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Alla dlskar en lagom sét och seg kndick
som langsamt smdlter i munnen. Hér bjuder
vi pa bade vilkédnda och nyare smaker.

KLASSISK KNACK | 75 ST

2 dl Arla® vispgrddde 1 dl skallad, hackad
2 dl ljus sirap mandel
2 dl strésocker 2 msk Arla® Svenskt Smér

Blanda grédde, sirap och socker i en tjock-
bottnad kastrull. Koka utan lock, rér om da

och da tills smeten klarar kulprovet fér knack ::
eller tills temperaturen &r 124°, ca 20-35 min. '
Tillsatt mandel och smér. Férdela smeten

i kndckformar. LAt stelna. Férvara svalt.

En termometer dr toppen — dd kan du fd knécken eller
kolan precis sd seq eller hdrd du vill. Ju hagre tempe-
ratur desto hdrdare knick.

Om du inte har en termometer kan du gdra kulprovet
istiillet: Hall ndgra droppar smet i iskallt vatten. Om det
gdr att rulla till en fast kula dr kndcken fardig.




Koka kniicken extra ldnge sd blir den hdrd och gdr
att bryta. Inget pill med kndckformar.

KNACKBRACK | 80 ST
-

2 dl Arla® vispgradde 1dl hasselnétter
2 dl ljus sirap 1 dl valnétter

2 dl strésocker 2 msk Arla®

2 dl rostade cashewnétter Svenskt Smoér

Blanda griadde, sirap och socker i en tjockbottnad
- = il gryta. Koka utan lock, rér om dé och d&. Knécken

- - ! ar klar nér termometern visar 130° eller nér smeten
Sm: A héller kulprovet. Dela nétterna i stora bitar. Rér ner
1 nétter och smér i smeten. Hall ut smeten pé ett oljat
Forma ca 30 strutar av " B -
ba’l}é& - —_— ; ’ bakplatspapper. Lat stelna och,dela i bitar med en

S /o vass kniv. Férvara i kyl.

med t ex socker.

Férdela smeten i

strutarna. Séitt ev i

pinnar. Lat stelna.
valt.



SAFFRANSSKOLA | 24 ST

100 g Arla® Svenskt Smér

2 dl Arla Kéket® vispgriadde
255 g strésocker

140 g ljus sirap
1pktsaffrando,s5g

F

Till garnering: 1 % tsk flingsalt

Lagg ett smorpapper i botten pé en form,
ca 15x20 cm. Smilt smoret i en kastrull,
tillsatt gradde, socker, sirap och saffran.
R6r om och koka upp. Sjud till 124-126°

eller tills smeten klarar kulprovet. Rér

& omda&och daibotten. Hill kolan i formen, stré &ver flingsalt
och 14t stelna i rumstemperatur 6ver natten. Skér kolan i

bitar med en vass kniv.
of

Hemgjord kola smakar bést till jul.
Prova en ny smakkombination och
glém inte att géra ndgra extra sorter.
Det gar alltid at.

SMORKOLA | 60 ST

100 g Arla® Svenskt Smor
2 dl Arla® vispgriadde

3 dl strésocker

1 msk vaniljsocker

1 dl ljus sirap

1 tsk attiksprit 12 %

Smalt smoret i en tjockbottnad kastrull.
Tillsatt 6vriga ingredienser. Koka upp
och rér tills sockretshar smalt. Koka pa

. medelvirme utan lock tills smeten klarar

kulprovet och har en temperatur pa 123°.
Hall smeten i en form med bakplats-
papper, 20x30 cm. Lat kallna. Skir eller
klipp 1 bitar. Férvara svalt.

Klassisk smarkola som smilter i munnen.

“hnudnd gdrna en termometer, dadr det littare

att hitta den perfekta konsistensen.

Sma flingor av salt gér underverk
for saffranssmaken.



. KARIBISK SMORKOLA | 50 ST

- 'y 100 g Arla® Svenskt Smér  rivet skal av

- " 2dl Arla Koket® 2 clementiner
: '1'-. ] vispgriddde rivet skal av 2 lime
rf — 3 dl strésocker 1 krm muskotnét
1 dl ljus sirap 1% tsk riven farsk
1 tsk vaniljsocker irﬁf;’ira

Smalt smoéret i en tjockbottnad kastrull. Tillsatt

graddeysacker och sirap. Koka upp t:h ror tills
fd!:kret hinr smalt. Koka pa medelvarme uta&

g ﬁlls smeten Rlarar kulprovet och har en tempera-
tur pé’l& ner resten av ingrediensernﬂ-l."a'll L]

_ smetenien form med bakplatspapper, zzﬁ cm.
* Latkallna. Skér ellgr klippii bitar. Férvara svalt.
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Den hir julkolan fdr en pigg smak
av den goda kombinationen citron
och lakrits.

CITRON- OCH._
LAKRITSKOPA | 30 ST

2 dl Arla® vispgradde

4 dl r3rérsocker

1 dlljus sirap

1 msk lakritspulver

rivet skal och saft av 1 citron
1 msk Arla® Svenskt Smér

Blanda grédde, socker, sirap,
citron och lakritspulver i en
tjockbottnad kastrull. Koka upp
och rér tills sockret har smélt.
Koka p& medelvérme utan lock
tills smeten klarar kulprovet
och har en temperatur p& 123°.
Dra kastrullen frdn vdrmen och
ror ner smoret. Hall kolan i en
form med bakplétspapper, ca
10x25 cm. Lat kallna. Skér kolan
ibitar och sla in i bakplats-
papper. Férvara svalt.

Polkagrisens pigga mintsmak
r en utmdrkt kombination

med den sdta kolan.

POLKAGRISKOLA | 50 ST

100 g Arla® 3 dl strésocker
Svenskt Smor 1 dl ljus sirap

2 dl Arla Kgket® - 1dl polkagrisar
syrad gradde 30 %

Lagg bakplétspapl:;er i en form ca 15%20 cm.
Smalt smoret i en tjockbottnad kastrull.
Rér ner syrad gradde, socker och sirap.
Koka p& medelvirme utan lock tills smeten
klarar kulprovet och har en temperatur

pa ca 123° Dra kastrullen fr&n virmen och
hall upp smeten i formen. Krossa polka-
grisarna och strd éver kolan. LAt stelna

i rumstemperatur under natten. Skir upp
ibitar,



Magnifika roda kolor med - et VStera i e
biista smakkompisarna choklad och hallon. 1 Sk termop ey,

d
AN dy vy, Sdker

CHOKLADDOPPAD HALLONKOLA | 25 ST P et fyopq,

resultqyy

150 g frysta hallon 1 tsk pressad citronsaft Topping:
1% dl Arla® vispgradde 1 msk ljus sirap 150 g mdrk choklad
2 Y% dl strésocker 1 msk frystorkade hallon

Koka upp hallonen och sila bort kidrnorna. Ligg bakplatspapper i en form ca 15x20 cm. Blanda hallon-
purén och-évriga ingredienser till kolan i en tjockbottnad kastrull. Koka p& medelvirme utan lock tills
smeten klarar kulprovet och har en temperatur pé ca 123°. Hall upp smeten i formen och 14t stelna

i rumstemperatur 6ver natten. Skir upp kolan i fyrkantiga bitar. Smélt chokladen i mikro eller éver
vattenbad. Doppa kolorna till hilften i chokladen och stré &ver frystorkade hallon.



LGt X
ﬁ ge kommer ursp ngligen frén

m kola, men har en.-mjukare och
lite grynzg onsistens:

)

COOKIE FUDGE | 32 ST

2 % dl strésocker
Y dl- morkt muscovadosocker -
2 % dl Arla® vispgridde
1dl Arla® mjslk
1 dlJjus sirap
50 g Arla® Svenskt Smér
150 g mérk choklad
5 kakor, t ex Oreo

Lagg bakpl&tspapper i en form ca 15x20.cm
och stéll &t sidan. Lagg socker, muscovado-
socker, gradde, mjélk, sirap och smérien
kastrull och smélt p& 1dg virme. Rér om d&
och d&. Hgj till medeltemperatur och sjud
till ca 117°. Dra kastrullen fran virmen.
Hacka chokladen och rér ner den. Fortsatt
réra tills smeten svalnat ndgot. Hall smeten
s T — Te— i formen. Krossa kakorna grovt och strd over.
Erﬁ‘ddigl mjuk fudge som t[]ppﬂs med * "1_ Lat stelna i rumstemperatur éver- natten

smul av choklodiga fovoritkokor, '~ REAENIAtE
"y i‘—fﬂim A I S ot T O St A B W o Bty o P M 0
8
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Gott och annorlunda julgodis som dr
perfekt till glaggen eller adventsfikat.

SAFFRANSFUDGE MED

PISTAGENOTTER | 60 ST

5 dl stréosocker 1 pkt saffrand 0,5g

3dl Arla Koket® 1% dl pistagendtter
vispgriddde 100 g vit choklad

1% dl Arla® mjélk 50 g Arla®

3 msk ljus sirap Svenskt Smér

Kl4 en form med bakplatspapper,

ca 20x30 cm. Hall alla ingredienser
utom nétter, choklad och smér i en
kastrull. Koka utan lock p& svag virme
tills smeten klarar kulprovet och har en
temperatur pa 117°. Grovhacka nétterna
och chokladen. Skir smoéret i kuber.
Dra kastrullen fran virmen och 13t
svalna ndgot. Rér i nétter, choklad och
smor. Rér tills choklad och smér smalt
helt. Hall smeten i formen och 14t stelna.
Skér i bitar. Férvara svalt. o=,

FUDGE MED BILAR | 60 ST

2 dl Ahlgrens bilar 3 droppar grén
150 g Arla® Svenskt Smér hushallsfarg
2 dl strésocker 3 droppar réd

3 dl Arla Kéket® vispgrddde hushallsfarg
150 g vit choklad

Téck en avldng form som rymmer ca 1 liter
med bakplatspapper och stall &t sidan. Sortera
bilarna i 3 farger. Blanda smér, socker och
griddde i en kastrull och sjud p& svag virme
ca 10 min. Hacka chokladen och rér ner i
smeten. Dela upp smeten i tre sma kastruller
och tillsitt en farg bilar i varje kastrull. Virm
kastrullen med réda bilar under omrérning
tills temperaturen nér 117°. Droppa i ré6d
hushallsfarg, rér om och hill smeten i
formen. Upprepa samma procedur fér de
vita bilarna och héll den vita smeten 6ver ™
‘den réda. Avsluta med den gréna smeten blandad™ ¥
med grén hushéllsfarg. Hall den 6ver den vita i ]
: iﬁfﬁf:kzt: j::e?tlz?iiﬁger LicHdgeg g Fudge med Sveriges mest sdlda bilar blir

en.garanterad favorit pd gottebordet.
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ot ; Ganache dr en kriim med gridde och chokld.- -
N M Ukﬂy Citry : g4 o 5 . 9
st 2 Blanda i rostade ndtter och fd ett Iyxigt godis
med mindre socker.
VIT CHOKLADTRYFFEL A : : 57
MED LIME | 24 ST ?ﬁ.‘;-s NOTTERI GANACHE | 40 ST
1dl Arla® vispgrddde 300 g vit choklad f=. 200 g blandade nétter f
25 g Arla® rivet skal av 1lime = 5 200 g mork choklad ca 50 %
Svenskt Smér ev 1 msk konjak ;P 1% dl Arla Kéket® vispgradde .
Koka upp griadde och sméri en kastrull. = & 2 krm salt o
3 Ta kastrullen frin virmen. Bryt chok- Rosta nétterna i en torr varm stekpanna. =
T laden i bitar, lagg ner i grddden och rér Hacka chokladen. Koka upp gridddenien '
i+ tills chokladen har smalt. Rérilimeskal kastrull. Ta fr&n varmen. Tillsatt choklad -
- och konjak. Hall i'en aluminiumform, och salt och rér tills chokladen har smélt. 1
ca 10x17 cm. Lat stelna i kylen minst 4 Vénd ner nétterna och hall ut smeten p& :
tim eller 6ver natten. Skér tryffeln i bitar ett smorpapper. Lt stelna och skir sedan ,
med en varm kniv. Férvara i kyl. i bitar. Férvara i kyl.
2k ¥ .
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| Chokladtryffel iﬁ'ﬂwdin smilter i munnen.

/. Bjud dina giister eller varfii inte'ge borti present?
. / '%;EHOKLADTRYFF'EL | 40 ST
HO] _

... 300g Ir'n_érk choklad Y% krm malen
' 1% dl {-\i‘la Koket® kardemumma
o4& yispgradde % msk snabbkaffepulver

P 100 g Arla® Svenskt Smér g arnering:
"~ 7" 3msk farinsocker 34 dl kakao
b + 1 msk vaniljsocker

SB! ot chokladén i bitar. Koka upp gridde och smér

} e 'i'e"n'kaistrdll. Tillsétt choklad, fatinsocker, yanilj-

ﬂ“ socket, kigdemﬁnuna bgh kaffepulver. Rér tills

» . chokladen har smalt'Lat kallna i kylsk&p 1-1% tim.

! Spritsauttr ffe_lrf{irtsmfﬁto'ppar eller rullakulor. -
ii}cta S, e-f'li 20. lf;éz_itjgréli kyl. L. g

: :x %

tsk fin Fiv
apelsinskaL et




RV EFERIRERE
KARAMELLISERAD - _
MJOLK|20ST '~ -

100 g mérk choklad

200 g mjélkchoklad

1% dl Arla Kéket® vispgradde

% dl karamelliserad mjélk

1 msk Arla® Svenskt Smér, rums;la'rvmt |

Topping: 1 dl stréssel

Hacka chokladen och lagg i en bunke.
* Koka upp gradden och karamelliserad
mjolk. Hall graddblandningen &ver
¢ chokladen och ror tills all choklad
! smalt. Rér i smoret. Stt plast dver
" bunken och 14t std i rumstemperatur
= -R‘ "' ca 6 tim. Forma runda bollar och rulla
7Rk ! Den karamelliserade ITI]D| QIEEE dem i valfritt stréssel. Férvara kallt
- -5 . ORIV QUIRGRCINN i on lufttat burk eller i frysen.

£ Nascomasen: 7
12 f AT




De hiir sma godbitarna gdr at farsvinnande fort.
Fyll pa med nya allt eftersom.

VIT TRYFFEL MED SMAK AV
APPLE OCH KANEL | 25 ST

1% dl Arla® vispgrddde

% dl strésocker

300 g vit choklad

50 g Arla® Svenskt Smér

2 msk torkat dpple, finhackat
% tsk malen kanel

Garnering: kokosflingor

Koka upp graddde och socker. Blanda i

choklad och smér, och rértill en jdmn smet.
- Tillsatt &pple och kanel. Lat std i kyl ett dygn.
~ Forma sma4 kulor och rulla dem i kokos.

Snabb, enkel och vackert spricklig choklad
toppad med knapriga nétter och frdn.

MARMORERAD TRYFFEL
MED TRANBAR OCH
NOTTER | 20 ST

150 g mérk choklad

50 g vit choklad

% dl Arla® vispgriddde

% msk glykossirap

2 msk torkade tranbér

% dl grovhackade blandade nétter,
t ex valnétter, jordnétter eller
pekanndtter

3 msk blandade frén,
t ex pumpakérnor och hampafrén

.

T

-

Lagg bakplatspapper i en form
ca 15x20 em. Hacka den mérka chok-
laden och smalt i mikro eller 6ver

* vattenbad. Koka upp gridde och
glykos. Hall grédden &ver den mérka
chokladen och rér slat. Hacka den

~ . vita chokladen och lagg i en bunke,
smalt i mikro eller &ver vattenbad.
Haill den mérka chokladen i formen
och dar efter den vita. Marmorera

- med en gaffel och strd &ver tranbér,

nétter och frén. Lat svalna i kyl.
Skar upp i bitar.

13
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STICKY BUNS MED
SAFFRAN | 1FORM

Saffransdeg: Fyllning:
Y pkt jast 200 g mandelmassa
50 g Arla® 150 g Arla®
Svenskt Smor Svenskt Smér,
2 % dl Arla® mjolk rumstempererat
125 g Arla Kéket % dl strésocker
Kesella® kvarg 1 tsk vaniljsocker
1pktsaffranaosg Till pensling:
1% dlljust muscovado- ; 5
g9
socker e
Y tsk salt el

1 msk vaniljsocker
2 dl florsocker
1% msk vatten

8 % dl vetemjd],
spara lite till
utbakning

Smula jdsten i en bunke. Smalt sméret i en
kastrull. Tillsiatt mjélken och varm till max
37°. Hall vitskan &ver jasten. Tillsatt kvarg,
saffran, muscovadosocker, salt och det
mesta av mjélet. Arbeta degen smidig. L&t
jésa 6vertickt ca 30 min. Finriv mandel-
massan och lagg i en bunke. Tillsitt smér,
socker och vaniljsocker. Vispa fyllningen
mjuk och fluffig med elvisp. Smérj en ugns-
siker form ca 20x30 cm. Vind upp degen
pa ett latt mjélat bakbord. Kndda och kavla
ut degen till en rektangel, ca 50x30 cm.
Bred ut fyllningen p& degen och rulla ihop
pa lingden. Skir rullen i 16 bitar. Ligg i
formen med snittytan uppat och lat jasa
under bakduk 1-1 % tim. S&tt ugnen pa 225°.
Pensla med uppvispat d4gg. Gridda mitt i
ugnen 18-20 min. Rér ihop ingredienserna
till glasyren. Ringla 6éver bullen innan

den svalnat.



Saffransskorpor dren smurrig.fnﬁonii'tiII.
jull Har med en twist — pistagendtter och
mdrk choklad. Ljuvligt!

. SAFFRANSSKORPOR MED
PISTAGE | 30 ST y
100 g Arla® 1 tsk vaniljsocker
Svenskt Smér 1 % tsk bakpulver
2 pkt saffran20,5g 1% dlskalade
2&gg pistagendtter
1 % dl strésocker 2 msk rdrérsocker . -

5 dl vetemjol
Sitt ugnen pa 175° Smalt sméret, rér

i saffran och hill i en bunke. Rér i ett 4gg
i taget. Blanda socker, mjél, vaniljsocker

och bakpulver och vénd ner i smeten.
Vénd i nétterna. Dela degen i 3 bitar,

rulla till langder och lagg pa en plét med

bakplétspapper. Stré éver rarérsocker.
Grédda i mitten av ugnen ca 25 min.
Ta ut platen och sénk vérmen till 120°.

Skar upp langderna pa sneddenii%%cm .
‘breda skorpor. Lagg tillbaka skorporna
pa pléten och torka ca 10 min i ugnen, -

vénd pa dem och torka i ytterhgare

_ 10 min. Sténg av ugnen och lat skorporn*a

torka i eftervirmen, ca 30 min.

Rocky road i det mumsigaste godiset
man kan tnka sig. -

ROCKY ROAD | 40 ST

1dl Arla Kéket® vispgriadde

300 g choklad, ljus och/eller mérk
2 dl salta jordnétter

2 dl minimarshmallows

2 dl cornflakes

Kl4 en from med bakplatspapper, ca 20x20 cm.
Hacka chokladen och grovhacka nétterna.

Koka upp grédden och tillsétt chokladen.

Ta kastrullen frdn virmen och rér tills chok-

laden smalt helt. Vind ner nétter, marsh-
mallows och cornflakes i chokladbland-
ningen. L4t stelna i kyl. Skér i bitar.




Pssst... Julen dr inte bara sét! Den godaste maten
och de biista tipsen for en underbar jul hittar du
pd arla.sel/jul



