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n du som ir laktosintolerant laga mat med riktig gradde
aktosfri matlagningsgradde och vispgradde smakar som
och fungerar lika bra i matlagningen. Enda skillnaden

tagit bort laktosen.
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Bl LAKTOSFRI

Osten ar
kaldjur

Tom bjuderve 1“" | "

hostmidee

| ndsta nummer av Arla Koket bjuder vi in till vinterns stora familjefester. Det blir
klassisk svensk mat, syrliga sotsaker och sa lyxar vi till det med en nyarsmeny.
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Rodbetor pa spett
med rosmarinsas | 4 port A
Svensk hostprimdr i tapasstil. Kul som
vintilltugg, god pa buffén.

4 stora eller 12 sma rodbetor
2 tsk olivolja

1 msk strimlad bladpersilja

1 msk hackad grdslok

2 1/2 dl Kelda kall sas Ginger & Rosemary

1. Koka rédbetorna mjuka i saltat vatten
3045 min.

2. Skala rodbetorna och dela de stora
i fyra delar. Blanda med olivolja, persilja
och graslok.

3. Satt ett plastspett eller tandpetare i

rédbetorna. Servera med sasen.

Kul med tapas!
Var lite spansk
och servera en

hel buffé med
smardtter.

Kantarelltoast med l6jrom
och créme fraiche | 4 port
Ljuvlig kombination av tva klassiska toasts.
Ett m6te mellan skog och hav.

4 skivor formfranska

50 g sSmor

200 g kantareller eller annan farsk svamp
2 salladslokar

2 msk hackad gréslok

salt och svartpeppar

100 g l6jrom

1 dl Arla Koket ekologisk créme fraiche

1. Stansa ut rundlar av brédskivorna ca 6 cm
i diameter. Stek dem gyllenbruna i smor.

2. Rensa svampen. Skiva salladsloken. Stek
svampen i smor ca 5 min. Tillsatt salladslok
och graslok precis innan servering. Smaka av

mingel med Tom

a som Arets Kock bjod Tom Sjostedt familj och vanner pa svenska : ot e Lo 3. Lagg svampen pa brédet och spritsa eller
tapas och hostlamm. Tom, som gillar ekologiskt, botaniserade i gronsaksdisken och Klicka pd lgjrom och créme fraiche.

trollade fram flera sma fargglada munsbitar med smak av hosten. De har smaratterna . - N . L .

. el ) B B ™ Tips! Lagg créme fraiche och l6jrom i plastpasar.
ar perfekta som drinktillbehor eller som en kul plockbuffé. Du kan dven vélja ut ett par Klipp ett litet hal i ena hornet och spritsa ut Gver
favoriter och servera som forratt. Men du, dpplet med kolasasen &r ett maste. toasten.
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Bakad palsternacka med ost | 4 port

Smakrik smaratt som kan njutas ensam, passar
dven utmarkt till lamm.

4 palsternackor a ca 100 g
1 msk Arla smor-&rapsolja oliv
salt och svartpeppar

150 g Apetina grekisk feta
1 msk honung
1 ask krasse

1. Satt ugnen pa 175°.

2. Tvétta palsternackorna och dela dem pa
langden. Blanda med smér-&rapsolja,
salt och peppar.

3. Ldgg dem i en ugnssaker form eller langpanna
och baka i mitten av ugnen tills de dr mjuka,
ca 30 min. Lat svalna.

4. Smula dver ost och ringla 6ver honung.
Garnera med klippt krasse.

Kyckling med dillcréme | 4 port
Dillen ger kycklingstubbarna en smak som
paminner om augustinattens kréftskiva.

Kramig savoykalssoppa med laxboll | 4 port
Aven soppa kan serveras i sma portioner pa buffén. Forma i s& fall 8 laxbollar
och servera soppan i sma skalar.

Savoykalssoppa: 1. Skala 18k och vitlsk. Skar kl och 16k i 2 kycklingfiléer

1 klyfta savoykal, ca 200 g mindre bitar. Fris dem i smor-&rapsolja 1/2 dl hackad dill

1 gul lok tillsammans med timjan utan att det 1/2 tsk salt

2 vitloksklyftor tar farg. 1 krm svartpeppar

1 msk Arla smor-&rapsolja 2. Sla pa vin, buljong och gradde. Lat koka Dillcréme:

10 timjankvistar under lock pa medelvarme tills kalen &ar 1 dl Arla Kéket ekologisk créme fraiche

1 dlvitt vin mjuk, ca 15 min. 1/2 dl hackad dill

4 dlkyckling- eller 3. Ta upp timjankvistarna och mixa soppan 1/2 pressad vitloksklyfta
gronsaksbuljong slat. Tillsatt citron och smaka av med 1 krm salt

2 dl Arla vispgradde salt och peppar.

rivet skal och saft av1/2 citron 4. Skér laxen i sma bitar. Skala 20 g forellrom eller (djrom

salt och svartpeppar och finhacka léken. Blanda 1. Sétt ugnen pa 15000-. i

Laxbollar: lax, 16k, senap och dill Servera med 2. Skar filéerna i tva bitar pa langden. Krydda

med dill, salt och peppar. Rulla in filéerna
i aluminiumfolie och forma som en small-
karamell.

3. Baka dem i mitten av i ugnen till 70° inner-
temperatur, ca 30 min. Lat svalna.

4. Blanda alla ingredienser till dillcrémen.

5. Skar filéerna i 2—3 cm tjocka skivor och
toppa med dillcréme och rom.

och forma 4 bollar. Lagg
bollarna i skélar och
hall i soppan.

100 g gravad lax en god gurksallad:

1 schalottenldk Bryt 30 g Kvibille Prést i bitar
2 tsk dijonsenap och blanda med 1/2 skalad
1 msk hackad dill gurka skuren i oregelbundna
bitar, 1 tsk pressad
citronsaft, 1 msk olivolja,
salt och peppar.




Lammfarsbullar | 4 port
Kottbullar med inspiration fran det arabiska koket.

Tips! Servera lammet med
rostad pumpa, fargglada
mordtter och bonor

L ';‘,h i vindgrett.

Lamm med vitlok och getostkram | 4 port
N&r hosten kommer &r det svenska lammet som L
bést. Servera det med rostade vitlokshalvor.

500 g lammytterfilé Ostkram:
1tsk salt 200 g getost
1 krm svartpeppar 1 dl Arla Koket
2 msk Arla smor-&rapsolja oliv matyoghurt
4 hela vitlokar 1 ask krasse

10 kvistar timjan
4 kvistar rosmarin

1. S&tt ugnen pa 125°.

2. Salta och peppra kottet och bryn det runt om
i smor-&rapsolja.

3. Dela vitlokarna i halvor. Blanda med 1 msk
smor-&rapsolja, timjan och rosmarin. Lagg i
en ugnssdker form tillsammans med kottet.

4. Tillaga i mitten av ugnen tills kottets inner-
temperatur dr 58°, ca 30 min. Lat kéttet vila
10 min.

5. Mixa ost med yoghurt till en slat kram,
smaksatt med klippt krasse.

6. Skar kottet i skivor och servera med ostkram

och vitlok.

Fargglada mordétter med persilja | 4 port
Honung och citronskal ger morétterna en frasch
och lite syrlig smak.

600 g morotter, garna olika farger
1 msk Arla smor-&rapsolja

2 tsk honung

rivet skal av 1/2 citron

1/2 dl strimlad bladpersilja

1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar

1. Skala och skdr morétterna i bitar. Koka dem
mjuka i saltat vatten.

2. Hall bort vattnet och blanda morétterna med
smor-&rapsolja, honung, citronskal och per-
silja. Smaka av med salt och peppar.

400 g lammfirs 1 tsk spiskummin 1. Skala och finhacka l6ken. Blanda farsen vl

med L6k, dgg, mjolk och kryddor.

1 krm svartpeppar 2. Forma till stora kottbullar. Bryn dem runtom

i smori en stekpanna. Sank varmen och efter-

2 msk hackad bladpersilja 1 dl grovt hackad rucola stek ca 5 min. Vand ner rucola mot slutet.




Fyllda dpplen med kolasas | 4 port
En riktig hostdessert. Gar dock att servera aret
runt, som tur ar.

Bonor i vindgrett | 4 port
Genom att marinera rodloken lockar du fram
bade fin farg och smak.

100 g skdrbonor 4 sma roda dpplen Kolasas:

100 g vaxbonor 75 g mandelmassa 2 dl Arla vispgradde
100 g haricots verts rivet skal och saft av 1 dl socker
Rodloksvinagrett: 1/2 citron 1 dl ljus sirap

1 r6dlBk 11/2 tsk kanel ev lite calvados

2 msk rédvinsvinéger 1 dlrostade mandelspdn 50 g smor

1 tsk dijonsenap

1 tsk socker

4 mskolivolja

salt och svartpeppar

1 dl Arla vispgradde

1. S&tt ugnen pa 150°.

2. Skér av ett lock pa dpplena, kdrna ur dem
och stéll dem i en ugnssaker form. -

3. Blanda mandelmassa, citron och kanel. Fyll
dpplena med blandningen.

4. Lagg pa locken och tick formen med alumi-
niumfolie. Baka dpplena mjuka i mitten av
ugnen, ca 1 tim.

5. Koka ihop gradde, socker och sirap till en sim-
mig konsistens, ca 5 min. Smaksétt ev med
calvados. Vispa i smoret precis innan servering.

6. Servera dpplena med kolasds, mandelspan
och vispad grddde, ev smaksatt med vanilj.

vattenkrasse

1. Dela skdarbonorna i mindre bitar. Koka bénorna
i saltat vatten tills dom dr mjuka, ca 5 min. Kyl
dem i kallt vatten.

2. Skala och skiva lken tunt, blanda med rod-
vinsvindger och [dt dra 10 min.

3. Rorihop ingredienserna till vindgretten och
blanda med bonorna. Smaka av med salt och
peppar.

4. Lagg upp pa fat och garnera med vattenkrasse.

= ""ln""l.‘, ]

Rostad pumpa med champinjoner |4p0rt _ . ? b
Tvéd milda smaker som lyfter med hjélp av citron, £.¢ = \ ‘5 5
salladslsk och farska orter. d :

e
400 g pumpa \
1 msk Arla smor-&rapsolja oliv
1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar

10 kvistar timjan

rivet skal av 1/2 citron

250 g champinjoner
1 salladslok

1 msk smor

salt och svartpeppar
1 msk hackad salvia

1. Satt ugnen pa 225°.

2. Skdr pumpan i halvmanar och ta bort kdarnorna.
Lagg pumpan i en ugnssaker form. Tillsatt smor-
&rapsolja, salt, peppar och timjan.

3. Baka i mitten av ugnen ca 30 minuter tills pum-
pan dr mjuk. Stré over citronskal innan servering.

4. Dela svampen i bitar. Skiva salladsloken.
5. Stek svampen gyllenbrun i smor. Smaka av
med salt och peppar. Tillsatt salvia och lok.




Arets Kock 1987-

Skaldjursgryta | 4 port
En gryta a la Arets Kock.

Nu kan du laga den hemma.

1 kg blamusslor

4 dltorrt vitt vin

1/2 tsk salt

1 fankal

500 g rotfrukter t ex morot,
persiljerot, selleri, potatis

3 schalottenlokar

3 vitloksklyftor

1 msk smor

1 krm cayennepeppar

4 dlvatten

2 msk konc skaldjursfond

2 dl Arla vispgradde

200 g vit fiskfilé

150 g stora skalade rékor,
ca 500 g oskalade

1 dl strimlad bladpersilja

flingsalt

e

l|:'redr|k bjude
pa skaldjur

Nar hosten kylt ner sjoar och hav dr fisk och skaldjur som allra bast!
En som verkligen kan det har med skaldjur ar Fredrik Eriksson.

Pa www.arla.se/aretskock lar han ut hur du pa ett enkelt satt lagar
mat som Arets Kock. Har &r smakprov pa hans skaldjursritter.

. Tvédtta och borsta musslorna noga.

Ta bort de musslor som inte stanger
sig nar du knackar pa dem.

. Koka upp vin och salt i en stor kastrull.

Lagg i musslorna och koka under lock
ca 3 min tills de 6ppnar sig. Slang de
som inte 6ppnar sig. Ta upp musslorna
och spara spadet.

. Ansa fankal och skala rotfrukter. Skar

dem i bitar. Skala och hacka loken.

. Frés fankal, rotfrukter och 16k i smor

2-3 minuter. Tillsatt cayennepeppar.

. Sla pd musselspad, vatten och fond.
. Koka under lock ca 10 min, tillsatt

gradde och koka upp.

. Skar fisken i bitar och ldgg i grytan.

Stang av vdarmen och lagg pa locket.
Lat std ca 5 min. Tillsatt musslor och
rakor. Stro over persilja och flingsalt
vid servering.

Rékor i salladsknyte | 4 port

Var svenska rakcocktail uppiffad med vassa
japanska smaker.

200 g skalade rékor, ca 650 g oskalade

Dressing:

11/2 msk japansk soja

1/2 mskvindger, t ex risvindger

1 tsk flytande honung

1/2 msk dijonsenap

1/2 msk sesamolja

1 msk svarta eller rostade sesamfro

1 dl Arla Koket créme fraiche

1 1/2 msk strimlad gari (inlagd ingeféra)
1/2-1 msk wasabi

3 msk finhackad graslok

5 dl salladsskott eller bongroddar

4 blad isbergsallad som salladsskalar

1. Blanda alla ingredienserna till dressingen.

2. Ror créme fraiche, ingefdra, wasabi och graslok
till en slat créme.

3. Blanda rdkor och salladsskott med dressingen.

4. Fyll salladsbladen med rdkorna och toppa
med créme fraiche.

Ostfrittata med kraftstjartar | 4 port

Ett av vara favoritskaldjur ar kraftor. Har
ligger de pa en frittata.

6 dgg Vindgrett:

1 dl Arla Koket 1/2 dlrapsolja
matlagningsgrddde 1 msk pressad citronsaft

3 dl Arla Koket riven salt och vitpeppar
Kvibille Svecia 150 g kréftstjartar

1/2 tsk salt 1 ask babyspenat,ca8o g

tkrm vitp:appar flingsalt och vitpeppar

1 msk smdr 1 kruka dill

1. Vispa ihop dgg och grddde latt och blanda ner
osten. Salta och peppra.

2. Stek frittatan pa hog vdarme i smér en kort
stund, ca 1 min. Stang av vdarmen och ror for-
siktigt i frittatan, den ska vara kramig.

3. Blanda olja och citronsaft. Smaka av med salt
och peppar.

4. Blanda kréftstjartar och spenat med vindgretten.

5. Lagg spenat- och kraftvindgrett luftigt pa fritta-
tan. Stro over lite flingsalt och nymald vitpep-
par. Garnera med dill.




Sandwiches | 16 st
Se till att gbra sma, sma sandwiches sa att du
och dina géster orkar smaka pa alla sorterna.

4 skivor vitt formbrod
4 skivor morkt formbrod

Gurkfyllning: Tips! Prova
11/2 dl grovriven gurka vispat smor
1/2 dl Arla Koket Kesella kvarg - [ till scones.

Annu fler recept och mer om te
hittar du pa www.arla.se

| hst umgas vi gdrna pa engelskt vis.
Bjud in nagra vanner och forvandla en
eftermiddag till den perfekta blandningen
av lyx och avkoppling. Duka upp med
sandwiches, miniscones och sma kakor.
Lagg lite extra karlek vid valet av te.

1 krm salt
2 msk klippt kryddkrasse

1. Pressa vattnet ur gurkan. Blanda gurka,
kvarg, salt och krasse.

2. Bred fyllningen pa 4 brédskivor. Tryck ihop
dem. Skar bort kanterna och dela i 4 delar.

Laxfyllning:

1 dl Arla Koket Kesella kvarg
1/2-1 msk riven pepparrot
1 tsk pressad citronsaft

2 skivor rokt lax

1. Blanda kvarg, pepparrot och citronsaft.

Bred fyllningen pa 4 brodskivor. Lagg pa laxen.
2. Tryck ihop dem. Skar bort kanterna och

delai 4 delar.

Engelska miniscones |16 st
Dessa sma underverk vill man gédrna ha flera av.
Variera med olika smakséttningar och tillbehor.

Basrecept:

4 dlvetemjol

1/2 tsk salt

11/2 tsk bakpulver

50 g Smor

1 dl mjolk

3/4 dl Arla Koket vispgradde

Pensling:
2 msk Arla Koket vispgradde

1. Satt ugnen pa 250°.

2. Blanda mjdl, salt och bakpulver i en bunke.

3. Finfordela smaret i mjolet. R6r i mjolk och
gradde. Arbeta ihop till en deg.

4. Platta ut degen pa mjolad bank till en 2 cm
tjock platta. Ta ut 16 rundlar med ett litet glas,
ca 4 cm i diameter.

5. Lagg dem pa en plat med bakplatspapper.
Pensla med gradde.

6. Grddda i mitten av ugnen 10—-12 min.

7. Servera dem varma med tillbehar.

Variera gdarna med ...

Ostscones:

Tills&tt 1 dl riven Kvibille cheddar och 1/2 dl hackade

valnotter i mjolet.

Morots- och apelsinscones:

Tillsatt 1 dl finriven morot och rivet skal av 1/2 apelsin

i mjolet.

Vispad créme fraichegradde

Denna ljuvliga kombination av syrligt och sott
kommer att bli en klassiker till nybakade scones.

1 dl Arla Kdket vispgradde
1/2 dl Arla Koket créme fraiche
1 tsk florsocker

Vispa gradden tjockt. Vispa i créme fraiche och
socker. Servera till scones med sylt.

Tips!

Piffa upp fardigkopt sylt genom att tillsatta tex:
e lite smalt mork choklad i hallonsylt

e tinade skivade jordgubbar i jordgubbsylt

¢ hackade valnétter i fikonmarmelad
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Chokladmuffins med frosting | 16-20 st
Det lite ovanliga med dessa muffins ar att de blir
kramiga som en kladdkaka — mums!

150 g smor
et Tips, nyheter och roligheter for ditt kok.
2 tsk vaniljsocker

2 agg
2 dlvetemjol

. °
Extra energi
250 g Arla Koket Kesella kvarg vanilj

16-20 fdrska korsbar eller andra bar Nu kommer en ny KESO® cottage cheese

1. Satt ugnen pa 175°. med frasch smak av dpple, paron och A
2. Smélt smoret i en kastrull. Lyft av kastrullen vanilj. Enkelt och gott som mellan- y
fran plattan.
3. Ror ner socker, kakao och vaniljsocker.
Ror ner ett dgg i taget och till sist mjdlet.
4. Klicka ut smeten i pappersformar. Gradda .
i mitten av ugnen 12—14 min. 4 { ' . r
5. Smalt smoret till frostingen och at det svalna. 'l
R&r ner kvarg. Bred frosting 6ver muffinsen och
lat stelna i kylen. Garnera med t ex kérsbér.

mal, &t den som den &r nérdu
behover lite snabb energi.

R ! e .. .0 . o foes. L R S

Lar dig knepen pa webb-TV med Arets Kock

-~

Premiar for Fredrik Eriksson som visar hur du lyckas med
fisk. Tom Sjostedt och Tommy Myllymaki tipsar om kott,
saser och gronsaker. De bjuder ocksa pa fina recept. Titta
pa www.arla.se/aretskock

Fikontoppar | 35 st
En fruktig variant pa den klassiska kokostoppen.

23dgg
1 dl strésocker

8 hackade torkade fikon eller aprikoser
rivet skal och pressad saft av 1/2 citron
4 dl kokosflingor

1 dl Arla smor-&rapsolja

1 dl rostade, saltade solroskdrnor

HOstens nyheter
fran Kelda &

Crema Balsamico ar en kramig,
sotsyrlig sds med smak av oregano
och vitlok. Med
Carbonara Crush
hemma behover
du bara koka
spagetti, sasen
arklar. Chunky
Mushroom &ren
harlig svamp-
soppa med bitar
av champinjoner.

1. Satt ugnen pa 175°.

2. Mixa ihop alla ingredienser utom solros-
kdrnorna. Lat smeten svélla nagra min och
ror sedan i solroskdrnorna.

3. Klicka ut smeten till toppar pa en plat med
bakplatspapper.

4. Grddda i mitten av ugnen 12—-15 min.

VARDAGSLYXIG MIDDAGSLAX
Lagg 4 bitar laxfilé i en ugnssdker form.
Salta och peppra, stro éver 1 dl pumpa-
karnor och hill ver 3 dl Kelda sas
Crema Balsamico. Stek i 225° varm ugn,
ca 15 min. Dela 2 pdron i mindre bitar
och stek i smor-&rapsolja. Ligg dem

i formen och str6 6ver hackad graslok.
Servera med ugnsstekt potatis.
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