Valkomna pa festbuffé,
varmiddag och barnkalas!

Nu &r det dags att borja planera for vérens fester. Vad ska du bjuda
pa i ar? Vilka ska komma? Det har numret av Arlakdket &r en
perfekt guide for dig som vill bjuda pa nagot nytt och gott i var!
Sjalva planeringen &r en forfest i sig. Skriv sma listor och lappar.
Det &r latt att glomma néar det ar mycket att komma ihag.

VI HAR DUKAT upp tre olika sorters fester, alla med lattlagad
mat och smaker som kanns helt ratt nu. Den stora buffén till hoger
bjuder pa ménga spannande smakmoten. Den lackra varmiddagen
flirtar med véra nykomlingar i mejerihyllan. Véaren &r ocksa barn-
kalasens tid. Vi har satsat pa "minikalas” med allt fran minimuffins
till minipizza. Ungarna kommer att bli stormfortjusta!

LAT DIG OCKSA inspireras av inbjudningskort och dukningar.
Precis som med modet ar det detaljerna som gor det. Pa festdagen
dekorerar du med nyutslagna kvistar (skirt rosa ar helt ratt i var) och
tander ljus och lyktor nar skymningen faller. Hemgjorda inbjudnings-
kort far dina géster pa festhumar, redan nar de 6ppnar posten.

PS Du som inte har en fodelsedag, ett brollop eller en examen
att se fram emot, firar givetvis anda. Varfor inte solglaségonpremiaren,
vdrldens bdsta grannar eller det forsta

gréna pa traden?
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Maten ar klar, bordet
ar dukat, nu ar det
fritt fram...




Plockvénliga godbitar till pratglada minglare.

Mingla med spannande smakmaoten

| var blickar vi gdrna odsterut nar det ar dags att bjuda till fest. Mingla dr mantrat dven for virden och

vardinnan, sa allt kan fixas i forvdg. Har har vi berdknat fér 10 géster, blir ni fler dr det bara att 6ka pa

mangderna. Har du néra till en asiatisk butik fyndar du billiga attribut for den rétta looken.

Forberedelser infor festen

2 DAGAR INNAN
Baka citron- och limekaka

1 DAG INNAN

Gor teriyakirullar och dipp

Gor kikartsbollar

GOr drtpurén och skala rakorna

Stek kycklingfiléer och blanda dressingen
Forbered nudelsalladen, blanda dressingen
Skér ost och gronsaker till ostspett

SAMMA DAG

Skar teriyakirullarna i bitar

Tra upp rakorna pa spett, varm soppan
Lagg upp kycklingen med dressingen
Ugnsstek sesampotatisen

Gor fardigt nudelsalladen

Gor fardigt ostspetten

Garnera citron- och limekakan, vispa gradden

CHILIKRYDDAD ARTPURE
MED RAKOR PA SPETT / 10 smé glas

Det ska vara en soppa med spett i var!

500 g frysta drtor

1 gul 6k

7 dl vatten

2 honsbuljongtdrningar

2 pressade vitloksklyftor

2 dl créme fraiche paprika&chili
20 stora rakor med skal, ca3oo g
pressad saft av 1/2 citron

Skala och hacka loken. Koka upp vatten och
buljongtdrningar i en kastrull. Lagg i l6ken och
drtorna. Lat koka ca 5 min. Mixa soppan. Tillsatt
vitlok och créme fraiche, 1at koka upp. Skala
rakorna och hall 6ver citronsaften. Hit kan man
forbereda. Tra upp rakorna pa 1o traspett. Varm

soppan. Hall upp i glas och ldgg pa rakspetten.

SESAMPOTATIS MED DIPP / 10 bufféport
Potatisklyftorna blir extra fina med sesamfron.

1 kg tvittad potatis 1 msk vita eller
3 msk smér-&rapsolja svarta sesamfron

1 tsk salt, 4 dl créme fraiche,
gérna gourmetsalt saffran&tomat

Satt ugnen pa 225°. Skdr potatisen i klyftor.
Lagg dem pd en plat med bakplatspapper.
Ringla 6ver smor-&rapsolja och blanda runt.
Stro over salt och sesamfron. Stek i mitten av
ugnen 25—30 min. Servera med créme fraiche.

TERIYAKIRULLAR MED DIPP / 32 st
| var rullar vi in festlaxen till en munsbit!

400 g tunt skivad Dipp:
gravad lax 2 1/2 dl kall sas,
2 dl Kesella sweet chili
4 msk teriyakisas 1/2 msKk riven
4 mjuka tunnbrod, farsk ingefdra
ca20x25cm

1/2 dl rostade vita
eller svarta sesamfron

Blanda Kesella och teriyakisas. Bred ut réran
pé tunnbréden. Lagg pa laxskivorna och rulla
ihop hart fran langsidan. Linda in varje rulle i
plast och [t ligga i kylen. Blanda dippen.

Hit kan man férbereda. Skar varje rulle i 8 bitar.
Garnera med sesamfrén och servera med dippen.

KIKARTSBOLLAR / 40 st
Kikdrtor i sin festligaste form.

2 burkar kikartor 2 tsk mald spiskummin
100 g Apetina feta 1 tsk salt
1 dl créme fraiche 1 dl finhackad gréslok

Skolj kikdrtorna, lat rinna av. Mixa kikartor, ost
och créme fraiche. Smaksatt med spiskummin och
salt. Forma till sma bollar, ldgg pa ett fat. Rulla
i graslok. Lat sta i kylen, gdrna Gver natten.



NUDELSALLAD

MED CITRONDRESSING /10 bufféport
Frisk, frasch sallad och kramig dressing dar
citron och ingefara slar an tonen.

200 g dggnudlar Citrondressing:

2 msk smor-&rapsolja 3 dl matyoghurt

2 msk pressad rivet skal och pressad
citronsaft saft av 1/2 citron

1 tsk mald ingefdra 1 pressad vitloksklyfta

1/2 tsk salt 1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar 1 krm svartpeppar

2 salladslokar

1 gurka

2 liter blandade
salladssorter

Koka nudlarna. Spola dem hastigt i kallt vatten
och lat rinna av. R6r i smor-&rapsolja, citron-
saft, ingefdra, salt och peppar. Strimla sallads-
loken pa snedden. Skala gurkan och dela den
pa langden. Grop ur kdrnorna och hyvla gurkan
i tunna strimlor med en osthyvel. Blanda ihop
dressingen. Hit kan man férbereda. Blanda
nudlarna med alla gronsaker. Lagg upp pa ett
fat och ringla lite dressing Gver, servera resten till.

SWEET CHILIKYCKLING / 10 bufféport

Saftig kyckling med sweet chili ar det perfekta
sdllskapet till nudelsalladen.

800 g kycklingfiléer

2 msk smor-&rapsolja

1 1/2 tsk salt

2 krm svartpeppar

2 msk grovhackad graslok

Chilidressing:

1/2 dl sweet chilisas
1/2 dl smor-&rapsolja
1 msk pressad limesaft

Satt ugnen pa 225°. Bryn kycklingfiléerna pa
béda sidor i smor-&rapsolja i en stekpanna. Lagg
dem i en langpanna. Stek i mitten av ugnen
10—12 min. Lat svalna och skér i tunna skivor.
Vispa ihop sweet chilisds, smor-&rapsolja och
limesaft. Hit kan man forbereda. Lagg upp
filéerna pa ett stort fat. Krydda med salt

och peppar. Ringla dressingen 6ver och stro
over grasloken.
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En hyllning till varen; frasch,
gron och helt oemotstandlig.

ISTALLET FOR OSTBRICKA!

Lite pyssligt att gora, men mycket uppskattat.
Varva Kvibille cheddar och graddddel med brod
och gronsaker eller frukt pa trapinnar. Berakna
ca 75 g ost per spett.

CITRON- OCH LIMEKAKA [ 12— 14 bitar
Syrlig, sot och lackert kramig.

3 dl vetemjol 2 msk vetemjol

2 msk strosocker 1 tsk vaniljsocker

125 g smor rivet skal och pressad saft
1 dggula av 1 lime och 1 citron
Fyllning: Garnering och servering:
3 dgg 1 skivad lime

2 dl strésocker 1 msk florsocker

2 dl vispgrddde 3 dl vispgrddde

Hacka ihop mjol, socker och smor till en grynig
massa. Tillsatt dggulan och arbeta ihop till en
deg. Tryck ut i en form med |l6stagbar kant, ca
24 cm i diameter. Lat vila i kylen ca 30 min. Satt
ugnen pa 200°. Vispa dgg och socker posigt.
RGr i resten av ingredienserna till fyllningen.
Héll i pajformen. Gradda i nedre delen av ugnen
ca 30 min. Lat kallna. Garnera med limeskivor och
sikta over florsocker. Servera med vispad gradde.
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VILKA VINER PASSAR TILL?

Pa var hemsida www.arla.se ger vi dig
kunniga och skrdddarsydda vintips till alla
vara festmenyer och buffér.

Middag med
varens goda nyheter

Varen &r har med nya smaker och kombina-
tioner. Imponera med wallenbergare pa nytt
satt och primorer som farsk babyspenat och
sparrispotatis. Rabarber varvas i vackra glas
med mandelfras och Kesella med smak av
jordgubb och lime. Bjud hem nagon du inte
sett pa lange, eller nagon du vill se mer av...

SPENATSALLAD BLUE CHEESE / 4 port

Med parmaflakes och det senaste fran mejeri-
hyllan gor du vérens goda forratt.

4 skivor parmaskinka

2 skivor vitt brod

1 msk smor-&rapsolja

1 pressad vitloksklyfta

100 g féarsk spdd spenat

1 dl créme fraiche blue cheese

Satt ugnen pa 225°. Lagg skinkan pa en plat
med bakplatspapper. Stek i mitten av ugnen
ca 6 min. Lat kallna. Skar brodet i sma tdrningar.
Stek dem i smor-&rapsolja och vitldk i en
stekpanna. Lagg spenaten pa 4 tallrikar. Ringla
over créme fraiche. Smula dver parmaskinkan
och stro over brodkrutongerna.

RABARBER MED MANDELFRAS / 4 port

En varromans mellan sp&d rabarber och
Kesella jordgubb&lime.

300 g spad rabarber
2 msk vatten
1 dl strosocker

2 msk farinsocker
1 tsk mald kanel

250 g Kesella,

Mandelfras: jordgubb&lime

1 dl flagad mandel .

1 dl havregryn Garnering:
jordgubbar

2 msk smor-&rapsolja

Skiva rabarbern. Koka i vatten och socker pa
svag vdarme under lock tills den mosar sig. Lat
kallna. Bryn mandel och havregryn i smor-&
rapsolja i en stekpanna. Ror i farinsocker och
kanel. Varva rabarber, mandelfras och Kesella

i 4 glas. Garnera med jordgubbar. Servera genast.
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Erl smakfull fortsittning pa en lacker
orjan, och sedan &r det dags for en
elegant avrundning!

VARWALLENBERGARE / 4 port

P& varen lagar vi wallenbergare av lamm och
kryddar med férska orter.

400 g lammférs

2 dl vispgrdadde

4 dggulor

1/2 dl hackade firska 6rter
1 tsk salt

1 krm svartpeppar

2 msk smor

Se till att fars, gradde och agg ar riktigt kalla.
Blanda farsen med gradden, lite i taget. Arbeta
in dggulorna, en och en. Smaksatt med farska
orter, salt och peppar. Forma férsen till 8 biffar
pa ett vattenskoljt skarbrade. Stek biffarna i
smor i en stekpanna 2—3 min pa varje sida.
Servera med sparrispotatissalladen.

TIPS! Du kan &ven anvénda kalvfars.

LJUMMEN SPARRISPOTATISSALLAD /4 port
Véalsmakande potatis séllskapar med sma
tomater och sparris i en krdmig senapsdressing.

3/4 kg sparris- eller delikatesspotatis
300 g farsk gron sparris

250 g kdrsbarstomater

4 msk smor-&rapsolja

2 tsk fransk senap

1/2 tsk salt, gdrna gourmetsalt

1 krm svartpeppar

2 msk grovhackad graslok

Skala och koka potatisen. Dela sparrisen i bitar
och koka den knappt mjuk i lattsaltat vatten

ca 3 min. Dela tomaterna i halvor. Vispa ihop
smor-&rapsolja, senap, salt och peppar. Dela
potatisen i bitar. Blanda med dressing, sparris,
tomater och graslok strax fore servering.



Busgott barnkalas!

Nar bestdmda, sma fodelsedagsbarn planerar
kalas star ”mini” pa dnskelistan. Alla faller
pladask nar du kompletterar tartan med
miniatyrer av goda mumsrdtter som pizza,
bullar och muffins.

GLASSTARTA NON STOP / 10— 12 bitar
Enkelt och busgott med hemlagad glasstarta.

5 dl Kelda vaniljsas Garnering:
2 dl non-stop, ca 200 g non-stop

Vispa vaniljsasen hart. Grovhacka non-stop. Hall
2/3 av smeten i en form med l6stagbar kant,
ca 24 cm i diameter. Fordela hackade non-stop
pa. Bred ut resten av vaniljsasen. Tack med
plastfolie, frys i minst 5 tim. Stall glassen i kylen
ca 30 min fore servering. Garnera med non-stop.

MINIBULLAR MED KOKOSGLASYR /ca 60 st
Sa sma, sa séta, sa goda!

25 g jast 1 dl kokos

75 g smor 1 dl florsocker

2 1/2 dl mjolk X

1/2 dl strésocker Garnering:

2 krm salt 2 dl smaksatt

1 tsk stott kardemumma  florsocker

7 -8 dl vetemjol 1-2 msk vatten
kokos

Fyllning:
1 dl smor-&rapsolja

Smula jasten i en bunke. Smalt smaret. Tillsatt
mjolken och varm till fingervarme, ca 37°. Hall
degspadet 6ver jasten, rér om sa att den loser
sig. Tillsatt socker, salt, kardemumma och mjol.
Arbeta degen tills den blir blank och smidig.
Lat jasa under bakduk ca 30 min. Sétt ugnen
pa 250°. Ror ihop ingredienserna till fyllningen.
Dela degen i 2 delar och kavla ut pa latt mjolat
bakbord till avldnga plattor, ca 55 x 20 cm. Bred
pa fyllningen och rulla ihop fran langsidan.
Skar varje rulle i ca 30 bitar. Ldgg i smabrods-
formar och stall pa platar. Lat jasa under
bakduk ca 20 min. Grddda i mitten av ugnen
5—7 min. Lat svalna pa galler under bakduk. R6r
ihop florsocker och vatten. Ringla pa bullarna
och str6 over kokos. Lt glasyren stelna.

Det bor en liten Picasso i oss alla! Slapp fram
honom eller henne och skapa egna inbjudningskort
tillsammans. Ni behdver papper i glada férger,
kritor, sax, lim och pennor. Sedan &r det bara att
sldppa loss fantasin. P4 www.arla.se hittar du fler
inbjudningskort.




HALLONMARANGSVISS MED
CHOKLADKOLASAS / ca 10 port
Smarrigaste chokladkolasdsen gor du sjalv
och, om du vill, redan dagen innan.

3 dl vispgradde Chokladkolasas:
3 msk outspéadd 1 1/2 dl vispgrddde
hallonsaft 1 dl strésocker

ev nagra droppar 1 dl ljus sirap

rod karamellfirg 1 msk kakao
1 liter vaniljglass 1/2 tsk vaniljsocker
100 g Sma maranger

Koka ihop ingredienserna till sdsen i en
kastrull pa svag vdrme ca 10 min. Lat svalna.
Vispa grddden och vispa i hallonsaft och ev
karamellfarg pa slutet. Varva glass, marénger,
hallongradde och chokladkolasas pa ett fat.

KALASGODA MINIPIZZOR /16—18 st
Rakna med rykande atgéng!
2 1/2 dl pizzamix

3/4 dl vatten
1/2 dl italiensk tomatsas

TIPS! RULLADE MINIKORVAR /20 st

ROr ihop 1 pase sconesmix med 1 1/4 dl vatten till
6 skivor rokt skinka en jamn och smidig deg. Dela degen i 20 bitar
1 dl majs och rulla ut till smala langder. Skar 10 grillkorvar,
1 1/2 dl Gratella pizzaost, ca758 t ex hot dog, i 2 delar. Vira langderna runt korvarna
och lagg dem pa en plat med bakplatspapper.
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Sétt ugnen pd 250°. R&r ihop pizzamix och
vatten till en jamn och smidig deg. Kavla ut
degen tunt pa latt mjélat bakbord. Tryck ut
rundlar med t ex ett glas, 6 -7 cm i diameter.
Légg pa en plat med bakplatspapper. Samla
ihop resten av degen och kavla ut den pa nytt.
Tryck ut fler rundlar. Bred tomatsasen pa
bottnarna. Skéar skinkan i strimlor. Lagg pa
skinka och majs, stro dver osten. Grddda
pizzorna i mitten av ugnen 7 -9 min.

HALLONMILKSHAKE /10 glas
Skaka loss och bjud pa shake till pizzan!

250 g frysta hallon
7 1/2 dl mjélk
1/2 dl outspéddd hallonsaft

Mixa hallonen med lite av mjélken. Blanda
det med resten av mjélken i en stor bunke.
Tillsatt saften. Vispa mjolkblandningen
skummig med elvisp strax innan servering
och héll upp i glas.

Gradda i mitten av ugnen vid 250° ca 8 min.

MINICHOKLADMUFFINS /ca 20 st
Anvand fantasin, strossla eller toppa med
ungarnas favoritgodis.

1 agg 1 tsk vaniljsocker

1 dl strosocker 1 msk kakao

1/2 dl mjélk

1/2 dl smor-&rapsolja  Topping:

1 1/2 dl vetemjél 1 1/2 dl Kesella vanilj
1 tsk bakpulver

Satt ugnen pa 200°. Ror ihop dgg och socker.
Tillsatt mjélk och smor-&rapsolja. Blanda de
torra ingredienserna och ror forsiktigt ner i
smeten. Fordela smeten i smabrodsformar.
Stall dem pa en plat och gradda i mitten av
ugnen ca 8 min. Lat svalna. Ligg Kesella i en
plastpase och klipp av ett litet horn pa pasen.
Spritsa Kesella pa muffinsen och garnera med
strossel eller godis.

strossel eller annat godis

Ta en, ta tva, ta tre...
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OKSFLAKTAR

Tips, nyheter och roligheter for varens fester
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Festlig inbjudan med kuvert
Att gbra egna inbjudningskort ar riktigt kul
och inte alls svart, rdkna dessutom med en hel
del berém! Hér har vi gjort en inbjudan med
roligt kuvert. Tank pa att inte anvanda for tunt
papper, da kan det ga sonder i posten. Klipp till
ett kvadratiskt papper, markera mittpunkten
och vik hdrnen mot mitten. Inbjudningskortet
g6r du ocksa kvadratiskt, men nagot mindre.
Stang kuvertet med t ex ett klisterhjarta av guld.

Egna snacks
pa ett kick!

TORTILLASCHIPS [ ca 32 st
Skar 4 mjuka tortillabrod i bitar. Lagg tétt pa
en plat. Ringla 6ver 2 msk smor-&rapsolja

och stro over 1 tsk gourmetsalt. Rosta broden
i mitten av ugnen vid 250° ca 5 min.

Proffskockarna gor det...
Blandar smor och olja for basta smak-
och stekegenskaper. Nu har vi tagit fram
en flytande blandning: smor-&rapsolja.
Enkelt och bekvdamt ndr du ska steka
allt fran pannkakor

till kott och fisk. Ska du
smorja formar dr ocksa

I.......O........O.

smor-&rapsolja
bekvamt. Prova den
dven i matbrod,
vetebrdod och mjuka
kakor. Till smakakor
och pajdegar dr

det bast med
vanligt smor.

Mer sting i smakerna
Smaksatt créme fraiche har fatt annu mer
smak och har, om mgjligt, blivit &nnu godare.
Blue cheese &r varens nya smak, passar t ex
till pasta, kyckling eller kott.

TIPS! BROCCOLIPASTA BLUE CHEESE

Koka pasta och lagg i sma broccolibuketter i
pastavattnet nér det aterstar 5 min av koktiden.
Hall av vattnet. Varm créme fraiche blue cheese.
R6r ner i pastan och smaka av med salt och
peppar, stro over rostade solrosfron.

Vilken bra id§!

Dippa i eget glas!
Lat alla gaster fa ett eget glas att dippa i.
Frascht och festligt. Dippa t ex selleri-, gurk-

och morotsstavar i vara fardiga kalla saser.

Hjdlp! Hur ska
besticken ligga?

P& www.arla.se alskar vi fester. Klicka pa

Fest & Kalas och upptéck vart eldorado for dig
som gar i festtankar. Festmat och menyer finns
det gott om, dven digitala inbjudningskort och
en liten vett- och etikettguide. Under rubriken
Duka & Dekorera far du ocksa hjalp med hur
besticken ska placeras och i vilken ordning
du ska stalla glasen. Basta festhjdlpen med
andra ord.

Sota placeringskort blir
godis till kaffet

Svep in en chokladtryffel eller annan godbit i

silkespapper, knyt ihop med ett snére och tra
pé en namnlapp. Dekorativt och lackert!



Jordgubbs- och limesdsong
hos Kesella!

Nu har det kommit en ny Kesella, den har
gangen med smak av jordgubb och lime. - . ;
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Lackert kramig och fardig att servera.

Ta en klick pa vafflorna, till bar eller till frukt- _‘ /
sallad. Passar ocksa som tartfyllning och som
topping pa sockerkaka. Eller gor som

vi har gjort: Varva vaniljglass och

mango i bitar i portionsskalar, klicka
over Kesella jordgubb&lime

och toppa med farska ' ‘

jordgubbar. Supergott!

Keselld
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Langtar du ocksa efter semester? | nasta nummer av Arlakoket, som kommer ut i 'm-éi, reser
vi till Medelhavet. F6lj med in i solens kdk och hitta den goda sommarmaten.
Arla Forum 020-99 66 99 www.arla.se
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