =
eller barafndwtt florsocker.
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undrecept blir tre fina julkakor med
olika karaktar. Vilken blir din favorit?

100 g Arla® Svenskt Smér, rumsvarmt
4 1% dl strésocker
34gg
3 dl vetemjsl
1% tsk bakpulver
1 tsk vaniljsocker
1dl Arla® graddfil

- S&tt ugnen pa 175°.’Sm6rj.och bréa en form som
rymmer ca 1,5 liter. Vispa smér och socker pordst,
‘gédrna med elvisp. Rér i 4ggen ett i taget.
Blanda mjél, bakpulver och vaniljsocker.
Tillsétt mjélblandningen och graddfil.

Ror snabbt ihop till en jamn smet. Tillsétt ev
smakséttning och hill smeten'i formen.
Grédda i nedre delen av ugnen
ca 35 min, 13t kallna.
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Hsatt 1 pase (18 g) pepparkaks- . Sattugnen pa 200°. Rér ut 1 pkt saffran a2 0,5 gi1msk
krydda i smeten tillsammans med konjak och tillsatt i smeten tillsammans med gradd-
de torra ingredienserna. filen. Smérj och bréa 3 sma formar med kokosflingor.
Frosting: Mixa ihop 150 g Arla® farsk- Gréadda i mitten av ugnen ca 18 min, 14t kallna.
ost naturell med 2 msk Arla® Svenskt Glasyr: Rér ihop 5 dl florsocker med 3 msk pressad
Smér, % dl florsocker och 2 msk lingon- citronsaft. Doppa botten av de kalla kakorna i glasyr
sylt. Bred pa den kalla kakan. och pudra &ver florsocker. -

Foudit- och nsthaka med lzanelkw&tmgz :
Mixa 2 dl hasselnétter och 150 g torkad o
frukt, t ex aprikoser, 4pplen och plommon*" ,
grovt. Ligg frukt- och nétblandningen  * b
iblét minst 1 tim i 1 dl konjak eller pressad
apelsinsaft. Tillsatt frukt- och nétbland-
ningen i smeten tillsammans med graddfilen.
Frosting: Mixa ihop 150 g Arla® farskost
naturell med 2 msk Arla® Svenskt Smér,

% dl florsocker och 1 tsk malen kanel.

Bred pé den kalla kakan.




7 Soppskalens viggar viarmer de
frusna hésthénderna. I kastrullen
blir soppan till medan man dukar

och kollar posten. D& och da rér
man om, och redan vid avsmak-
ningen kommer kénslan av ett
lugnt kvillsmé&l som ger vila,
harmoni och bra vitskebalans.
Man &ngrar aldrig en  soppa.

Gratinerad texmexsoppa | 4 port
Barnsligt goda smaker i en virmande soppa
som far en sista skjuts i ugnen. Harligt en
vintrig vardagskvall.

1 liter Kelda® Texmex tomatsoppa
1 kycklingfilé 2150 g

1 krm salt

2 msk Arla® Smér-&rapsolja

400 g kokta kidneybénor

Topping:
20 nachochips
2 dl Arla Kéket® riven ost texmex

Satt ugnen pa 250°. Skér kycklingen i sméa
bitar. Salta och stek bitarna i smér-&rapsolja
ca 3 min. Skélj bénorna. Férdela kyckling
och bénor i 4 ugnssékra skalar. Virm soppan
och héll i skélarna. Toppa med nachochips
och ost. Gratinera i mitten av ugnen ca 3 min. -
Servera garna med en rdkostsallad. h
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Vinterns matiga fisksoppa | 4 port
Den fardiga soppan férvandlas till en mustig
soppgryta, ragad med smaker och dofter.

1 liter Kelda® 1 krm salt
Skirgardssoppa 1 krm svartpeppar

200 g rotselleri 400 g laxfilé

100 g savoykal 1 msk Arla® Smor-

1 fankal &rapsolja

rivet skal och saft 1 dl rakor utan skal,
av Y citron caloog

Skala rotsellerin. Skér rotselleri, savoykal och
halva fank&len i ca % cm stora tirningar.
Strimla resten av fankalen tunt och blanda
med citron, salt och peppar. Stall 4t sidan.
Skér laxen i ca 2x2 cm bitar. Fras de tdrnade
grénsakerna i smér-&rapsolja i en stor kastrull.
Hall pa soppan och koka upp. Ligg i laxen
och 14t sjuda ca 3 min. Toppa soppan med
rédkor och fankalssallad.

Grytbréd med graham

och valnétter | 1st

Bréd som bakas i gryta héller formen och féar
fin yta runtom tack vare den smorda insidan.

25 g jést 1 tsk attiksprit 12 %

3 dl vatten 1 msk flytande honung

% dl Arla® 75 g valndtter
Smér&rapsolja 3 dl grahamsmjsl
gourmet 5 dl vetemjdl special

% msk salt

Smula jasten och rér ut i vatten, smoér-&raps-
olja, salt, attiksprit och honung, gdrnaien
kéksmaskin. Grovhacka valnétterna. Tillsatt
valnétter, grahamsmjoél och det mesta av
vetemjolet. Arbeta degen ca 10 min. L&t
degen jisa dvertackt minst 1 tim. Smérj en
gryta som rymmer ca 2 liter med smér-&raps-
olja. Ta upp degen pa en mjolad arbetsbank
och forma den till ett stort runt bréd. Ligg
ner brédet i grytan och 1t jisa évertackt

ca 45 min. Satt ugnen pa 225°. Stéll in grytan
med locket pd i mitten av ugnen ca 20 min.
Ta av locket och gradda ytterligare ca 20 min.
LAt svalna.




12

>§‘ﬂ :

Nyponsoppa med
mandelchips | 4 port

Bra avslutning - laddad med C-vitamin
och barndomsminnen.

1 dl nyponskalsmjsl Mandelchips:
8 dl vatten 100 g mandelmassa
2 krm vaniljpulver Arla® Smér&rapsolja
4 dl God Morgon® spray
apelsinjuice Y tsk kanel
1% dl rarérsocker 1% dl Arla®
vispgridde

Bérja med mandelchipsen. Lagg mandel-
massan i frysen minst 1 tim. Satt ugnen pa
200°. Hyvla mandelmassan i tunna skivor
med en osthyvel och lagg pé en plat med
bakplatspapper. Spraya pa rikligt med sméor-
&rapsolja och stré éver kanel. Gradda i mitten
av ugnen ca 3 min. Lat svalna. Vispa samman
alla ingredienser till soppan i en kastrull och

koka upp. Lat sjuda under omrérning ca 3 min.

Hall soppan i skalar, ringla p& vispgradde och
stré éver mandelchips.

Spenatsoppa | 4 port
Soppa som avnjuts pa klassiskt vis med kokt
dgg. Servera girna en varm ostsmorgas till.

450 g hackad fryst spenat

1 gullsk

1 vitldksklyfta

2 msk Arla® Smor-&rapsolja
6 dl Arla Ksket® graddmjolk
1dl vatten

2 gronsaksbuljongtérningar
2 krm riven muskotnét

2 krm svartpeppar

4 kokta dgg

Skala och finhacka 16k och vitlék. Fras dem
mjuka i smér-&rapsolja i en stor kastrull.
Tillsatt spenat, graddmjélk, vatten, buljong-
tarningar och muskot. Lat koka ca 3 min.
Peppra. Skala och dela 4ggen och ligg dem
i soppan.
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MATGLADA TIPS OCH GODA NYHETER
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Klassisk knéck, lagom seg kola, mjuk fudge och

férsvinnande god tryffel. Missa inte Julgodis-
special fran Arla Kket® med de bésta recepten

och smartaste tipsen pa hur du lyckas med julens

sdtsaker. Du hittar den i utvalda butiker eller p&
arla.se. Dar finner du ocksa recepten till jul-
bordets godaste mat, 3
tilltuggen till glégg-
minglet och gréna
alternativ. Vi har
ocksa bullat upp med
ljuvliga saffransbréd,
pepparkakor och
annu mer julgodis.
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Imponera pd gléggminglet med rostad
mjuk pepparkaka med krdm av ddelost
och smetana. Fler recept och tips till
lyckade ostbrickor vid julens hégtider
finns pd dlskadeost.se.

.@

Pepparkaka med
ddelostsmetana | caz20 st

Smula 140 g Kvibille® &del i en bunke.
Tillsatt 1 dl Arla Kéket® smetana och mixa
snabbt samman till en krdm. Smorstek
eller rosta munsbitar av mjuk pepparkaka
i ugnen och lat svalna. Bred krdmen pé
. pepparkakorna och dekorera ev med lingon. ¢
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bénder slét sig samman for att sdlja
mjoélk. I webbshopen pé arla.se hittar du
produkter med motiv fr&n var 100-4riga
resa. Férutom frukost-
brickan har p&

bilden, hittar du
snygga retro-
affischer, kdks-
handdukar, sport-
flaskor, fler brickor
och mycket mer.
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Pasta med grénkal-

och ostsas | 4port

Vegetarisk pasta som gar fort att laga nar du
behéver en paus i julstéket.

300 g pasta 1% dl Kvibille®

250 g fryst grénkal cheddar riven

2 dl Arla Koket® Y tsk salt
graddmjslk 1 krm svartpeppar

1 msk kone % dl saltrostade
gronsaksfond solroskérnor

1 vitldksklyfta

Koka pastan enligt anvisningen pa fér-
packningen. Tina grénkalen och krama ur
véatskan. Blanda graddmjélk, grénkal och
fond i en kastrull, 14t koka upp och pressa

i vitléken. Koka pé svag virme under omrér-
ning ca 3 min. Tillsatt osten och l&t smalta.
Salta och peppra. Blanda med pastan.

Stré éver solroskérnor.
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AHLAKADAB RA Fixa mat och pyssel till julen med
apelsiner. De blir till fruktsallad,

godis, girlanger eller hings

@)
i granen fulla av nejlikor. Lar er ett
hemligt trick: laga grét i ugnen
och dekorera med apelsinstréssel.
Fler recept och tips hittar du pa
arla.se/arlakadabra.

Apelsinsallad med
honungsyoghurt | 4 port
Skala 3 apelsiner och 1 banan och
skér i skivor. Lagg allt pé ett fat. Rér ihop
2 dl Arla® mild yoghurt grekisk med
2 msk flytande honung och 1 tsk malen
kardemumma och servera till.

Kryddnejlikor i apelsin
Stick torkade nejlikor i apelsiner
i fina ménster. Sétt réda band
om och hidng upp i granen
eller kéksfénstret.
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30 bitar

Godaste godiset gér du
enkelt sjalv. Smélt, rér thop

och bred ut!

% apelsin

mdrk choklad

200 g nougat

2 msk
Arla® Svenskt Smor

Gor s har:

1. Tvétta apelsinen och riv skalet fint.
2. Pressa saften.

3. Bryt chokladen i bitar.

4. Skar nougaten och sméret i bitar.

5. Lagg allt utom granolan i en skal.

kastrull med kokande vatten.

7. Rér ner granolan.

8. Bred ut blandningen i en form, ca 20x25 cm,
tackt med bakplétspapper.

9. Stall i kylen minst 2 tim.

[}
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6. Smilt i mikro eller i vattenbad éver en :
|

|

1

1

|

10. Skar godiset i bitar. :
ol
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Apelsinstrossel:

1 apelsin

1dl rAsocker

%% msk malen kanel

Juicetoddy | 1 glas
Hall 2 dl God Morgon® apelsinjuice
i en mugg. Tillsatt 1 msk flytande honung
och 1 kanelstdng. Varm i mikro.
Dekorera med en torkad apelsinskiva.

e e o e o Em R o g S mm e
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4 port | 1
Bésta julgréten tillagas i ugnen. Koka upp Pt Saott ugnen pa 100°ochstéllengryta
riset lite snabbt férst baral ! pa spisen. !
| 2.Hallivatten, grotris, smér, salt I
I och vaniljpulver. I
4 dl vatten I 3. L&t koka upp I
1 \ L [
. , 4 Koka pd svag varme under lock,

2 dl grotris : !
I ca 10 min. .
. I 5. Hallimjélken och koka upp under i
Sl mSIIi ASrla“ | omroérning. |
vensit Smor I 6.Lagg pa locket. I
S I 7. Been vuxen stilla in grytan i ugnen. I
2 tsk salt II 8. Ugnsbaka ca 1 tim. :
» P 9 Tvitta och riv skalet fran i
1 krmlvamlj- I apelsinen fint. |
pulver 1 10.Blanda med rdsocker och kanel i
. ; 1 ien skal i
7dl F;rla e}("TII(OQISk I 11. Servera gréten med mjdlk och I
AN 1 apelsinstréssel. 1

L
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Torkade apelsinskivor
Satt ugnen pa 50°. Skiva apelsin tunt. Lagg pa plat med
bakplatspapper. Stéll in i ugnen minst 4 tim, girna &ver natten,
tills apelsinskivorna har torkat. Nu kan du géra girlanger,
fina hangen till granen eller stélla i en blomkruka med hyacinter.
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TLAGNING

Laga mat &r enklare om man kanner.
karlek f6r r&varan och vet var den :
kommer fran, menar Arets Kock® 2015,

- Thomas Sjégren. Thomas bist:

;oo flyckad matratt r att ha en

- ravara ifokus och komponera_ :

THOMAS VALJER ...
| IVATTNET eller PA LAND - VASTRUST eller OSTKUST
OSTRON eller MUSSLOR
FEST eller VARDAG - OL eller CHAMPAGNE




Ciderkokta bl&musslor med
smorstekta brédsmulor | 4 port
Bl&musslor ar en riktig delikatess och betydligt
enklare att tillaga 4n ménga tror.

Bladmusslor: Smorstekta

1 kg bl&musslor brédsmulor:

2 schalottenlékar 4 skivor ljust bréd

2 vitldksklyftor % dl Arla®

2 msk Arla® Klarifierat smér
Klarifierat Smér 1 vitldksklyfta

5dl torr &ppelcider 1 kvist rosmarin

1tsk salt Y tsk salt

Fénkalssallad:

1 fankal

1dl pressad citronsaft

1 dl hackad dill

Y tsk salt

Rensa och skélj musslorna. Ta bort de som &r
Sppna eller trasiga. Skala och skiva schalotten-
16k och vitldk tunt. Fras léken i smér i en stor
kastrull. Tillsatt musslorna, hall pa cider och
salta. Koka under lock ca 5 min tills musslorna
Oppnat sig.

Strimla fanké&len tunt, girna pd en mandolin
och lagg i iskallt vatten ca 30 min. Hall av
vattnet och blanda fiankalen med citronsaft,
dill och salt.

Riv brédet i smébitar. Skala och krossa vitléks-
klyftan. Stek brédsmulorna i smér i en stek-
panna pa hég varme med rosmarin och vitlék
tills de fatt fin farg. Lagg brédsmulorna pa
hushallspapper och salta.

Férdela musslorna och buljongen i skalar.
Toppa med fiankalssalladen och brédsmulorna.

Mjsélkkokt kummel med stekt
bladkal och potatiskrdm | 4 port
Kummel &r en god, mager fisk med vitt, fast
kétt som passar utmarkt att tillaga i ugn.

Graddmjslksbakad Champagnesas:

kummel: 1 gul Ik

600 g kummel, 1 palsternacka
gérna ryggbiten 5 vitpepparkorn

3 dl Arla Kéket® Y% dl Arla®
graddmjslk Klarifierat Smor

3 kvistar timjan 1 dl champagne-

2 tsk salt vindger

Potatiskram med 3 dl champagne

purjolék: 3dl Arla®

600 g mandelpotatis vispgrédde

1 liten purjoldk Stekt bladkal:

100 g Arla® 4 dl plockad grén-
Svenskt Smér, kal och svartkal
rumsvarmt % dl Arla®

2 dl Arla® graddfil Klarifierat Smér

Y5 tsk salt 1 vitldksklyfta

1 tsk salt

Satt ugnen pé 50°. Koka upp graddmjslk,
timjan och salt. Ligg bitarna av kummel i en
liten ugnssaker form. Hall éver graddmjélks-
blandningen och tick formen med plastfolie.
Baka i ugnen ca 40 min tills fisken har en
innertemperatur pa 50°. Ta ut formen och 14t
fisken vila ca 10 min.

Skala potatisen och koka den mjuk. Hall av
vattnet och pressa potatisen. Tvatta purjo-
l6ken och strimla den fint. Koka den ca 3 min
i vatten, hall av. Klicka ner sméret och gradd-
filen i potatisen. Salta och vand ner purjoléken.

Skala och hacka léken och palsternackan.
Frés dem tillsammans med peppar i ca 1 msk
smor i en kastrull. Hall p8 vindger och cham-
pagne. Lat sjuda pé svag virme ca 30 min.
Sila vitskan, tillsatt gradde, resten av sméret
och salt. Koka upp och mixa.

Plocka bladen pé& kalen i mindre bitar, ta bort
den hérda delen i mitten. Fris kdlen i smér

i en stekpanna. Krossa vitldksklyftan och 14t
den frisa med. Salta.

Ta upp fisken ur graddmjélken, servera den
med potatiskram, bladkél och champagnesas.
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Karamellkokta piron
med vispad farskost och
krispiga jordartskockor | 4 port
En nytappning p& cheesecake med smaker fran
gronsakslandet. Perfekt avslutning p& en festlig meny.

Vispad farskost: Karamellkokta paron: - Krispiga jordartskockor: - = 2 maranger

150 g Arla® farskost 2 pdron 4 jordartskockor % dl plockad mynta
naturell 1 vaniljstdng 250 g Arla®

1dl Arla® vispgrddde  1dl strésocker Klarifierat Smér

Y dl strésocker 1dl vatten Y tsk salt

% dl pressad citronsaft
Blanda alla ingredienser till farskosten och vispa till krdmig konsistens.

Skala och dela paronen i halvor. Dela och skrapa ur vaniljstdngen och ligg den i en kastrull.
Tills&tt socker och vatten och koka upp. Ldgg i paronhalvorna och 14t sjuda ca 20 min. Dra av
frdn virmen, tillsitt citronsaft och &t paronen svalna.

Tvétta och skiva jordartskockorna tunt, gérna p& mandolin eller med osthyvel. Klicka ner sméret
: i en kastrull, lagg ner de skivade jordartskockorna och vérm till ca 140° under omrérning tills de
i ar krispiga. Ta upp och lagg dem pa hushallspapper, salta.

Servera péronhalvorna med farskosten, ringla pé lite av lagen. Smula éver marénger. Toppa med
krispiga jordartskockor och mynta.
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