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Den rostade pumpan

dr god till stekt eller
grillad kycklingfilé.



Rostad pumpa med brysselkal

och brynt mandelsmér | 4 port
Fantastisk grénsaksratt med fyllig smak.
Mandelsméret blir pricken éver i.

1,2 kg pumpa, t ex hokkaidopumpa

1dl Arla Kéket® ekologisk créme fraiche
rivet skal av 1 citron

100 g Svenskt Smér fran Arla ekologiskt
50 g hackad mandel

300 g brysselkal

Satt ugnen péa 225°. Skala och klyfta pumpan.

Rosta den i mitten av ugnen ca 25 min. Ligg
undan 4 fina klyftor och krossa resten till-
sammans med créme fraiche och citronskal.
Bryn smoéret pd svag varme i en liten stek-
panna eller kastrull. Fras mandeln i sméret
nagra min. Ansa kdlen och koka den i saltat
vatten 2-3 min. Kyl snabbt i kallt vatten.
Dela och varm den i mandelsméret. Lagg
pumpakrosset och kélen pd pumpaklyftorna

och sla éver smoret. Garnera ev med kalblad.

Hosten ar full av dofter och smaker
att langta efter. Vi lat tradgards-
maéstaren och kdksmastaren pa
Rosendals Tradgérd skapa vege-
tariska ratter med sédsongens bésta
gronsaker, direkt frén tradgérds-
landet. Filosofin p& Rosendal ar
enkel - lev héllbart och njut av

det goda i livet. Vi haller med.

I recepten finns gréonsaker som ofta
gar att hitta ekologiska i din butik.

Stiftelsen Rosendals Trddgdrd driver en
KRAV-mdrkt tradgdrd, gdrdsbutik och kafé pd
Djurgdrden, ett stenkast fran Stockholms city.
All odling dr biodynamisk, det vill séiga ekologisk
med ett férdjupat kretsloppstdnkande.

Bild till véinster: Antoine Berthelin och
Mans Palmquvist.



Pumpabréd med yoghurt | 12st
Sma, luftiga bréd som kan jisa &ver natten.
Bréden far fin farg och smak av pumpapuré.

200-300 g pumpa 1dl Arla® mild
10 g jést yoghurt ekologisk

1dl vatten 1 tsk salvia

1 dl pumpapuré 1 tsk salt

1dl Arla® Smér- 9 dl vetemjél, 540 g
&rapsolja

Bérja med pumpapurén. Skala pumpan och
skar i bitar. Koka i lattsaltat vatten tills de &r

mjuka. Sl& bort vattnet och mixa till en slat puré.

Smula ner jasten en bunke. Tillsatt vatten,
pumpapuré, smor-&rapsolja, yoghurt, salvia,
salt och det mesta av mjélet. Arbeta degen
smidig ca 5 min. L4t jésa i kyl minst 4 tim
eller &ver natten. Ta upp degen pé en latt
mjélad arbetsbank och kavla ut den till en

2 cm tjock platta. Dela den i bitar, ca 3x5 cm.
Légg pé plat med bakplatspapper. L4t jisa
ca 30 min. Sétt ugnen p& 250°. Baka i mitten
av ugnen 10-12 min. Servera t ex med
vispat smor.

Morotssoppa med linser

och dillfrén | 4 port

Kramig, fargglad soppa med syrlig apelsin,
s6t morot och méttande linser.

2 dl God Morgon®
eko apelsin- och

1dl linser, t ex beluga
1 kg morétter

1 gullsk blodapelsinjuice

3 vitldksklyftor salt

Y% msk dillfré svartpeppar

2 msk Arla® Smor- 2 dl rapsolja
&rapsolja

8 dl grénsaksbuljong

Koka linserna enligt anvisning pé férpack-
ningen. Skala morétterna. Strimla en av

dem tunt med potatisskalare. Lagg strimlorna
i saltat jummet vatten 15 min. Skér resten av
mordtterna i bitar. Skala och hacka 18k och
vitldk. Fras mordtter, 16k och dillfrén i smor-
&rapsolja, sld p& buljongen och koka dem
mjuka, ca 25 min. Mixa med en stavmixer,
tillsétt juice och smaka av med salt och svart-
peppar. Varm linserna i soppan. Fritera morots-
strimlorna i olja och servera till soppan.




Tl
Passar ocksa till rékt fisk t ex
makrill och béckling.

Rédbetskram med graddfil

och oliver | 4 port

Overraska med en ny smakkombination till
rédbetorna. Supergod till nybakat bréd.

500 g rédbetor svartpeppar

50 g Svenskt Smér 20 kalamataoliver
frdn Arla ekologiskt 1 dl Arla Kéket®

1 kokt potatis ekologisk graddfil

pressad saft av 1 citron 4 msk kapris

1dl grovhackad dill

Koka rédbetorna i saltat vatten tills de &r
mjuka, 40-45 min. Spola dem i kallt vatten
och gnid av skalet. Mixa i en matberedare
tillsammans med smér, potatis, citronsaft
och det mesta av dillen till en slat puré.
Smaka av med svartpeppar. Dela oliverna

i halvor. Férdela krdmen pa fyra tallrikar, rér
ner graddfil med en gaffel, stré 6ver kapris
och oliver, garnera med dill.




Risotto pa rotselleri med rostade hasselndtter och ddelost | 4 port
Risotto med rotselleri och knapriga nétter. Hall koll pé riset s& det har kvar lite tuggmot-

stdnd nar du tillsétter selleripurén.

400 g rotselleri svartpeppar

2 gula lékar 100 g rostade

5 dl grénsaksbuljong grovhackade

1dl Arla Kéket® hasselnétter
ekologisk vispgriddde 2 piron

1 dl torrt vitt vin 140 g Kvibille® adel

2 lagerblad Sallad

1 vitlksklyfta

2 dl arborio- eller
avorioris

Arla® Smér-

&rapsolja oliv

Skala och dela sellerin och en 18k i stora
bitar. Koka dem i buljong, gradde och vin
tillsammans med lagerblad tills de &r mjuka,

ca 20 min. Sila av vatskan i en bunke och
stéll &t sidan. Plocka upp lagerbladen och
mixa 16k och selleri till en puré. Skala och
finhacka 16k och vitlék. Fras det tillsammans
med riset i smér-&raspolja i en kastrull. Till-
sitt sellerivdtskan och koka pé svag varme
under omrérning 15-20 min. Rér ner selleri-
puré och hasselnétter, spara nagra till gar-
nering, smaka av med svartpeppar. Servera
med hyvlat paron, smulad ost och sallad.




Rika riddare med

karamelliserat dpple | 4 port

Ljuvlig dessert dar dpplena far smak av timjan
och riddarna av gréadde och kanel.

% kanelldngd 1 dl Arla Kéket®

1499 ekologisk

% dl Arla® créme fraiche
ekologisk mjslk 2 stora réda dpplen

% dl Arla Koket® 1 dl strésocker
ekologisk 30 g Svenskt Smér
vispgradde fr&n Arla ekologiskt

1 krm salt 4 timjankvistar

Vispa créme fraiche fast och stéll kallt. Vispa
samman dgg, mjolk, grddde och salt. Kérna
ur och klyfta dpplena. Smalt sockret i en stek-
panna pa medelvarme tills det blir gyllenbrunt,
klicka i sméret under kraftig omrérning.
Légg ner och karamellisera appelklyftor och
timjan ett par min. Skar kanellangden i skivor
och vind i 4ggsmeten. Stek dem p& medel-
varme i smér ca 2 min pé varje sida. Servera
med dppelklyftor och créme fraiche. Garnera
gérna med timjan.

ifm,.’
Perfekta att géra pa
overblivet vetebréd.

Kaffesnittar | cazost
Lattbakade och makalést goda smé&kakor.

% dl starkt kaffe

1 msk snabbkaffepulver

1dl sétmandel

1% dl strésocker

1 msk vaniljsocker

175 g Svenskt Smér
fran Arla

4 % dl vetemjdl

Y tsk bakpulver
1 krm salt
1 msk ljus sirap

1 msk farinsocker
ev % msk snabb-
kaffepulver eller

krossade kaffe-

bénor

Satt ugnen pa 200°. Blanda kaffe och kaffe-
pulver. Hacka mandeln fint i en matberedare.
Tillsatt strésocker, vaniljsocker och smér

och kér till en gryning massa. Tillsatt mjél,
bakpulver, salt, sirap och kaffe. Fortsatt kéra
till en jdmn deg. Ta upp den pa latt mjdlad
bénk och dela i tre delar. Rulla ut delarna till
langder och lagg pa plat med bakplatspapper.
Platta ut dem och stré éver farinsocker, ev
blandat med kaffepulver. Griadda i mitten

av ugnen 12-15 min. Skar langderna i sneda
bitar och 1at svalna p& galler.



S MAKVALEF

Lite syrad grddde ger grytan, soppan och sdsen
det lilla extra. Aven dina desserter. Men vad
passar bdst - créme fraiche eller smetana?
3 5 Vi hjdlper dig pa traven.

L ——

Créme fraiche
En syrad grddde som dr en favorit i de svenska
kéken sedan 30 ér. Den gér grytor och sdser
lena och fylliga utan redning. Bra i pastasdser. |
Perfekt som fyllning i pajer och till kalla sdser 5
med finhackade érter. Passar ocksd
naturell till frukt och bdr.
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Smetana
En gourmetgrddde med lite mildare syra dn
créme fraiche. Ger en rund smak och fyllig kramighet.
Sjdlvklar som svalkande klick till rédbetssoppan Borsjtj
och till Blinier med l6jrom. Prova ocksd till stavar

av saltgurka tillsammans med honung.
Suverdn till desserter.




Varma, vallagade

grytor ar som gjorda fér att
umgas kring under mysiga
héstkvéllar. De kan férberedas

och puttra pa spisen i véntan
pa géasterna. Bjud pa& mustiga
grytor med smaker frén
vérldens alla hérn.

Grundrecept gryta | 8 port
Basen till den Marockanska grytan och Héstgrytan ar perfekt att laga
i férvag. Gor en stor sats och frys in nar du 4nda héller pa.

1 kg benfri hégrev « 2 gula 16kar « 3 msk Arla® Smér-&rapsolja
2 kéttbuljongtarningar « % tsk svartpeppar
2 msk tomatpuré « 1 msk kinesisk soja « 6 dl vatten

Skar kéttet i bitar ca 3x3 ecm. Skala och hack
Bryn kéttet i omgéngar i smér-&rapsolja i
buljongtérning, peppar, tomatpuré ¢



Marockansk kéttgryta med
granatépple | 4 port

Aprikoserna reder sdsen och ger grytan karak-
tar. Krispiga granatédpplekérnor ger fin syra.

Y sats grundrecept 1% tsk malen

gryta spiskummin

2 vitldksklyftor 1dl rostad mandel
Y% réd chili 2 msk hackad mynta
“ granatépple 2 dl Arla Koket®

10 torkade aprikoser turkisk meze

1 msk Arla® Smér- matyoghurt

&rapsolja
1 tsk malen kanel

Laga grundreceptet. Skala och hacka vitléks-
klyftorna. Kérna ur och hacka chilin. Ta ur

kdrnorna ur granatépplet. Strimla aprikoserna.

Fras vitldk och chili i smér-&rapsolja. Rér

i kanel och spiskummin. Koka upp grytan,
rér i kryddblandning och aprikoser. L&t koka
ndgra min. Rér ner granatdpple och mandel.
Stré dver mynta. Servera med matyoghurt
och couscous, garna kokt med gurkmeja.

Héstgryta med svamp

och apple | 4 port

Mustig gryta fér hdstens kalas med fin rékig-
het fran sidflask.

¥ sats grundrecept 2 msk Arla® Smor-

gryta &rapsolja

8 dl farsk svamp, 2 dl Arla Kéket®
ca200g latt créme fraiche

100 g rokt sidflask 1dl grovhackad
eller bacon persilja

2 dpplen

Laga grundreceptet. Skir svampen i bitar och
flasket i strimlor. Kérna ur dpplena och skar

i bitar. Koka upp grytan med créme fraiche.
Fris svamp, fldsk och dpple i smér-&rapsolja
och rér ner i grytan. L&t koka ndgra min. Stré
dver persilja och servera med pressad potatis.

11
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Karibisk fiskgryta | 4 port
Syrlig, sét och med latt sting. Nar fisken
rimmas blir den fastare i kéttet.

600 g fiskfilé, t ex torsk 1 krm kajennpeppar

5dl vatten 2 msk Svenskt Smér

2 msk salt fran Arla

400 g sdtpotatis 3 dl fiskbuljong

1 purjoldk 2 dl Arla Koket®

2 hackade vitldks- matyoghurt
klyftor 1lime

1% tsk malen ingefira ev farsk koriander

1 tsk malen
spiskummin

Skar fisken i 3 cm stora bitar. Blanda vatten
och salt till en lag. Lat fisken rimma i salt-
lagen 15 min och ta sedan upp den. Skala
sotpotatisen. Skir den och purjoléken i bitar.
Fras vitlék och kryddor i smér i en gryta.
Tillsatt fiskbuljong och sétpotatis. Lat koka
ca 10 min. Ligg i purjolék och fisk och l&t
det sjuda 3-5 min. Servera med matyoghurt,
lime och bulgur eller ris.

Indisk lammgryta | 4 port
Harligt smakrik trots den korta tillagningstiden.

600 g lammstek

1 tsk salt

1 msk Arla® Smér-&rapsolja
4 dl Kelda® Tikka masala

2 morotter

% blomkalshuvud

1 pressad vitlsksklyfta
farsk koriander

2 dl Arla Kéket® matyoghurt

Skar kottet i strimlor. Salta och bryn det

i smoér-&rapsolja i en stekgryta. Hall pd 1dl
vatten och lat sjuda under lock ca 20 min.
Skala och skiva morétterna. Dela blomkalen
i buketter. Tillsatt sds, grénsaker och vitlsk

i grytan och koka 5 min till. Stré éver korian-
der. Servera med en klick matyoghurt samt
ris, russin och nétter.



Pulled pork | 8 port
Fantastiskt moér och saftig fliskkarré. Du drar latt isér
kottet med en gaffel, ddrav namnet.

1 kg benfri fliskkarré Till servering:

1 stor gul 16k 1 liter sallad

3 vitloksklyftor 1 burk svarta

1 dl tomatketchup bénor

1% msk chipotlepasta 2 avokado

1 tsk malen koriander 2 dl tomatsalsa
1% tsk malen spiskummin 3 dl Arla® graddfil
1% tsk salt

Sétt ugnen pé 150°. Ligg kéttet i en ugnsséker form.
Skala och hacka 16k och vitlék. Blanda ketchupen med
alla kryddor och gnid in kéttet med det. Stré éver
l6ken. Hall % dl vatten i formen. Tack med lock eller
aluminiumfolie. Tillaga i mitten av ugnen ca 4 tim. Lat
svalna ndgot. Riv kéttet i trddar med hjélp av en gaffel
och blanda det med s&sen. Servera med tillbehéren.

o
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F&r du kétt Gver?
Géren Zunchsmorgas
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EN DOFT AV e
vanTi | S

Alla har sin

Vanilipulver finns att képa - _
i de flesta livsmedelsbutiker. A

Kanelfrasta kérsbir med vaniljkrdm | 4 port
Himmelska bar med latt kanelsmak. En fulltraff med den superenkla, lena vaniljkrdmen.

Y liter kdrsbar Vaniljkram: Karna ev ur kérsbaren. Hetta upp smoret
2 msk Svenskt Smér % vaniljsting eller i en stekpanna. Rér ner socker och kanel.
fr&n Arla % krm vaniljpulver Blanda i kérsbar och mandel och stek ca
2 msk ljust muskovado- 2 dl Arla Kéket® smetana 2 min. Skrapa fréna ur vaniljstdngen och
résocker 1 msk ljust muskovado- blanda med smetana och socker. Servera
1 msk malen kanel rdsocker kérsbaren varma med vaniljkramen.

1 dl skallad s6tmandel



Vaniljpaj med bér | sbitar
Sét vaniljpaj som passar till syrliga sensommar-
bér t ex hjortron, lingon eller vinbar.

Y% vaniljstadng eller
% krm vaniljpulver
2 dl Arla Kéket®

3 dl vetemijsl
2 msk strésocker
125 g Svenskt Smér

frdn Arla créme fraiche
1 dggula 2 msk vetemjosl
Fyllning: 2 dl hjortron
3 dgg 1dl hjortronsylt

1 % dl strésocker

Hacka ihop mjél, socker och smér till en
grynig massa. Tillsatt 4ggulan och arbeta
ihop till en deg. Tryck ut den i en form med
l16stagbar kant, ca 24 cm i diameter. LAt vila
i kyl 30 min. S&tt ugnen pa 200°. Vispa dgg
och socker pésigt. Skrapa fréna ur vanilj-
stdngen. Rér ihop ingredienserna till fyll-
ningen och hall i pajformen. Gréadda pajen

i nedre delen av ugnen ca 35 min. Lat kallna.
Blanda bar och sylt och bred ut pa pajen.

Kyckling med &rter

och vanilj | 4 port

Vaniljen passar bra till drternas sétma. Servera
med ett gott bréd eller rostade rotfrukter.

1 kg kycklingdelar 1 hénsbuljongtirning
med ben 2% dl Kelda®
1 tsk salt mellangriadde

1 krm svartpeppar
2 msk Arla® Smér-

250 g frysta drter
Y vaniljstdng

&rapsolja pressad saft av
Y gul 16k Y citron
1dl vatten

Satt ugnen péa 175° Salta och peppra kyck-
lingen. Bryn den i smér-&rapsolja. Lagg éver
i en ugnsséaker form och stek i mitten av
ugnen ca 30 min. Skala och hacka l6ken.
Koka upp vatten, buljongtérning och griadde
i en kastrull. Lagg i l16ken och de flesta arterna.
Lat koka ca 5 min. Mixa s&sen och ligg i de
hela arterna. Skrapa fréna ur vaniljstdngen.
Smaksétt s&sen med citron och vanilj. Hall
s8sen i formen och fortsitt steka i ugnen

ca 5 min.




Basta BRUNCHEN!

Istéllet f6r middag, bjud védnnerna pa enléng avslappnande brunch. Duka

upp en harlig brunchbuffé med miniblitgare, posig pannkaka och kalla

milkshakes. Sitt linge och njut! Portic a ar for en buffé till atta person

J‘ -"

Milkshake

med mynta | 4 stora glas eller 8 sma
Laskande milkshake. Gér den - s
i omgangar fér basta result ?f %

6 dl vaniljglass . ¥

1 dl kone JO® druva&ipple -
6 msk hackad mynta

| 6 dl Arla® mjslk

Blanda glass, juice, mynta och mjslk.
Mixa eller vispa med elvisp. Hall upp
i glas och servera genast.

b T \'::_




Minihamburgerbréd | 16 st
Bréden som blir 6ver kan frysas till nésta brunch.
2% dl Arla® mjslk 1dl grovt r&gmjol
25 g jést 5-6 dl vetemjol
25 g Svenskt Smér

frdn Arla, rumsvarmt
1 tsk salt

1 8gg
% dl sesamfrén

Varm mjolken till max 37°. Smula jasten i en
bunke. Hall 6ver mjolken. Rér om och tillsatt
smor, salt och det mesta av mjolet. Arbeta
degen smidig. LAt jisa ca 30 min. Satt ugnen
pé 225°. Ta upp degen pd mjélad bank. Dela
den i 16 delar. Forma till runda bullar, ligg
pa plétar med bakplatspapper och platta till
dem ndgot. L&t jdsa ca 15 min. Pensla bréden
med uppvispat 4gg och stré éver frén.
Grédda i mitten av ugnen 8-10 min.

Minihamburgare | 8t
Sma och barnsligt goda. Fardigkryddad créme
fraiche blir en smakrik dressing.

300 g nétfirs 8 hamburgerbréd,
Y tsk salt delade
1 krm svartpeppar salladsblad
1 msk Svenskt Smér Arla Prist®,
frdn Arla fardigskivad
1dl Arla Koket® tomatskivor
créme fraiche skivad rédlsk
fetaost&soltorkade
tomater

Blanda fars, salt, peppar och 1 msk vatten.
Forma sma platta burgare. Bred créme fraiche
pa brédens snittytor. Ligg pé sallad. Stek bur-
garna i smér ca 1 min per sida. Lagg ihop bré-
den med burgare, ost, tomat och 16k emellan.

Aggcocotte med lax | st
Som lyxiga miniomeletter i stora muffinsformar.

Arla® Smér-&rapsolja % tsk salt

100 g kallrdkt lax 1 krm svartpeppar

12 kérsbarstomater % dl hackad dill

8 4gg 2 dl riven

1dl Kelda® Kvibille Prast®
matlagningsgrddde

Satt ugnen pé 200°. Smérj formarna. Strimla
laxen, halvera tomaterna och lagg i formarna.
Vispa ihop dgg, gradde, salt och peppar. Hall
det i formarna, stré dver dill och ost. Gradda
i mitten av ugnen ca 15 min.
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Citronpannkaka med blabar
och smetana | 24 bitar

Sétsyrlig, luftig pannkaka med bldbér och
pudrat florsocker - en kalasgod avslutning.

2 % dl vetemjol rivet skal av 1 citron

1 tsk bakpulver 3 msk Arla® Smér-

4 dl Arla® mjslk &rapsolja

250 g Arla Kéket 4 dl blabar
Kesella® kvarg 2 dl Arla Koket®

48gg smetana

Ve tsk salt florsocker

2 msk strosocker

S&tt ugnen pa 225°. Vispa ihop mjél och
bakpulver med hélften av mjélken till en
slat smet. Tillsatt kvarg, 4gg, salt, socker,
citronskal och resten av mjélken. Smérj

en ldngpanna med smér-&rapsolja. Hall

i pannkakssmeten. Gradda i mitten av
ugnen 20-25 min tills den har stannat och
fatt fin farg. L4t svalna och skér den i bitar.
Servera med blabéar och toppa med smetana.
Sikta &ver florsocker.

Kycklingsnittar med surkal | st
Sjélvklara godingar med populér surkal.
Servera i servetter.

2 grillade kycklingklubbor
1dl Arla Kéket® créme fraiche
1 tsk sambal oelek

8 skivor surdegsbrsd

% dl majonnis

salladsblad

2 dl surkal

Rensa kycklingen frén skinn och ben. Skar
kottet i sma bitar och blanda det med créme
fraiche och sambal oelek. Rosta brédskivorna.
Bred majonnés och lagg salladsblad pa bréd-
skivorna. Férdela kycklingréra och surkal

pa 4 bréd. Lagg ihop bréden och dela dem

i halvor.



Koksflktar

MATGLADA TIPS OCH GODA NYHETER

Ny fovontimak

88 EWE Gorenkéttfirssds med
med var nya créme fraiche
som har smak av fetaost
och soltorkade tomater.
Mums!

Kottfirssds med
tomat- och
fetaostcréme | 4port

400 g kottfars « 1 r5dldk « 2 tomater « 1 msk
Arla® Smér-&rapsolja « ¥ tsk salt « 1 krm peppar
+ 2 dl Arla Kdket® créme fraiche fetaost&sol-
torkade tomater

Skala och hacka l6ken. Skir tomaterna i bitar.
Frés l6ken i smér-&rapsolja i en stekpanna.
Tillsatt kéttfarsen och stek under omrérning
s& att den smular sig. Salta och peppra. Rér
ner tomat och créme fraiche, 13t koka 2-3 min.
Servera med nykokt pasta och sallad.

*Iluuumum i
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Liten lathund fér dig som vill
variera vaniljsockret.

1 TSK VANILJSOCKER
=% VANILJSTANG
=% KRM VANILJPULVER

Sockenstt med, va.m']é

Sétt dina urskrapade vaniljstinger
i en fin burk med strésocker.
Sockret far smak av vaniljen

och blir jdttegott att
stré pd héstens frukter och bdr.

Alla recepten i Arla Kéket® provlagas och sékras av var duktiga
provlagare Lena Bensryd. Hon har 1dng erfarenhet av att testa sig
fram till de bésta och enklaste recepten i vart provkek - allt for att
du ska kdnna dig helt trygg med att lyckas med vara recept.
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Njut av Castello® Jersey — tva
nya ostar gjorda pa mjélk fran
Jerseykor. Denna ras har en lite
fetare och mer proteinrik mjélk

som ger ostarna en hirlig
kramighet och fylligare smak.
¥

Castello ®Jersey Mild
Karaktér: Mild vit- och
bl&dmdgelost med latta toner
av gradde och champinjon.
Castello® Jersey Créme

Karaktér: Mild vitmdgelost
med fina toner av smér och
mogen aprikos.

MIX

Papper fran
ansvarsfulla kallor
FSC

wiscog  FSC® C001522
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