Gron vardag ]

Appel, pippel!
Fest i skordetid




Valkommen hem

Vi gldntar pa kdksddrren till en matglad familj! De frestar
med allt fran squash med parmesan till kramiga soppor och
harliga appelratter.

Grona rdtter som ligger ratt i tiden, med mejeriprodukter
som lockar fram det basta ur vdra svenska ravaror. Ratterna
ar lattlagade och de flesta gar snabbt att laga till, vi vet for
vi har klockat dem! Tillagningstiden hittar du bredvid varje
recept.

Lat dig inspireras av recepten och lockas av butikernas
vdlfyllda gronsaksdiskar. Dar ar skérden garanterat god.

Och far du lust, hdang en korg pa armen och ge dig ut i
skog och mark!

Gron vardag

N&r pappa lagar maten gér det undan! Simsalabim och pang, s star en kramig svamppytt pa bordet
tillsammans med en hérligt doftande rotfruktskaka. Grona ratter kompletteras latt med kyckling eller
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kott for den som 6nskar. Serverat och klart pa 30 minuter blankt!

Graddig rotfruktskaka 4 port/25 min

500 g rotselleri, mor6tter och/eller palsternackor
2 potatisar

smor

1 1/2 tsk ortsalt

2-2 1/2 dl Kelda mellangradde

persilja

Skala och riv rotfrukter och potatis grovt. Hetta
upp smoret i en stor stekpanna. Lagg i raspet
och platta ut det i hela pannan. Krydda med ort-
salt. Stek ca 5 min. Dela kakan i fyra bitar och
viand dem med en stekspade. Hall pa gradden
och lyft lite pa kakan sa att gradden rinner ner.
Stek pa svag vdarme ytterligare 10-12 min.

Stro over hackad persilja och servera till stekt
kott, kyckling eller korv.

Kramig svamppytt 4 port/ 25 min

300 g blandad farsk svamp

6 potatisar

2 morotter

2-3 fdrska lokar

smor

2 dl vispgradde

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

1dl hackad persilja

ev 1-2 msk madeira eller sherry

Skar svampen i bitar. Skala potatis och morétter
och skar dem i tarningar. Skala och grovhacka
loken, dven det grona. Stek forst potatisen och
mordtterna knappt mjuka i smor i en stor stek-
panna, ca 10 min. Stek svampen och loken i
smor i en annan panna. Blanda ihop pytten.
Tillsatt gradden och 1at allt koka ihop nagra
minuter. Smaksatt med salt, peppar, persilja
och ev madeira eller sherry. Gott till grillat kott
och stekt bacon eller kassler.



Snabba citrontorsken 4 port /15 min

600 g torskfilé

2 1/2 dl Kelda sas till fisk

rivet skal och saft av 1/2 citron
2 tsk strosocker

1 dl hackad dill

Hall sdsen i en traktérpanna. Ror i citronsaft,
socker och dill. Lat sasen koka upp. Skar fisken
i portionsbitar och lagg ner i sdsen.

Lat fisken sjuda under lock pé svag varme
ca 5 min. Stré over citronskal och garnera med
lite frasch dill. Servera med kokt potatis och
gronsaker.

Kramig gronsakspasta
med rosmarin 4 port/15 min

300 g pasta, gdrna farsk

3-4 morotter

3 farska lokar

100 g bonor eller sockerdrtor

2 msk smor

2 1/2 dl Kelda sas till pasta

1 msk hackad farsk rosmarin eller 1 tsk torkad
svartpeppar

Koka pastan. Ansa gronsakerna och skar dem i
bitar. Lagg i gronsakerna nér det dterstar nagra
minuter av koktiden. Hall av vattnet och ror i
smoret. Varm sdsen och ror ner rosmarin.

Hall ostsasen Gver pastan och gronsakerna.
Mal dver svartpeppar.

Tips: Kelda saser gor det roligare att laga mat mitt
i veckan. Goda som de ér, eller extra smaksatta
som i recepten harintill.

Finns i fyra olika smaker: till pasta, kyckling,
fisk eller kott. Bara att varma och servera!

Pastasallad med
tomater och spenat 4 port/15 min

200 g pasta, t ex skruvar eller penne
3 dl graddfil

1tsk ortsalt eller salladskrydda

1tsk fransk senap

1dl hackad persilja

1 pressad vitloksklyfta

1 rodlok

4 tomater

100 g farsk spenat eller sallad
svartpeppar

Koka pastan. Blanda graddfil, értsalt, senap,
persilja och vitlok. Blanda den kokta, kalla
pastan med hélften av sasen.

Skala och skiva l6ken. Skar tomaterna och
spenaten i bitar. Blanda ner gronsakerna i
pastan. Mal over lite svartpeppar.

Servera resten av sasen till. Kokta dgghalvor,
sardeller, tonfisk, salami eller parmaskinka ar
gott till.




Stekt squash
med parmesan 4 port / 15 min

3/4 kg squash (gédrna bade gul och grén)

2 vitloksklyftor

smor

2 1/2 dl Kelda mellangradde

1/2 dl farsk grovhackad timjan eller 1 tsk torkad
1-2 dl fdrskriven parmesanost

salt och svartpeppar

Skar squashen i skivor och sedan i bitar. Skala
och hacka vitloken. Frds squash och vitlok i
smor i en stekpanna. Hall pa gradden och lagg
i timjan. Lat det koka ihop nagra minuter. Stro
over osten och smaksatt med salt och peppar.
Servera till exempelvis kokt pasta eller stekt
kyckling, fisk eller rokt flask.

Blomkal i pestogradde 4 port / 15 min
1 blomkalshuvud, ca 600 g

1 rod paprika

smor

2 1/2 dl Kelda mellangradde

1/2 dl hemlagad pesto eller pa burk

1/2 tsk salt

Dela blomkalen i buketter. Koka den halvmjuk i

lattsaltat vatten 3-4 min. Karna ur och grov-

hacka paprikan. Fras den i smor i en stor panna.

Hall pa gradde och klicka i pesto. Lat allt koka
ihop ndgon minut. Smaksatt med salt. Lat den
kokta blomkalen danga av och hill 6ver sdsen

med paprikan. Servera med t ex brackt skinka.

Broccolirisotto med ostrora 4 port/25 min

2 1/2 dl ris, gdrna avorioris
5 dl hénsbuljong

400 g farsk broccoli

2 purjolokar

3 msk smor

1 tsk Grtsalt

Rora:
150 g fransk getost, farost eller riven ost
2 dl latt créme fraiche

Koka riset i buljongen. Skar broccolin i bitar och
purjoloken i skivor. Frés gronsakerna i smoret i
en stor stekpanna pa svag vdarme 5-10 min.
Krydda med ortsalt. Ror ner gronsakerna i det
kokta riset.

Mosa osten och blanda med latt créme fraiche.
Servera risotton och toppa med ostréran.
Servera nagra skivor skinka till eller str6 bara

dver nagra oliver eller cashewnétter.

Appel, piappel!

P& koksbanken star fatet med dpplen och sprider véldoft. Nu ska det lagas dppelratter.

-Vet ni att det finns mer @n 1000 olika dppelsorter? sager pappa och sldanger ner en klick smor i stekpannan.
Applen, lika bra till kakor, desserter och mellanmal som till varma ritter.

Sa, pappel pa dig och njut av arets dppelskord!

Lax och d@ppelpasta 4 port/15 min

300 g pasta, t ex tagliatelle
150 g rokt lax

2 dpplen

1 gul 1ok

2 tsk curry

smor

2 dl créme fraiche

Koka pastan. Kdrna ur dpplena. Skar dpple och
lax i tdrningar. Skala och hacka léken. Fras
apple och 16k med curry i smoret i en panna.
Ro6r ner lax och créme fraiche. Lat det koka
nagon minut. Blanda med pastan.

Mandeldpplen

med vaniljsas 4 port / 10+15 min
4 applen

1dl créme fraiche

1/2 dl strésocker

1dl flagad eller hackad mandel

2-3 droppar bittermandelolja

2 1/2 dl Kelda vaniljsas

Satt ugnen pa 225°. Dela dpplena i halvor och

ta bort kdrnhuset. Lagg dpplena med snittytan

upp pa ett ugnsakert fat. Blanda créme fraiche,
socker, mandel och bittermandelolja. Klicka sme-
ten pa dpplena. Stek i mitten av ugnen ca 15 min.
Vispa vaniljsasen latt och servera den till.



Appelpannkaka
med lingongrdadde 4 port/ 15+25 min

2 1/2 dl vetemjol
1/2 tsk salt

6 dl mjolk

3 agg

4 applen

2 msk strésocker

1 tsk kanel

2 msk smor

1/2 dl grovhackade hasselnétter
2 dl vispgradde

1/2 dl rarérda lingon

Sé&tt ugnen pa 225°. Blanda mj6l och salt i en
bunke. Vispa i halften av mjolken och vispa till
en slat smet. Vispa i resten av mjolken och
dggen. Karna ur och klyfta dpplena. Blanda
dem med socker och kanel. Smélt smoret i en
ldangpanna. Hall i smeten, lagg i dpplena och
stro over notterna. Gradda i mitten av ugnen
20-25 min.

Vispa gradden och smaksdtt med lingonen.
Skar pannkakan i bitar och servera med lingon-
gradden.

Enkla d@ppelkakan 4 port / 10+30 min
4-6 applen

2 dgg

3/4 dl strésocker

1 tsk vaniljsocker

2 dl créme fraiche

2 1/2 dl Kelda vaniljsas

Satt ugnen pa 200°. Kédrna ur och klyfta dpplena.
Lagg dem i en smord ugnssdker form. Vispa ihop
agg, socker och vaniljsocker posigt. Vispa i
créme fraiche. Hall smeten Gver dpplena.
Gradda i mitten av ugnen 25-30 minuter.
Vispa vaniljsasen latt och servera den till.

Stekta dpplen i kolasas 4 port / 15 min

4 applen

3 msk smor

1/2 dl strésocker

1/2 dl sirap

2 dl vispgradde

2 msk grovhackade valnotter

Kdrna ur och klyfta d@pplena. Stek dem i smoret
i en stor stekpanna tills de ar halvmjuka. Ta

upp dpplena pa ett fat. Hall socker, sirap och
gradde i pannan. Lat det koka ihop nagra
minuter. Hall sdsen Gver dpplena och strd Gver
valnotterna. Servera med vaniljglass.

Appel och couscoussallad
med fetaost 4 port/15 min

4 dl gronsaksbuljong

50 g smor

4 dl couscous

1/2 tsk salt

2 applen

1 rodlok

200 g fetaost

1 kruka rucolasallad eller annan sallad

2 dl graddfil
1 dl hackade soltorkade tomater i olja, caso g

Koka upp buljong och smor. Rér ner couscous-
grynen och lat det koka upp. Ldgg pa locket, ta
det fran plattan och lat det svilla i 6 min. R6r
grynen fluffiga och smaksatt med salt. Lat gry-
nen svalna. Karna ur dpplena och skala l6ken.

Dela och skiva dem. Grovhacka ost och sallad.

Blanda allt med couscousen. Blanda graddfilen

med tomaterna. Servera sasen till salladen.
Couscousen kan bytas mot kokta korngryn.

Smorbruschetta
med krabbréra 4 port/ 15 min

2 pkt krabbpinnar & 120g
2 dpplen

2 dl graddfil

1/2 msk senap

1dl hackad graslok

1tsk salt

1/2 vitloksklyfta

2 msk smor

4 skivor lantbrod

Finhacka eller mixa krabban. Grovriv dpplena
med skalet. Blanda krabba, dpple, graddfil,
senap, graslok och salt. Blanda vitlok och smor.
Grilla eller rosta brédet och bred pa smoret.
Lagg pa krabbréran. Garnera med graslok och
servera med sallad.
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Hostens goda soppor

-Vad blir det till middag? Efter en dag i skogen vill man ha nédgot lattlagat. Knorrande magar och frascha
ravaror sdtter fart pa matlagningslusten. Snart sprider kérvel, gradde och vitlok harliga dofter i koket.
Alla hjalper till och strax star soppan pa bordet, kramig, mustig och mattande.

Kramig ortsoppa 4 port/ 25 min

4 potatisar

2 purjolokar

smor

1 tsk rosmarin

1/2 tsk dragon

2 tsk korvel

2 honsbuljongtdrningar
5 dl vatten

5 dl mjolk

2 dl créme fraiche
1dl finhackad persilja
salt och peppar

Skala och skiva potatisen. Strimla purjoloken.
Fras purjoloken i smor i en kastrull. Tillsatt
potatis, rosmarin, dragon, korvel, buljongtar-
ningar och vatten. Lat soppan koka ca 15 min.
Vispa eller mixa sonder gronsakerna. Hall i
mjélken och halften av créme fraichen. Lat sop-
pan koka upp. Stré dver persiljan och smaksatt
med salt och peppar. Servera soppan med en
klick créme fraiche och garna farska orter.

Variation:
Ortkryddad morotssoppa: Byt ut halften av
potatisen mot 2 mordtter.

Saffransoppa: Byt ut 6rtkryddorna mot en halv
pase saffran och 2 msk tomatpuré.

Squashsoppa
med pepparrot 4 port / 20 min

600 g squash (girna bade gul och gron)
1 gul l6k

smor

6 dl mjolk

2 honsbuljongtarningar

1 dl hackad graslok

salt och peppar

1 1/2 dl Kelda mellangradde

2-3 msk riven pepparrot

Skala och hacka l6ken. Skdr squashen i skivor
och sedan i bitar. Fras l6ken i smor i en gryta.
Tillsatt squash, mjolk och buljongtarningar.

Lat soppan koka ca 10 minuter. Smaksatt med
graslok, salt och vitpeppar.

Vispa grddden och smaksatt med peppar-
roten. R6r ner gradden i soppan och servera.

Svamp och loksoppa 4 port/20 min

1 liter farsk svamp
4 férska lokar

2 msk smor

4 msk vetemjol

5 dl svampbuljong
4 dl mjolk

2 dl vispgradde
1-2 msk sherry
salt och peppar

Skala loken. Skar loken och svampen i ganska

stora bitar. Fras forst svampen i smor i en gryta.

R6r ner [6ken och at den frdsa med ca 5 min
pa svag varme. Ror i mjolet och spad med bul-
jong och mjolk. Lat soppan koka ca 10 min.
Ror ner gradden och smaksatt med sherry, salt
och peppar.

Fisk och paprikasoppa 4 port/15 min

400 g torskfilé

3 paprikor i olika farg

2-3 vitloksklyftor

smor

6 dl mjolk

2 1/2 dl Kelda matlagningsgradde

1.dl vitt vin (eller vatten + 1 msk pressad citron)
2 fiskbuljongtarningar

1tsk timjan

salt och cayennepeppar

Skar fisken i bitar. Karna ur paprikan och skar i
bitar. Skala och hacka vitloken. Frds paprika
och vitlok i smoret i en gryta ca 3 min. Tillsatt
mjolk, gradde, vin, buljongtédrningar och timjan.
Lat det koka upp. Lagg i fisken och lat soppan
koka 3-4 min. Smaksatt med salt och cayenne-
peppar. Servera garna soppan med riven ost
och lite farsk timjan.

Kramig ortsoppa Squashsoppa

Svamp och loksoppa 7 Fisk och paprikasoppa
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Harlig fest i Mickelsmass

Nu ska vi fira, sdger pappa och bjuder in till skordefest.

Alla som vill far hjdlpa till med mat och dukning. Det blir roligare da! Sedan &r det fritt fram for
gdsterna att botanisera bland faten. Alla har sina favoriter, vilken blir din?

Buffén &r inspirerad av Mickelsmass som forr firades nar skordedret var slut och visthusbodarna fyllda.
Den rdcker till 8-10 personer om de grona ratterna serveras med gravad lax i skivor eller annat kallskuret.

Vill du servera ratterna var for sig, ser du hur manga de dr berdknade for intill varje recept.

Stekta tomater med
oliver och basilikar6ra 4 port / 15 min

6 fasta tomater

smor

1-2 tsk balsamvindger
1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar
1dl oliver

Rora:

2 dl latt créme fraiche
1 dl hackad basilika
1/2 tsk salt

1 pressad vitloksklyfta

Skar tomaterna i halvor. Stek dem i smor pa
svag vdarme ca 5 min pa varje sida. Krydda med
balsamvinager, salt och peppar. Lagg i oliverna
pa slutet och 13t dem bli varma. Blanda létt créme
fraiche, basilika, salt och vitlok. Servera toma-
terna varma eller ljumma med réran till.

Potatisgrating med

feta och spenat 4 port/15+45 min
8-10 potatisar, ca 3/4 kg

250 g forvalld bladspenat

2 vitloksklyftor

150 g fetaost

1tsk salt

1 krm vitpeppar

2 dl vispgradde

1dl mjolk

Sétt ugnen pa 200°. Skala och skiva potatisen.
Grovhacka spenaten. Skala och hacka vitloken.
Blanda potatis, spenat, vitlok och smulad feta-
ost, salt och peppar i en smord ugnsaker form.
Hall pa gradde och mjslk. Gradda i nedre delen
av ugnen i 40-45 min.

Ratatouille med
avocadomousse 4 port /20 min

1 gul lok

2 paprikor i olika fdrg
1 gurka

2 tomater

smor

1tsk salt

1tsk oregano

Réra:

2 avocado

2 dl latt créme fraiche
1 pressad vitloksklyfta
1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar

Skala l6ken och kdrna ur paprikorna. Skar alla
gronsaker i bitar. Frds forst 6k, paprika och
gurka i smor i en panna, ca 5 min. R6r ner
tomaterna och krydda med salt och oregano.
Dela och kdrna ur avocadon. Ta ut fruktkottet
och grovmosa det. Blanda med latt créme
fraiche, vitlok, salt och peppar.

Servera gronsakerna ljlumma med réran till.

Rédbetor med pepparrot 4 port/35 min

1 kg farska rodbetor
2 dl vispgradde

1tsk salt

1 krm svartpeppar

2 msk riven pepparrot
2 msk hackad persilja

Koka rodbetorna med skalet pa i vatten tills de
ar mjuka, 20-30 min. Spola dem i kallt vatten
och gnid av skalen. Skar rédbetorna i bitar.
Ldgg dem i en panna och hall pa gradde.
Krydda med salt och peppar. Lat allt koka ihop
ndgra minuter. Stré 6ver pepparrot och persilja.

Fler recept till buffén pa nésta uppslag.
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Goda mat-muffins som serveras istallet for brod.

Lingon och
lokmuffins 12 stora eller 24 sma / 15+20 min

2 rodlokar

50 g Smor

4 dl vetemjol

2 dl grahamsmijol

2 tsk bakpulver

1tsk salt

4 4gg

2 dl graddfil

3/4 dl lingon eller rarérda

Satt ugnen pa 200°. Skala och grovhacka
|6ken. Fras den mjuk i smoret i en panna.
Blanda mjol, bakpulver och salt. Vispa ihop
dgg och graddfil. Rér ner mj6lblandningen,
loken med smoret och lingonen. Klicka smeten
i en smord muffinsplat for 12 muffins eller i
24 pappersformar.

Gradda i mitten av ugnen i 18-20 min for de
stora och 12 min for de sma.

Svamp och

purjolokspaj 6-8 port/50+40 min
2 1/2 dl vetemjdl

75 8 smor

3/4 dl Kesella Mager

Fyllning:

1 liter farsk svamp

2-3 purjolokar

smor

1tsk salt

1 krm svartpeppar

4 agg

2 1/2 dl Kelda matlagningsgradde
2-3 dl riven lagrad ost

Hacka ihop mj6l och smér till en grynig massa.
Tillsatt Kesella och arbeta snabbt ihop degen.
Tryck ut degen i en pajform, ca 23 cm i diameter.
Nagga med en gaffel. Lat pajen vila i kylen

30 min.

Satt ugnen pa 200°. Skar svampen i bitar och
purjoloken i skivor. Fras forst svampen i smor i
en stekpanna, ca 5 min. Lagg i purjoloken och
lat den frasa nagra minuter. Krydda med salt
och peppar. Vispa ihop dgg och gradde. For-

grddda pajskalet i ca 10 min. Lagg i svamp,
purjolok och ost blandat i pajskalet. Hall Gver
dggstanningen. Grddda i nedre delen av ugnen
i 35-40 min.

Majs och bénsallad 4 port /20 min

2 majskolvar

150 g sockerartor eller bénor

1 msk smor

1 rodlok

4 kokta bonor, svarta, vita eller kidney
salt och svartpeppar

Dressing:

2 dl graddfil

rivet skal av 1/2 citron
1/2 tsk salt

Koka majskolvarna i lattsaltat vatten. Snoppa
sockerdrtorna och lat dem koka med de sista
2 min. Hall av vattnet och klicka i smér. Skala
och skiva l6ken tunt. Skar majskolvarna i skivor.
Blanda majs, sockerértor, 6k och bonor. Krydda
med salt och peppar. Blanda ihop dressingen.
Servera salladen ljummen med dressingen.

Pédronpaj med
valnotsfyllning 8-10 bitar/ 20+50 min

125 g Smor

1/2 dl socker

2 dl havregryn

2 dl vetemjol

1/2 tsk bakpulver
Fyllning:

2-3 fasta pdron

3 dgg

1dl socker

1/2 dl vetemjol

2 dl vispgradde

rivet skal av 1/2 citron
1dl grovhackade valnotskadrnor

Satt ugnen pa 200°. Smélt sméret och ror ner
socker, havregryn, mjol och bakpulver. Tryck ut
degen i en pajform, ca 23 cm i diameter.
Vispa dgg och socker posigt. Ror i mjol, gradde,
citronskal och valnétter. Skala och kdrna ur
pdronen. Skar dem i bitar. Hall smeten i formen
och lagg i paronen. Gradda pa nedersta falsen i
ugnen 40-50 min.

Servera med lattvispad gradde garna blan-
dad med blébar och smaksatt med lite socker.
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PRODUKTION BONSDORFF & SJODEN ANNONSBYRA. RECEPT BERIT PAULSSON. FOTO STEFAN ANDERSSON. TRYCKT PA SVANENMARKT PAPPER

Ordning och reda

Mindre stok i mitt kok, sager pappa och forvarar recepten i ett praktiskt stall. Vill du ha en recept-
samlare fran Arla gor du sa har: Frankera ett C4-kuvert med porto for 100 g, skriv ner namn och
adress och vik ihop. Lagg det i ett kuvert och skicka till: Arlas Receptsamlare, Box 826, 161 24 Bromma.

Nasta nummer kommer i mitten av oktober och presenterar vinterns goda fest- och helgmat.
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Firskvaror

Arla Forum 020-99 66 99
www.arla.se/matlagning



