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Fixa en het barbecue med
inspiration frdn Sydamerika!
Njut av rejila kdttbitar och
hamburgare med chili, kryddiga
saser och fruktiga salsor.

En svalkande avslutning far
givetvis ocksa plats.

Ostspett med jordgubbar | 4 port
Grillost p& pinne. Smakrikt och enkelt tilltugg
med farska jordgubbar.

240 g Arla Apetina® grillcheese
2 msk Arla® Smér-&rapsolja

Till servering:

% liter jordgubbar
hackade érter St
Skér osten i tdrningar och tré upp dem pa * "_
spett. Pensla med smér-&rapsolja. Grilla runt . ‘%ﬁ
om ca 4 min. Garnera spetten med érter och <

servera med jordgubbar.

Y

Hemgjorda hamburgare med
barbecuedressing | 4 port

Saftiga hamburgare med lite rékig smak blir
en solklar favorit.

600 g grovmalen nétfirs
1% tsk salt

1 krm chipotle tabasco

1 msk os&tad senap

¥ dl kallt vatten

Barbecuedressing:

2 dl Arla Kéket® turkisk meze matyoghurt
1 pressad vitlsksklyfta

% dl tomatketchup

1 msk farinsocker

1 tsk chilipeppar

2 krm salt

Rér ihop ingredienserna till dressingen och
still kallt. Blanda farsen med salt, tabasco,
senap och vatten. Forma 4 tunna burgare.
Grilla dem ca 3 min pa varje sida. Servera
med stora hamburgerbréd, sallad, 16kringar,
ost, tomat och barbecuedressing.



Gér en stor sats ancho-rub

som réicker hela sommaren.

Grillad purjolsk
med barbecuesmér | 4 port

Grilla 16karna kolsvarta! Njut de mjuka inre
bladen med ett smakrikt smor.

4 purjoldkar
2 msk Arla® Smér-&rapsolja

Barbecuesmor:

75 g Svenskt Smér fr&n Arla, rumsvarmt
1 msk chilisds

1 pressad vitlsksklyfta

1 tsk rivet citronskal

2 krm sambal oelek

Y tsk flingsalt

Vispa sméret luftigt med elvisp. Rér i kryd-
dorna. Pensla purjolékarna med smaélt smér.
Grilla dem mjuka ca 10 min. Ytterbladen
skall vara néstan svarta. Skéar ett snitt pa
langden i varje purjolék och &t det mjuka
innanmaétet med en klick barbecuesmor.

Entrecote med ancho-rub | 4 port
Den torra kryddblandningen med mild, lite
rokig anchochili, ger kéttet extra smak.

2 tjocka skivor entrecote, ca 600 g
Barbecuesés, recept sid 5

Ancho-rub:

1 msk ancho chili

2 tsk starkt paprikapulver
1 tsk spiskummin

1tsk malen ingeféra

% tsk farinsocker

1% tsk salt

1 tsk flingsalt

Bérja med barbecuesdsen. Blanda kryddorna
till ruben och gnid in kéttet med den. Grilla
&ver gléd ca 3 min pé varje sida. Lagg kottet
vid sidan av glédbadden och 1t det grilla
ytterligare ca 5 min. Dela eller skiva kottet,
strd &ver flingsalt och servera med grillade
grénsaker och barbecuesas.



Barbecuedressing (sid 3)

Melonsalsa | 4 port

Lacker, kramig salsa till grillad
kyckling eller flaskkarré.

1 liten melon, t ex ogen

1 strimlad salladslék

2 dl Arla Kéket® turkisk meze
matyoghurt

1 krm salt

¥ hackad réd chili

2 msk hackad persilja

Dela, kdrna ur och skala me-
lonen. Skér den i tirningar.
Blanda yoghurt, salt, chili
och persilja. Rér i melon

och l&k.

Melonsalsa

Salsa fresca | 4 port
Friskt och smakrikt tillbehdr,
passar till lax eller kyckling.

2 dl fryst mango

1 avokado

1 strimlad salladslék

Y5 hackad réd chili

2 msk hackad koriander
rivet skal och saft av 1 lime
1 krm salt

Tina mangon. Dela, kdrna
ur och skala avokadon.
Skéar den i tdrningar

och blanda med évriga
ingredienser.

i

Salsa fresca

Barbecuesas

Barbecuesas | 4 port
Sétt, hett och syrligt i en
héarlig kombination.

2 hackade vitldksklyftor

1 msk Arla® Smér-&rapsolja
1 dl tomatketchup

1 msk farinsocker

2 msk vindger

1 tsk sambal oelek

¥ tsk spiskummin

Fras vitldken i smér-&raps-
olja. Tills4tt resten av ingre-
dienserna till s&sen och koka
den 3 min. LAt kallna.
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Sallad med svarta

bénor och ost | 4 port

Den chilikryddade oljan som osten varit
marinerad i blir en spdnnande dressing.

2 burkar kokta svarta bénor a 400 g
1 burk Arla Apetina® smoked chili
Y rodlsk

5 dl rucola

Spola bénorna och 14t dem rinna av.
Haéll av 1 dl olja fr&n osten. Skala och
skiva rédldken. Blanda bénor, osten

med resterande olja och kryddor, 16k
och rucola.




Grillad ananas med
yoghurtglass | 4 port
Makaldst gott! Varm ananas, rostad kokos och
svalkande glass med kardemumma.

1 farsk ananas
1 msk Arla® Smor-&rapsolja

1 dl kokos

% liter vaniljglass
2 dl Arla Kéket® turkisk meze matyoghurt
1 tsk stétt kardemumma

Rosta kokosen i torr, varm stekpanna. Skar
ananasen i 4 klyftor och pensla snittytorna
med smor-&rapsolja. Grilla ca 3 min pé varje
sida. L&t glassen halvtina. Blanda den med
yoghurt och kardemumma. Stré kokosen
dver ananasen och servera med glassen.

Grillad lammstek

med chimichurri | 6-8port
Chimichurri 4r en klassisk sydamerikansk,
vitléksdoftande sds. Underbar till grillat kott.

1 kg urbenad lammstek 2 msk pressad

1 msk Arla® Smér- citronsaft
&rapsolja ¥ hackad réd chili
1 tsk salt 2 msk hackad
Chimichurri: oregano
2 hackade vitlsks- Y2 tsk salt
klyftor
4 msk Arla® Smor-
&rapsolja

Vik ut kédttet. Pensla med smér-&rapsolja
och salta. Grilla 6ver gléd 5 min pa varje
sida. Lagg kéttet vid sidan av glédbadden
och fortsitt grilla tills innertemperaturen ar
60°. L&t vila ca 5 min. Fras vitléken i smér-
&rapsoljan. Rér ner 6vriga ingredienser.
Skér kéttet i skivor och ligg pé ett fat. Hall
den varma sé&sen &ver kottet. Servera med
grillade gronsaker.
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Gr:’a’.ddﬁl vs matyoghurt

En kall sas eller réra ger sommarmaten

ett lyft. Men vad ska man vélja fér grund
- grdddfil eller matyoghurt? Se vilken

som passar bdst till vad.

Matyoghurt

Segrare i matchen mot de tuffare kryddorna

i de etniska kéken. Den fylliga, friska smaken ger
'|rr skén svalka 4t heta rétter. Matyoghurt dr bdst till grillsdser, )
réror och marinader dér syran ska framhdvas. Given till
tsatsiki och krdmiga sdser med lime eller citron.
Passar ocksd till frukter och bér. Prova dven

med nétter och honung!

Smakkompisar ‘
» Gurka '
; ! o Chili
\am | vtk
 Koriander
e Ingefara
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Graddfil

En solklar vinnare i det svenska kéket.

Lika sjdlvklar till matjessillen som till sommarlaxen.
Smaken dr grdddig med mild syra. Perfekt bade som
ingrediens och som en len klick bredvid. Utmdrkt till sdser
ddr smaken verkligen ska lyftas. Toppen till dipp
och dressingar. Given till tacos. Prova ocksd
till férska jordgubbar!

Smakkompisar
« Graslok

« Dill

« Svensk senap
» Pepparrot

* Avokado
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Kall rédbetssoppa med smetana | 4 port
En underbar, svalkande soppa med nyskérdade rédbetor.

500 g farska rédbetor Skala rédbetor och 16k. Grovriv rédbetorna, utom en.
2 gula ldkar Hacka l8ken. Lagg det i en kastrull. Tillsatt buljong

1 liter grénsaksbuljong och peppar. Koka under lock ca 20 min. Finriv den sista
1 krm svartpeppar rodbetan och rér ner. Smaka av med citron. Lat soppan
1 msk pressad citronsaft kallna och 18t st i kyl minst 1 tim. Servera med en klick
2 dl Arla Kéket® smetana smetana och gréslék.

% dl hackad graslsk



Pa sommaren far maten gérna
vara enkel. Bjud pé kalla soppor
och matiga sallader. Léatta att
férbereda for langa dagar i solen.

Potatissallad med

pepparrot | 4 port

Spéannande, kramig sallad till varmrékt lax
eller makrill.

% dl hackad persilja
Y tsk salt

750 g farskpotatis
250 g sojabdnor

2 firska lokar

3 dl Arla® graddfil

2 msk riven pepparrot

ca 800 g varmrdkt
fisk, t ex makrill

Koka potatisen. L&t den svalna och skar den
i bitar. Tina bénorna. Skiva léken. Blanda
graddfl, pepparrot, persilja och salt. Varva
ingredienserna i en skal. Varm fisken pa grill
eller i ugn vid 200° ca 10 min.

Smoérrebrdd med rostbiff

och curryremoulad | 4 port
Bjud pé en omtyckt dansk klassiker till lunch
eller forratt. Var generds med remouladen.

12 tunna skivor stekt rostbiff

1dl Arla® graddfil

4 msk pickles, hackade
1 msk kapris, hackad

2 krm curry

1 krm salt

4 stora skivor morkt brod

Svenskt Smér fran Arla

4 salladsblad

3 msk rostad 16k

persilja

Blanda graddfil, grénsaker, kapris, curry och
salt. L&t std i kyl 1 tim. Bred smér pé bréden.
Lagg pé salladsblad och rostbiff. Klicka pa
remouladen, strd éver rostad 16k och garnera
med persilja.
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Lax med ansjovis | 4 port
Supergod sommarlax dér spadet fr&n
ansjovisen ger smak. Den lackra sésen
kan férberedas.

600 g laxfilé

Y tsk salt

1 ask ansjovis, 55 g
Y% rédlsk

2 dl Arla® graddfil

1 krm salt

% dl hackad grislsk

Satt ugnen pa 200°. Skér laxen i skivor. Lagg
dem i en smord ugnsséker form. Salta. Hall
spadet fr&n ansjovisen 6ver laxen. Hacka
ansjovis och r6dlék. Blanda med graddfil,
salt och stérre delen av grédsléken till en sés.
Stek laxen i ugnen ca 15 min. Strd éver resten
av grasléken. Servera med sdsen, kokt farsk-
potatis och en sallad.

Fransk bondsallad

med kyckling | 4 port

Harligt matig sallad. Snabblagad med féardig-
grillad kyckling och smaksatt créme fraiche.

1 grillad eller stekt 250 g blandad sallad,
kyckling ca 2 liter

140 g rokt flask 2 dl kokta linser
eller bacon 1 msk balsamvinidger

1rodlsk 2 dl Arla Koket®

1 msk Arla® Smér- créme fraiche gourmet
&rapsolja rostad vitlsk&timjan

Bena ur och skar kycklingen i bitar. Skar
flasket i bitar. Skala och skiva l6ken tunt.
Fras flisket i smér-&rapsolja i en stekpanna.
Lat det rinna av p& hushallspapper. Lagg
sallad och linser pé ett stort fat. Ligg pa
kyckling, 16k och flisk. Droppa &ver balsam-
vindger. Klicka p& créme fraiche.

Too!

Bryt crostini i bitar och stré éver salladen.



Svalkande

Sval gazpacho med fyllig, lite het smak av tomat,
vitlék och paprika. Perfekt en varm sommar-
dag. Servera Kelda® Spansk kall tomatsoppa
vél kyld med ért- och vitlskskrutonger:

Fris 3 skivor tarnat vitt bréd 1 3 msk
Arla® Smor-&rapsolja. Rér i 1 pressad vitléks-
klyfta och % dl hackade érter. Racker till 4 port.

Vara appar nu
annu smartare

Arla Kéket® appar har fatt ett
lyft. Battre bilder, smartare
inkdpslista och recept som kan
rdknas om. Uppdatera och
hémta gratis fér iPad, iPhone,

Android och Java pa arla.se/app.

i ® I @RETS Kog,
ARETS KOCK™ 2012!

Vi gratulerar arets vinnare

Klas Lindberg, som till vardags
driver Klas Lindberg Mat & Vin.
Arla &r stolt presentatér av tavlingen Arets Kock®.

oud i
et s

.
TLAGNING

Ssignenc ™

SOMMAR PA ARLA.SE

* [ sommar firar vi Arla graddfil som
fyller 60 &r och var 30-&ring créme
fraiche. L4s om jubilarernas spdnnande
historia p& arla.se/mathistorien.

* Njut av hembakat och smarriga
desserter i sommar! Vi har de under-
bara recepten.

* Hylla vara svenska mattraditioner!
Recept pa& Nationaldagstartan, har-
liga midsommarrétter och basta
tipsen till kraftskivan hittar du hos oss.

* Visste du att mjolk &r naturens egen
sportdryck? Arla ar officiell leveran-
tor till den svenska OS-truppen.
Ladda upp fér sommar-OS 2012 med
recept bade fér tréning och tv-soffan.
Spelen gér i London 27/7-12/8.




Smalt rabarber med vit choklad och kanelgradde | 4 port

Syrlig rabarber och len choklad bokstavligen smélter i munnen. Mums!

500 g rabarber Sétt ugnen pa 225° Skér rabarbern i 10 cm langa bitar.

>y % dl strésocker Lagg dem pa ett ugnssékert fat och stré éver sockret.
. 100 g vit choklad Tack med aluminiumfolie. Smalt rabarbern i mitten av
. %dl pinjekédrnor, rostade ugnen 15-20 min. Riv chokladen och stré den och pinje-
- . 2dl Arla® vispgridde kérnorna éver rabarbern. Héj ugnstemperaturen till 275°
rJ e e e och gratinera i évre delen av ugnen négra min. Servera

2ok Blormeriles med vispad grddde smaksatt med kanel och florsocker.
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Antligen &r rabarbern hir! VAar friska
primdr som smakar ljuvligt i kakor
och efteritter. Overraska ocks& med
rabarber i sommarens godaste frallor!

Rabarberfrallor | 16st

Nybakade, kalasgoda frallor. Njut dem med

smér och ost till frukost eller fika.

2 tsk salt

2 dl grovt rAgmjol

ca 9 dl siktat
dinkelmjsl

250 g rabarber i skivor

3 msk strésocker

50 g jast

50 g Svenskt Smér
frdn Arla, rumsvarmt

Koka upp rabarber, 2 % dl vatten och socker
i en kastrull. Hall det i en bunke, 14t svalna
till 37°. Tillsétt jast, smor, salt och det mesta
av mjélet. Arbeta degen smidig, den ska vara
ganska 16s. Jis under bakduk ca 45 min. Satt
ugnen pa 225°. Hall ut degen pé& mjélad bank
och dela den i 16 delar. Ligg p& platar med
bakplatspapper. Lat jisa ca 10 min. Gradda
bréden i mitten av ugnen 12-13 min. L&t svalna

pa galler.
v .

Rabarberkaka

med havregryn | 8bitar
Saftig, helt oemotst&ndlig kaka med en klick
kramig smetana.

2 dl havregryn 1dl Arla® Smér-

4 dl rabarber i skivor, &rapsolja
ca200g 2 dl vetemjsl

2 msk Arla® Smor- Y% tsk bakpulver
&rapsolja Till servering:

2 msk flytande honung 2 dl Arla Koket®

1 tsk kanel smetana

2 dl strésocker

3 4gg

Satt ugnen pé 175°. Rosta férst havregrynen

i en torr varm stekpanna. Ta upp dem och frés
rabarbern latt i smér&rapsolja. Rér ner 1 % dl
havregryn, honung och kanel i pannan. Vispa
ihop socker och dgg. Rér i smér&rapsolja och
mjél blandat med bakpulver. Smérj en bak-
form och stré i resten av havregrynen. Hall
smeten i formen. Férdela rabarberblandningen
éver smeten. Gradda i mitten av ugnen ca

30 min. L&t kallna. Servera med smetana.
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Mandelkaka med hallon och citrus | sbitar
Enklaste kakan toppad med Arla Kéket Kesella® kvarg citrus. En ny
uppfriskande smak med citron och bitar av apelsin.

300 g mandelmassa 250 g Arla Kéket
2 igg Kesella® kvarg citrus

% dl hackad mork choklad % liter hallon

Sétt ugnen pa 175°. Riv mandelmassan och blanda med dgg och
hackad choklad. Hall smeten i en smord och bréad form med
l6stagbar kant, ca 23 cm i diameter. Gréddda kakan i nedre delen
av ugnen ca 20 min. Lat kakan kallna. Lagg den pa ett fat och
bred 6ver kvarg. Garnera med hallon.




