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lut gumlu Kiira fuvumrutter fu bude ny %
smak och fiirg. []ch‘duku upp ett himmelskt
]ulb*n’rd i rétt och rosa. Vackrare och
gndure (in s kun Julen inte blil

= r~"_-

PICKLAD RODLOK
recept arla.se

Blomkdlsraraka
smetana & pickMid k[ 16

150 g Arla Prist® ¥ 7

{ “2potatisar, 8 ....:*__ : 2
\~ mjolig sort ‘e Till servering: -
4200 g blomkal picklad rédlsk
- 14gg . 2dlArla Koket®
' % dl vetemjél smetana
S tsk salt- 2 msk finskuren
matolja « = grasldk

salt. Hetta upp rikligt med olja i en stekpanna. St
i omgangar. Klicka ner lite smet i pannan, platta ti
dem bli gyllenbruna och frasiga. Lat rinna av pa hush
per. Toppa med smetana, graslék och picklad rodlsk.

chlat Ny L7 1 SILLSALLAD
MED AGG
recept arla.se



I Garnera med
tunt hyvlad blomkal fér
extra crunch.

; Cltronkram
e, ar.n.a, Salmalax- . 2dlArla Koket® i
1 liteR farsk rodbeta : crexqe-fralche &
= -a.msk\rarorsocker 1/z ‘citrom, skal & saft
1msksalt~=> > salt & svartpeppar
2 krm svartpeppar

Ligg la laxen;ien form. Skala rodbetan, skolj clen noga
"grovriv den. Blanda samman socker, salt, peppar
/ o}ch rodbeta. Gnid in blandningen pa laxens bada
sidor. Tack med plastfolie och 14t std i kyl% dygn. Vand
laxen en géng un under tiden. Vispa creme/fralche med
elvisp till fast k&iswtens Ror ner f1nP1vét citronskal
och saft. quka av med salt och peppar. Skiva laxen
Lna en god kalsallad till.



Revbensspjll med'fikozr:jr-édﬂud-l 4 port

1 % kg tunnskurna
revbensspjall

Marinad:

4 msk tomatketchup

4 msk rédvinsvinidger

2 msk chipotlepasta

2 msk kinesisk soja

4 msk farinsocker

2 msk paprikapulver

2 tsk torkad timjan

1 tsk salt

2 vitlsksklyftor,
finhackade

Fikonsallad: -

2 férska fikon

1rédlsk

Ya granatapple

50g valnétter

100 g gronkal -

50 g rodkal {

75 g Castello® Blue

2 msk olivolja

1 msk balsam-
vindger

Yo tsk salt

Yo krm rosepeppar

Tunna revbensspjull
ldggs i en rokig murmnd
och tillagas i ugnen. -
En lte st sallod med
flkun pnswr bra till.

Blanda alla ingredienser till marlnaden Hall dver halften
i en skal och spara till senare. Ligg spﬂ!len pa en plat
med bakplatspapper Pensla 6ver ;estez’an&e marinad pd
bada sidor och lat sté ca 2 tim. Satt ugnen pa 150°.
+ T1llaga spJallen mitt i ugnen 1 tim. Hit kan du férbereda.
Sk 'fjkbnen i klyftor. Skala och skiva loken. Str1mla réd-
dlen och: repa gronkalen. P}ocka ka'momarfqr granatap-

,p'Iet ‘Hacka valnstterna grovt och rosta dem ien torr

_ varm stekpanna. Dela osten i bltar Lagéﬁalen pa e‘ct’fa’t
och krama den mjuk med olja, vinéiger, salt och péppar

- Férdela fikon, 16k, granatépple, ost och valnétter éver
salladen. Skar spjallen i portionsbitar och blanda med
den sparade marinaden. Servera med fikonsalladen.




Pizza med cheddar, rosmurm

1 pizzadeg ca 400 g
2 dl valnétter

125 g Arla Kéket Kesella® kvarg
150 g Kvibille® cheddar riven
1 msk hackad farsk rosmarin
% msk flingsalt

4 farska fikon

7 lp@’ Det &r dven
gott att toppa pizzan
med firska dadlar.

Den hir ldttlagade pizzan med hiirlig :
smak av god ost och knapriga valngtter dr
ett perfek tillbehir till glaggen!




100 g Arla® Svenskt
Smér, rumstempererat

% dl strésocker

Y% pkt saffrana 0,5g

1 dggula

2 % dl vetemjol

1% dl mandelmjsl

Fyllning:

1 frp koérsbar, frysta

% dl strésocker

3 dl Arla Koket®
vispgrddde

Mandelmusslor med saffran | 16 st

fa Rorsmorochsocker 1l'en_]am tienbun S i Y

. mjél, mandelmjol och saf&a

Rér ut saffranet i1 tsk vﬁm

till en jgmn deg. L

Koka upp kérsbar och sod] 3
sockret har smélt. Lat kallna. Satt
ugnen pa 200°. Pensla formarna med
smalt smér och tryt:k ut degen ganska
tunt. Gradda i mitten av ugnen 8-10min.
Lat kakorna svalna lite och stjalp upp defn ol
genom att trycka forsiktigt eller sla 1att mq

pa formarna. Vispa g'radden Fyll mussloma med
grddden och toppa med kérsbaren. Servera d1r }



_ M]uk peppurkuku me&fﬁostmg& nntter | 8 hﬁ |

1,'

100 g Arla® Svenskt Frosting: L. Satt ugnen pa 175 Smorj och broa oy

Smor, rumsvarmt 300 g Arla® f‘:irské;;t ~ en form, ca 1,5 liter. Vispa smor och i
2 dl farinsocker naturell ' sockerpordst med elvisp. Vispa ner
2 dgg 50 g Arla® Svenskt et 4ggitaget. Rér ner graddfil och
1dl Arla® graddfil ‘Smoér, rumsvarmt sylt. Blanda mjél, kryddor och bikar-
- %dl llngonsylt : 2 dl florsocker bonat. Tillsétt mjélblandningen och
-3dl vetem_]ol 1 citron, finrivet skal * rortill en jamn smet. Hall smeten i
1 msk malen kane-l roéd: karam‘éllfarg s formen och gréddda i nedre delen av
v tsk malen krydd- S ugnen 50-60 min. Vispa ihop alla

Toppi:
neJhka e JhR "P.

C1tsk malg% mgefarQ
1 tsk'blkarbonat '

" ingredienser till frostingentillen <. .
slat smet. Spritsa eller bred frostigen

r den kalla kakan och toppa
med notteE, granatapple, ev
mynta och blomblad.

> e ® A A N LINGONSHAKE MED
L ZK \ \ PEPPARKAKA
~ I By 5 Pty recept arla.se
([ ./.- <3 ‘\\ \_‘_‘h '/.



Vart klassiska enkla kolarecept kan varieras i det oindliga.
Gidr kolan riktigt julig med polka, ndtter och ingefira. Hotta
upp den med rosépeppar eller ge den smak av skogens bir.
Vad du dn viljer blir det garanterat gott!

Kola — grundrecept |50 st
100 g Arla® Svenskt Smér

2 dl Arla Kéket® vispgradde
3 dl strosocker

1 dl ljus sirap

1 tsk vaniljsocker

Smilt sméret i en tjockbottnad, vid
kastrull. Tillsatt gradde, socker, sirap
och vaniljsocker. Koka utan lock tills
termometern visar ca 124° eller nar
smeten héller kulprovet. Koktid
15-30 min. Vind ev ner énskad
smakséttning. Hall smeten pé
bakplatspapperien form
ca 20x30 cm. Lat stelna i
rumstemperatur och
skir sedan i bitar.



Bara fantasin sitter grdnser for vad kola kan smaksitts med.
Hir dr ndgra favoritsmaker.

« APELSINSKAL
« CHOKLAD

- CHILI

« CITRONSKAL
« HASSELNOTTER

- FRYSTORKADE BAR
- KARDEMUMMA

« LINGONPULVER

+ KRYDDNEJLIKA

« PISTAGENOTTER

+ POLKAGRIS

« POMERANS

+ ROSEPEPPAR

« SELTROSTAD MANDEL
« TORKAD INGEFARA -

p



PLOCK
TILL

yarsfirandet eller som en hel middag. Kalaset avslutas
med en len nougatmousse toppad med crunch!

ADELOSTMOUSSE MED
KAVRINGSKRUTONGER &
FARSKA FIKON
recept arla.se ,
T aRn R

Enkla miniostpajer med rom | 24 st

2 dl Arla® Svecia, Topping:
finriven % dl Arla Koket®
1 dl Arla® vispgrédde créme fraiche
1 8gg 1 burk stenbitsrom,
1 krm cayennepeppar  svart eller r6d
24 sma krustader 2 msk graslék

Sétt ugnen pé 150°. Rér ihop ost, gradde,
#gg och cayennepeppar. Stéll krustad-
erna pa en plat och skeda i fyllningen.
Gridda i mitten av ugnen 12-15 min, tills
de har fatt fin farg. L4t svalna och klicka
pé créme fraiche och stenbitsrom. Toppa
med finskuren graslok.
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Julskagen med gronkdl &
psépeppar | 8 st

g skalade stora rikor
k Arla Koket® créme

-

-~ Ytsk o§épeppar

réme fraiche, majonnis, riven

rot, finrivet citronskal och -saft i en skal.
-bort den tjocka stjilken pa grénkalen.
ovhacka bladen och fris i 1 msk smér 3-4 min.
Lagg 6ver pa en tallrik och stré éver lite flingsalt.

Kycklinglevermousse med hasselnat
glggkokt ridldk | 12 st

200 g kycklinglever  Till servering: Stek brédskivorna frasiga i resterande smér

Y tsk salt % baguette 2-3 min. Dela bréden. Krossa rosépeppar littien

1 schalottenlék 2 msk Arla® mortel eller med baksidan p& en kastrull. Toppa

25 g Arla® Svenskt Svenskt Smér brédskivorna med grénkal, skagen och rosépeppar.
Smér 25 g rostade

1% dl Arla Koket® hasselnétter
vispgradde 12 cornichons
1 msk vinbarsgelé 2 kvistar farsk
salt & svartpeppar timjan
* Glsggkokt rédlsk:
1rédlsk

1dl glégg

Skar kycklinglevern i sm& bitar och
salta. Skala och finhacka schalot-
tenlken. Stek kycklinglevern i
smor pd hdg virme 2-3 min.

Sank varmen och tillsitt 16ken.

Fras ytterligare 2-3 min.

Tillsatt gradde, gel§, salt och
peppar. Koka ihop 4-5 min.

Lat svalna och mixa till en slat
mousse. Smaka av med salt.

L&t kallna i kylskép. Skiva rédléken
tunt och lagg i en kastrull. Tillsatt
glégg och sjud 7-8 min. L&t svalna
ilagen. Skar brédet i 12 tunna skivor
och stek gyllene i smér. Bred rikligt
3 med mousse pa brédskivorna. Toppa med
r6dlék, nétter, cornichons och timjan.




12

Ostbollar med cheddar & griislok | 18 st | R
100 g Kvibille® cheddar riven o < E?Ds']l;iglli,liﬁ !

S |
150 g Arla fars%{ost' naturell . _ i T
50 g salta potatischips, t ex Lantchips | e aepatTLE
¥ kruka graslsk TS —

Blanda riven cheddar och farskost i en bunke.
Rulla till 18 bollar. Krossa chipsen och skir
grasldken fint. Blanda chips och gréslék i en
djup tallrik. Rulla ostbollarna i blandningen.

Adelostbollar med valngtscrumble | 18 st

150 g Arla® farskost naturell

70 g Kvibille® Adel mild

50 g valnétter b 4 ' ‘

Y kruka persilja F

Lagg farskosten i en bunke och smula ner ot q‘ipo, e eth ol gbras
4delosten. Forma till 18 bollar. Hacka valnét- A dagen innan och rullas i topping
ter och persilja och blanda i en djup tallrik. e ik en stund innan servering.

Rulla bollarna i valnétscrumble.



Sliders med julkryddad
Wallenbergare |12 st

250 g kalvfars Till servering:

1dl Arla® 4 korvbrod
vispgriadde eller 12 sma

1 dggula hamburgerbrsd

% tsk salt 1dl Arla Kéket®

2 krm malen smetana
kryddpeppar 12 cornichons

2 msk Arla® ev paprikapulver
Svenskt Smér

Rédkalssallad:

50 g rodkal

Y apelsin, finrivet skal & saft
% msk finriven farsk ingefira
2 krm salt

Blanda firsen med griddde, 4ggula, salt

och kryddpeppar. Forma till 12 sma biffar.
Strimla rédkalen och lagg i en skal. Tillsatt
apelsinskal och -saft, ingefara och salt.
Massera in dressingen med hénderna. Skar
varje korvbréd i 3 bitar. Rosta snittytan pa
bréden i en torr stekpanna. Stek biffarna i
smor ca 4-5 min. Fyll bréden med smetana,
rédkalssallad, biffar och cornichons.

Pudra ev 6ver lite paprikapulver.

Sma frestelser med lagrad ost &
kniickebrdd |8 st

1 gul lsk Y tsk salt

25 g Arla® 2 msk strébréd
Svenskt Smér Till servering:

1 b\urk ansjovisfilé .1 g e q,
assg

2 dl Arla Kéket®
vispgriddde

400 g potatis, fast sort

gérna froknécke
ca 50 g Arla Prast®

S&tt ugnen pa 200°. Skala och skiva 16ken
tunt och frés den mjuk i lite av sméret.
Hall ner anjovisspadet i en bunke och
tillsatt graidden. Grovhacka anjovisfiléer-
na och ligg ner i graiddblandningen. Skala
och strimla potatisen tunt. Vand ner pota-
tis och 16k i bunken. Salta. Férdela bland-
ningen i smorda portionsformar. Strd éver
strébrddet och klicka pa resterande smér.
Grédda i mitten av ugnen tills potatisen &r
mjuk, ca 40 min. Servera med knéckebréd
och hardost skuren i bitar.
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Nougatmousse med granatiipple & niitter | 12 st

2 dl Arla® vispgrddde Bryt chokladen i bitar och smalt
100 g mjdlkchoklad i mikro eller &ver vattenbad.

1 dl n6tkram, t ex Nutella Ta fran virmen och rér ner

2 dggulor nétkrdm och en dggula i taget,

tills du f&r en grynig massa.
Vispa griddden och véand ner lite
itaget i chokladsmeten. Blanda
tills moussen &r slat. Férdela i
sma glas eller skalar. Toppa med
granatédppelkdrnor, hackade
nétter och myntablad.

Topping:

Y granatipple

50 g rostade hasselnétter
2 kvistar firsk mynta

q‘lp&! Férbered gidrna
moussen dagen innan och
forvara vil évertickt i kylskap.
Garnera fére servering.
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kock Nisse Haﬂ.berg

i koket med skdna
Kolla in och'
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3 L ~ Ludwig Tjérnemo,
o 28-arig kock fran Stockholm
G kan?made hem quldmedaljen
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H lNSTAMATEN @ = Det var hég kreativitet och Ludwig

ar en virdig vinnare sa
al 8 » sager Tomm
Filj @arlakoket pé Instagram Mylymaki, jurgordfarand, y
TOPPLISTAN JUST NU:

- Mer info p3 aretsk
.~ Vitchokladmousse med citron « Pancake cereal ock.se
"0 Paneer bowl « Halloumi Stroganoff « Silviakaka

de lagar bland a

ek, mac'n' che

lanks
P b appelkake.

och ap

Lat kridmiga och syrliga Arla Koket®
Smetana bli din nya kompis i koket!
Gourmetgradden med rotter i Ryssland kan
- : anvindas pa samma satt som creme fraiche,
";}‘,’{},ﬁ N matyoghurt och gréddfil. Perfekt till nyars-
b ] & snittar & -ratter med I6jrom och skaldjur.




| ca30min. Sitt ugnen pa 225° Pensla med uppvispat dgg. 3 >
wwwisc.og

Hehk\iﬁ(et dﬁftu_r."
av nybakade lussebullar.
Lussebullar medKesella

LUSSEBULLAR | 35 st | 2\ blirextra saftigal

50 g jést 1% dl strésocker
| 100 g Arla® Svenskt Smoér % tsk salt
| 5dlArla® mjslk ca 17 dl vetemjsl (ca 1 kg)
250 g Arla Ksket ;
russin
Kesella® kvarg »

s lagg
2 pkt saffrana o,5g -
Smula jasten i en bunke. Smélt sméret, tillsatt mjélken och hf
vérm till max 37°. Hall det 6ver jasten. Tillsétt kvarg, saffran, §
socker, salt och néstan allt mjél. Arbeta degen smidig. Lat
jésa dvertickt ca 30 min. Ta upp degen pa mjélad bank.
Dela den i 35 bitar och baka ut till lussekatter. Ligg pa
platar med bakplatspapper. Garnera med russin. Lat jisa
FSC
Grédda i mitten av ugnen 5-8 min. L&t svalna pa galler. -

Papper fran
ansvarsfulla kéllor

FSC® C084600
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