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Gravlax med citronbrddsmulor & krimig senapssds

600 g gravad lax Krimig senapssés:
' 1 kruka farsk dill 1dl gravlaxsds

1 kruka farsk basilika 2 dl Arla Kéket®

1 citron, rivet skal créme fraiche

25 g Arla® Svenskt Smér

1dl panko

Hacka hilften av érterna fint och blanda med citronskalet. Smalt
sméret i en stekpanna och stek panko gyllenbrunt. Blanda ner de
hackade 6rterna och 13t svalna. Rér ihop gravlaxsésen och créme
fraiche. Lagg upp gravad lax pé ett fat och stré éver pankobland-
ningen. Garnera med lite érter och servera med sasen.




Hér &r julens favoriter med &
Med farre ratter slipper du re:
Snacka om en god jul!

Citrus- & rodkalssallad med valndtter & vitost | 6 port

200 g rodkal Dressing:

50 g valnétter 1 citron, pressad saft

2 apelsiner 2 msk olivolja

65 g babyspenat Y tsk salt

150 g Apetina® vitost 2 krm nymalen svartpeppar
 1dl torkade tranbir

Borja med dressingen. Vispa ihop citronsaft, olivolja, salt
och svartpeppar i botten pa en salladsskal. Strimla réd-

- kalen tunt och blanda med dressingen i skalen. Hacka
valnétterna. Skala apelsinerna med en kniv och skir ut
hinnfria klyftor éver salladsskélen. Pressa ut all saft fr&n
apelsinhinnorna éver salladen. Blanda kélsalladen med
apelsinklyftor, babyspenat och valnétter. Toppa med grovt
smulad vitost och tranbér.




Grankalspaj med ddelost |8 port

Pajdeg: Fyllning: 140 g Kvibille® ddel L
125 g Arla® Svenskt Smér, 250 g farsk grénkal, strimlad 3 dl Arla® graddmjslk

kylskapskallt 2 msk Arla® Svenskt Smér 3 dgg
3 dl vetem;jol % dl mandelspan Y tsk salt |
2 msk kallt vatten 2 dl Kvibille® cheddar riven 1 krm svartpeppar

Hacka ihop smér och mjél f6r hand eller i matberedare. Tillsétt kallt vatten och arbeta snabbt

ihop till en deg. Tryck ut degen i en form med l6stagbar kant, ca 24 cm i diameter. L4t vila i kyl

" minst 30 min. Sitt ugnen p& 200°. Nagga pajskalet och férgradda i mitten av ugnen ca 10 min.
Koka gronkélen mjuk i saltat vatten, ca 5 min. Pressa ut vatskan ur kélen. Lagg kal, mandel,
cheddarost och grovt smulad &delost i pajskalet. Vispa ihop graddmjélk, &gg, salt och peppar.

. Hall 4ggstanningen &éver kélen. Gradda i mitten av ugnen 30-35 min.
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' Vegetarisk sill i yoghurtsds | 4 port
150 g shiitakesvamp Yoghurtsas:
. 2 msk dttiksprit 12% 1 dl Arla Kéket® mat-
- 2dlvatten yoghurt eller graddfil

1 msk salt ¥ hackad vitlsksklyfta
G % dl strésocker 1 msk hackad farsk timjan
2 msk senapsfrén 75 g smulad Apetina® vitost

Rensa och skiva svampen grovt. Koka upp attiks-
sprit, vatten och salt. Ligg i svampen och lat koka
pa svag varme ca 15 min. Héll av lagen. Blanda
svampen med socker och senapsfrén.

L&t draikyl minst 8 tim.
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Janssons frestelse med jorddrtskocka | 6 port

1 gul Ik 100 g ansjovisfilé
1 msk Arla® Svenskt Smér 3 dl Arla® vispgradde
600 g potatis 1 msk strébréd

150 g jordartskockor

S&tt ugnen pé 200°. Skala och skiva l6ken tunt. Fris den mjuk i lite
smér i en stekpanna. Skala potatisen och jordartskockan. Skdr dem
i tunna strimlor. Smérj en ugnssiker form. Ligg i ett lager potatis,
darefter jordartskockor, 16k, ansjovis och sedan resten av potatisen.
Hall gérna 6ver lite ansjovisspad och all gréadde. Stré éver strébrs-
det. Gradda i nedre delen av ugnen ca 45-50 minuter.
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i Det drenkelt att
lyckas med hemmagjort
* kniickebrdd. Varfar inte baka
lite extra att to med som
gd bort-present!

Fréiigt kniickebrdd | 10 st

25 g jést Fréblandning:

3 dl Arla® mjslk % dl solroskérnor
% msk honung % dl pumpakérnor
5dl grovt r&gmjél % msk kummin

3 dl vetemjol 1 msk flingsalt

N fif

1;: ill?::lrton Till utbakning:

1 dl vetemjsl

Varm mjoélken till max 37°. Rér ut jésten i
mjolken i en bunke. Tillsétt 6vriga ingre-
dienser och arbeta till en smidig deg, ca
5 min. Lat jésa 30-40 min. Satt ugnen pa
250°. Blanda alla ingredienser till fré-
blandningen och arbeta férsiktigt in den
i degen vid utbakning. Ta upp degen pa
mjdlad arbetsbank och dela den i 10-12
bitar. Forma till runda bollar och kavla
ut s& tunt och s runt som méjligt. Kavla
sist med kruskavel eller nagga bréden.

Tryck ev ut ett hal i mitten. Ligg pé platar

med bakplatspapper. Grddda i mitten av

& ugnen 7-8 min.

%) Vispat brynt smar | 1 dl

50 g Arla® Svenskt Smér

. Y% citron, rivet skal och saft

2 msk Arla Kéket® créme fraiche

Bryn smoret och vispa det kallt i en

bunke. Fortsitt att vispa tills sméret &r
luftigt. Tillsdtt citron och vispa i creme
fraichen.
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Julgriit deluxe | 4 port e i

2 dpplen 50 g sétmandel, grovhackad v
2 msk Arla® Svenskt % dl granatéppelkérnor

Smdr 1 tsk kardemummaké&rnor
5 dl kall risgrynsgrét 3 msk honung

2 tsk vaniljsocker 1dl Arla® vispgriadde

Skar dpplen i klyftor. Stek i smér tills de mjuknat
nagot 3—4 min. Blanda grét med vaniljsocker.
Lagg gréten i portionsskélar och toppa med stekta
applen, mandlar, granatédppelkédrnor och stétt
kardemumma. Ringla &ver lite honung. Servera
med ovispad gradde.



Choklad- & apelsinwhoopies | 20 st

3 % dl vetemjél 1dl strésocker Farskostkram: 1 dl florsocker
2 msk kakao 2 dgg 150 g Arla® farskost % apelsin, rivet skal
2 tsk bakpulver % dl Arla® mjslk naturell
75 g Arla® Svenskt 75 g Arla® Svenskt
Smor, rumsvarmt Smor, rumsvarmt

Sétt ugnen pa 175°. Blanda mjélet med kakao och bakpulver. Vispa smér och socker pordst.
Vispa ner ett 4gg i taget. Rér ner mjélblandningen och mjélken i bunken med smér och
socker. Rér till en slat smet. Klicka eller spritsa ut smeten till 40 sm& runda kakor p& platar
med bakplatspapper. Grddda i mitten av ugnen ca 10 min. L4t kallna. Rér ihop farskost,
smor, florsocker och rivet apelsinskal. Liagg ihop kakorna tvé och tvd med fyllning emellan.




Saftig kardemummakaka med jordniitstopping | 10 bitar

Kardemummakaka: 3 dl vetemjsl Topping:
150 g Arla® Svenskt 1 tsk bakpulver 2 dl Arla® syrad gradde 30%
Smdr, rumsvarmt 1 tsk vaniljsocker % dl florsocker

1 msk kardemumma-
kirnor, stétta

2 dl strésocker
3dgg

1 krm vaniljpulver

1 dl karamelliserad mjélk
eller kolasés
2 dl salta jordnétter, hackade

S&tt ugnen pa 175° Smérj och
bréa en sockerkaksform ca

1% liter. Vispa smér och socker
porést. Blanda ner ett 4gg i
taget. Blanda mjélet med bak-
ot pulver, vaniljsocker och karde-
mumma. RSr ner det i smeten
och hill i den bréade formen.
Grédda i nedre delen av ugnen
45-50 min. Lat kakan svalna
nagot i formen innan den stjélps
upp. Lat svalna helt. Vispa syrad
grédde, florsocker och vanilj-

N pulver tjockt och luftigt med
elvisp. Bred krdmen 6ver den
avsvalnade kakan. Ringla &ver
den karamelliserade mjélken
och strd pa jordndtterna.
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En vacker dessert med frasig mariing
och len yoghurtkriim. Marcingen kan
du gridda i forviig och dekorera

nir det dr dags att servera.

: (X Murungkruns med vit chokludkrum | lﬂ pnrt

L

Maringbotten: 2 dl Arla Koket®
3 dggvitor grekisk yoghurt :
2 % dl strésocker
Servering:
Vit chokladkram: 1 dl hallon
100 g vit choklad % dl granatéppelkdrnor %
1% dl Arla® vispgrddde ev ¥ dl vinbar -~“
Sétt ugnen pa 90°. Blanda dggvita och socker i en kastrull. ‘

Varm pd 1&g temperatur under omrérning tills sockret har
smalt, ca 60°. Hall blandningen i en kéksmaskin och vispa till
en fast maring. Bred eller spritsa ut 3% av mardngsmeten till

en krans p& en plat med bakplatspapper. Spritsa minimarénger
av resterande smet. Gridda i mitten av ugnen ca 3 tim.

Hacka chokladen till chokladkrédmen. Koka upp grédden, ta
frdn virmen och rér ner chokladen tills den smalt. Hall upp i
en bunke och 14t kallna helt i kyl. Vispa chokladgridden tjock
och rér ner yoghurten. Klicka eller bred ut chokladkrdmen
bver mardngbotten och toppa med bar och minimarénger.
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Toppingen till bréick kan varieras i all odndlighet,
tex ndtter, frn eller godis du redan har hemma.
Bara fantasin sitter granser!

Chokladbrick | 4 port

100 g choklad ljus, Topping 2:

mork eller vit 2 msk torkade
oo tranbir
1ol fessade 2 msk hackade
polkagrisar pistagendétter

Smalt chokladen till bracken i mikro eller 6ver
vattenbad. Hall ut chokladen pa en plat med
bakplatspapper. Bred ut den ndgot och strdé
Sver valfri topping. Stéll svalt tills chokladen
stelnat. Dela bricken i bitar med kniv.

Mérdegskaka:
200 g Arla® Svenskt Smér, kallt
4 % dl vetemjol
1 dggula

1dl strésocker " fich
3 msk kakao
1 tsk vaniljsocker :”;“

Glasyr:

1 aggvita

3—4 dl florsocker -
2 krm &ttiksprit 12 %

Arbeta ihop smér, mjél, 4ggula, socker,
kakao och vaniljsocker i en matberedare
eller p& en bank. Platta ut degen, lagg den
iplastpase och 1at vila i kyl minst 30 min.
Sétt ugnen pa 175° Kavla ut degen tills
den &r ca % cm tjock. Stansa ut kakor med
hjalp av pepparkaksformar. Lagg kakor.
pa platar med bakplétspapper. Gradd
imitten av ugnen ca 10 min. Lat svalni
helt. Rér eller vispa ihop dggvita, socker"
och &ttiksprit till en jgmn och blank
massa. Ligg den i en spritspése och
garnera kakorna.
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Saffransbullar med mandelmassa | 36 st
. 50 g jast ca 1 kg vetemjél, 17dl Fyllning:
5dl Arla® mjslk Y tsk salt 200 g Arla® Svenskt
2 pkt saffrana 0,5g 1 dgg till pensling Smér, rumsvarmt
1% dl strésocker % dl parlsocker 200 g mandelmassa
250 g Arla Kéket Kesella® kvarg % dl mandelspan 1 tsk malen kardemumma

100 g Arla® Svenskt Smér, rumsvarmt

Smula jésten i en bunke. Varm mjélken till max 37°, tillsitt saffran och hall &ver jasten.
Tillsétt 6vriga ingredienser och arbeta degen smidig. L&t jisa &vertéckt ca 45 min. Rér
ihop ingredienserna till fyllningen. Dela degen i 2 delar och kavla ut till rektanguléra
plattor. Bred fyllning p& halva och vik dubbel. Skir varje degplatta i 18 remsor och snurra
ihop. Ligg dem p4 platar med bakplatspapper. L4t jisa ca 30 min. Sitt ugnen pa 225°.

| Penslabullarna med uppvispat 4gg. Strd pa parlsocker och flagad mandel. Grddda i mitten

av ugnen 5-8 min. L&t svalna pa galler.
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Kuibille!

Adelost pd pepparkakan och cheddar
pd julbordet @r mdsten for de flesta,
men en vacker ostbricka dr ocksd
perfekt att stilla fram ndr du har
gdster. Vdra ostar dr tillverkade

med omsorg och dkta halldndsk
ostpassion, sd upptick bade vr

nya Kvibille® Adel Mild och gamla
favoriter frdn Kvibille® i jull ~

Ischoklad med smor | 40 st

- .

75 g Arla® Svenskt Smér
200 g mdrk choklad

Smalt sméret i en kastrull.
Bryt chokladen i smé bitar.
L&gg ner chokladen i sméret

#INSTAMATEN

Recepten som trendar  decemberl
Kniick

och ror tills den smalt. Férdela
smeten i formar. Toppa ev
" med mandelsplitter eller frys-

torkade bér. Lat stelna i kyl.
Lussebullar ;

Janssons frestelse
Saffransgrit

“\Ischoklad blir extra gott med smar! . f li St
Anviind vit ljus eller mrk choklad. 1B

Peppurkakscheesecuke /
Rocky roqd |
FU’J @arlakoket pg Instagrom !
fiir recept och inspiratign
till en lyckag jull
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Bjud in till en lyxig nyars-
middag med oxfilé! Denna paradritt ar
signerad Arets Kock 2018, David Lundgqvist.
Och fér dig som ar sugen pa att ta din
matlagning till ndsta niva har vi samlat
flera nydrsmenyer komponerade av

vara bésta kockar p4 arla.se!




Oxfilé med srirachagloze, ddelost
& griiddstuvad rotselleri | 6 port

Oxfilé: Srirachaglaze:

750 g putsad oxfilé % dl japansk soja
1% tsk salt 1dl flytande honung
1 tsk svartpeppar 1 tsk srirachasés

2 msk olja 1 msk majsstirkelse

1 msk vatten
1 msk risvindger

50 g Arla® Svenskt Smér

Graddstuvad rotselleri:

1rotselleri, ca 600 g Sallad:

2 msk olja 2 syrliga dpplen
Y tsk salt 1 silverlsk

2 krm svartpeppar saft frén 1 citron
3dl Arla® syrad gridde 1 msk olivolja

1 finhackad vitldksklyfta

1 tsk farsk timjan,
finhackad

150 g strimlad purjolsk,
den vita delen

2 salladslokar,
strimlade

salt och peppar

100 g babyspenat

100 g valndtter
1 ask smérgaskrasse
140 g Kvibille® ddel

Grdaddstuvad rotselleri: Sitt ugnen pé 225 °.

Skala och skér rotsellerin i tdrningar, ca 2x2 cm.

Lagg i en ugnsform och blanda med olja, salt

och peppar. Tillaga i mitten av ugnen tills den &r

mjuk, 20-25 min. Koka upp syrad gradde, vitlsk,

purjolék och timjan. Blanda ner rotsellerin och
) smaka avimed salt och peppar.

Oxfilé: Sank ugnstemperaturen till 100°. Salta och
peppra kéttet. Hetta upp olja i en stekpanna och
bryn kéttet runtom. Tillsétt smér och 6s kéttet
nagra min. Ldgg 6veti en ugnsform och tillaga

‘ klart i mitten av ugnenitills innertemperaturen

| ir57-60° caltim.

" Srirachaglaze: Koka upp soja, honung och
srirachasés i en kastrull. Rér ihop majsstarkelse
och vatten. Vispa ner i kastrullen tillsammans
med vinagern. Lat sjuda 1-2 min tills den tjocknat
ndgot. Varm pa fére servering.

* Sallad: Kérna ur och skiva &pple och 16k tunt,
gédrna pd mandolin. Blanda med citronsaft,
olivolja salt och svartpeppar.

\ Vid servering: Blanda spenaten med dppelsallad,
fikon, hackade valnétter och krasse. Skiva kottet i
6 eller 12 skivor. Ligg det pa ett serveringsfat och
fordela salladen runtom. Varm glazen och hall
&ver kéttet. Smula 6ver ddelosten. Varm pé stuv-

a ningen och toppa med salladslsk.
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4 farska fikon, klyftor
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 till MARTIN MOSES
som blev Arets Kock’ 2019

Arets Kock® tir S i professio-
nell matlagning, Sveriges mest
prestigefyllda matlagnings-
tivling. Vi pd Arla gratulerar Martin Moses som
tog hem segern efter en fantastisk prestation
under finalens tvd dagar. Han har tidigare varit
med i tvd finaler — och tycker att det dr ldro-
rikt, utvecklande och kul att tdvla — men han
vill framfdr allt laga riktigt god mat!
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Ssione ™

Las mer om tavlingen och vinnaren
pa aretskock.se
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Varm choklad med kanel | 4 koppar

8 dl Arla® mjslk Hacka chokladen. Rér ner mjélk, choklad,

100 g mjélkchoklad kakao, kanel och socker i en kastrull. Sjud under
2 msk kakao omrérning ca 5 min. Vispa griadden. Hall upp

1 kanelstdng i muggar och toppa med vispad grédde.

1 msk mérkt muscovadosocker

2 dl Arla® vispgradde
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