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Det sédgs att maten &r livets mening
i Indien. Bjud in védnnerna och njut!
Lat doften av koriander, spiskummin
och ingefara vialkomna gésterna.
Overraska med heta, spannande
smaker och svalkande lassi.

Manga av ratterna kdnns igen
fran indiska restauranger, men
har far du hjalp i kdket av en och
annan kryddmix. D& kommer du

lite fortare fram till livets mening.

Piten ondliste

dal linser

jhinga rékor

masala kryddblandning
sizlar jirnform
tandoori indisk lerugn

tikka bit

Dekorera mera

Frossa i fdrgstarka tyger
och generésa serveringsfat!

Allt i broschyren hittar
du pq Indiska.

i

Lassi med ingefara | 2 glas
Frisk och lite salt yoghurtdrink. Festligt och
alkoholfritt fére eller till maten.
2 Y% dl Arla Ko® 1 krm salt

mild lattyoghurt 1 tsk flytande honung
1% dl Arla Ko® mjélk 1 tsk finriven ingefara
4 isbitar
Mixa yoghurt och mjélk med is, salt, honung
och ingeféra. Hall upp i glas och servera.

Chaatnétter | cazdl
Chaat betyder just snacks. Salt, sétt och
kryddigt gott till drinken.

1 dl cashewnétter 2 krm salt

1 dl skéllad mandel 1% tsk garam masala

2 msk Arla® 1dl torkade aprikoser,
smor-&rapsolja strimlade

Frés notter och mandel i smér-&rapsolja. Rér
i salt och garam masala. Hall upp i en skal,
blanda med aprikoser.




Raita med mynta | 4 port
Yoghurtsas som dipp till bréd och piroger.

2 dl Arla Kéket® matyoghurt
2 msk mango chutney

1 pressad vitlsksklyfta

2 msk farsk hackad mynta
Y tsk salt

Blanda allt i en skal och servera.

Tandoori jhinga | 4 port
Grillade rékspett pa indiskt vis. Harligt hett!

20 stora rikor med skal
2 dl Arla Kéket® matyoghurt
1 msk tandoorikrydda

1. Skala rikorna. Blanda 2 msk matyoghurt
och tandoorikryddan. Rér ner rikorna och
13t std i kyl ca 1 tim.

2. Trd upp rikorna p& 4 spett. Grilla dem
ca 2 min.

Servera spetten med resten av yoghurten

och gérna naanbréd.

Samosas | 24 st

Frasiga och vegetariska sma& piroger.
250 g filodeg

Arla® smér-&rapsolja

Fyllning:

1 gul 18k, hackad

3 msk tikka masala kryddmix

4 kokta potatisar, grovt mosade

2 dl gréna arter

1. Fras l6ken i smér-&rapsolja. Rér i kryddmix,
potatis och arter. LAt svalna.

2. Satt ugnen pa 225°. Skar filodegen i remsor,
ca 10x30 cm. Pensla med smér-&rapsolja
och lagg ihop dem tv& och tva.

3. Ladgg ca 2 msk fyllning i ena kanten. Vik
&ver hérnet till andra sidan s att det blir
en trekant 6ver fyllningen. Fortsétt vika
tills remsan &r slut.

4. Lagg paketen pd en pl&t med bakplats-
papper. Pensla med smér-&rapsolja. Gridda
1 mitten av ugnen ca 5 min.

Servera med Raita med mynta.
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Mango chicken balti | 4 port
Smakrik, graddig kycklinggryta med mango.

500 g kycklingfilé Arla® svenskt smor
1% tsk salt 1dl Arla Ko®

2 vitlsksklyftor vispgridde

2 msk tomatpuré 2 dl Arla Koket®

1 tsk malen ingefdra matyoghurt

2 tsk garam masala 200 g frysta

1 tsk gurkmeja mangotirningar

1-2 tsk chilipeppar farsk koriander

1. Skar kycklingen i bitar. Skala och hacka
vitloken. Fras vitlok, tomatpuré och
kryddor i smér i en gryta. Salta kycklingen
och 14t den frasa med ndgra min.

2. Tillsatt gradde och yoghurt och 18t sjuda
ca 5 min. Rér ner mango och sjud ytter-
ligare 2 min.

3. Garnera med koriander.

Servera med ris, gdrna basmati.




Dal tikka masala | 4 port
Vegetarisk gryta med linser och grénsaker.
Haérlig doft av koriander och spiskummin.

%% blomkalshuvud, 2 dl réda linser

ca400g 1 tsk salt
2 mordtter 2 tomater
1 gul l6k 2 dl Arla Kéket®
1 msk Arla® matyoghurt

smor-&rapsolja
1 pase tikka masala
kryddmix

Till servering:
farsk koriander
cashewnétter

1. Dela blomkalen i sm4 buketter. Skala morot
och 18k och skar dem i bitar.

2. Fris l6ken i smoér-&rapsolja i en kastrull.
Tillsatt blomkal, morétter och kryddmix.
Fréis ndgra minuter under omrérning.

3. Tillsatt linser, salt och 5 dl vatten. Lat koka
under lock ca 8 min.

4. Skar tomaterna i bitar. Rér ner dem och
hélften av yoghurten. Lat koka upp och
strd dver koriander och cashewnétter.

Servera grytan med resten av yoghurten

och ris, garna basmati.

Lamm tikka sizlar | 4 port
Marinerat lamm med grénsaker. P4 restaurang
serveras den ofta i en liten gjutjirnspanna.

500 g benfri Marinad:
lammstek 1dl Arla Kéket®

2 gula l6kar matyoghurt

2 paprikor 2 pressade vitlsks-
. . klyftor

Till servering: 1 tsk salt

firsk koriander
2 dl Arla Kéket®
matyoghurt

2 tsk malen ingefdra
2 tsk paprikapulver

2 tsk malen koriander
2 tsk spiskummin

2 tsk chilipeppar

1. Skér kéttet 1 bitar. Rér ihop marinaden i en
skal. Blanda ner kéttet och 13t st& i kyl ca
1 tim. S&tt ugnen pa 250°.

2. Skala och skiva l6ken. Kéarna ur och strimla
paprikorna. Lagg grénsaker och kétt i en
smord gjutjirnspanna eller ugnssaker form.

3. Stek i vre delen av ugnen 10-15 min.

Servera med koriander, yoghurt och ris,

gérna basmati.

Shrikand | 4 port

Underbar yoghurtdessert med
kardemumma. Njut l&ngsamt.

2 tsk kardemummakirnor

1 dl pistagendtter

4 dl Arla Kéket® matyoghurt
2-3 msk flytande honung

1. Krossa kardemumman grovt i en
mortel och grovhacka nétterna.
Spara lite till garnering och blanda
resten med yoghurt. Tillsatt honung.

2. Hall upp i glas och stré ver karde-

mumma och nétter.



Kaffe ska vara svart som
helvetet, starkt som doden
och sott som kdrleken,

Askade

Har har kaffe i olika former
. o
Irish coffeesds | 4 port

ftt ge nw ngals at ” ' ‘ Valbekanta smaker i en lacker sds. Njut den
&de rydd‘ag‘ gcht frefratd till en fin kéttbit.
' J* . 1 dl starkt kaffe
d 7 i # : Y% msk majsstérkelse

2 dl Arla Ko® vispgradde
1 msk konc kalvfond

lyder ett turkiskt ordsprak.

1 tsk rdsocker
1-1 % msk whisky
salt och svartpeppar

1. Hall kaffet i en kastrull. Vispa i majs-
starkelse. Tillsatt gradde, fond och
socker. L&t s&sen koka upp under
vispning och sedan koka i 3 min.

2. Smaksétt med whisky, salt och . f
fraksatt med wilsky, satt oct peppat A K6p hela rostade kaffebénor och krossa.
Servera till t ex stekt oxfilé eller entrecéte.

Gott pd allt fran kétt och lax till glass och kaka.

Moccaparfait med choklad-
fudgesas | 4-6 port
Lyxig efterratt med varm sés och flingsalt.

-
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Kaffekiaddkaka 10 bitar

Ljuvligt kladdig! Kaffekross ger tuggmotstand
och vuxen smak.

150 g Arla® Garnering:

svenskt smor % dl chokladbénor
1 dl kakao eller hackad mork
2 4gg choklad
3 dl strésocker Till servering:
2 msk hela kaffebénor 51, 4] Arla Koket®
1 tsk vaniljsocker

vispgriadde
1 dl starkt kaffe

1. S&tt ugnen pé 175°. Smalt sméret och rér
ner kakao. Vispa 4gg och socker pésigt.
2. Krossa kaffebénorna i en mortel. Rér ner
kaffekross, vaniljsocker, kakaoblandning,
kaffe och mjsl i 4ggsmeten.

3. Hall smeten i en smord och bréad form
med léstagbar kant, ca 24 cm i diameter.

4. Gradda i mitten av ugnen 25-30 min.
Garnera med chokladbénor eller hackad
mork choklad medan kakan fortfarande
ar varm.

4 adggulor Sés:
1dl florsocker 1% dl Arla Ko®
1 tsk vaniljsocker vispgriadde

1 msk snabbkaffe- 1 msk strésocker
pulver 100 g mérk choklad
3 dl Arla Ko® Till servering:
vispgrddde 1 msk krossade
kaffebdnor
1 tsk flingsalt

1. Vispa aggulor, florsocker, vaniljsocker och
kaffepulver pésigt. Vispa gradden tjock
och blanda den med dggsmeten.

2. Hall smeten i en form, ca 1 liter. Frys i 4-5 tim.

3. Lat parfaiten sté i kyl ca 30 min innan
servering.

4. Koka upp grédde och socker. Bryt chokladen
i bitar, lagg dem i grddden och 13t smaélta
pé svag varme.

Servera parfaiten med varm choklads&s och

toppa med kaffekross och flingsalt.

Lds mer om kaffe pd www.arla.se.
- .' '\.-l -

2 dl vetemjol

L4t kakan kallna. Servera med vispad gradde.



OD JUL!

Dags att pigga upp julbordet?

Prova att servera favoriterna i ett
nytt sammanhang. Ge julsillen
smak av apelsin och den rokta
laxen ett sting av pepparrot. Smyg
in pepparkakskryddorna i sma fina
muffins! Som avslutning plockar
du fram julens godaste choklad-
kram. S&dar, nu kan tomten fa

knacka pa.

Apelsin- och honungssill | 8 port
Mums! Ovanligt frésch sill med krispig fankal.
2 férpackningar 5-minuters sill, a 420g

Sas:

Y fankal, ca 125 g

1 liten rédlsk

3 dl Arla Ko® graddfil

rivet skal av 1 liten apelsin

saften av % apelsin

1 % msk grov dijonsenap

2 msk honung

2 msk av sillspadet

3 msk finhackad graslék

2 krm peppar

1. Hall av spadet fr&n sillen, spara 2 msk
till sdsen. Skéar filéerna i sneda bitar.

2. Skar fankalen mycket tunt. Skala och
finhacka léken.

3. Blanda alla ingredienser till s&sen. Vand
ner sillen. LAt std i kyl ett par timmar
innan servering.

Kramig laxsallad | 4 port
Latt sallad med perfekt sting av pepparrot.
P& buffén ricker den till 8 personer.

400 g kallrskt lax i bit

400 g kokt, kall potatis

1rétt dpple

Sas:

250 g KESO® cottage cheese

2 dl Arla Kéket® latt créme fraiche
1% msk sétstark senap

2 msk farsk riven pepparrot

3 msk finhackad dill

1% tsk salt

1. Skir bort skinnet fran laxen. Skala potatisen.
Kéarna ur applet. Skir lax, potatis och dpple
i sma térningar.

2. Rér ithop sésen i en rymlig bunke. Rér ner
resten av ingredienserna.

Servera med knéckebréd.

Vértbréd med
dadlar och nétter | 2brsd
Stiligt och saftigt bréd till julosten.

150 g dadlar 2 msk malen

1 flaska porter, 50 cl pomerans

50 g jést 11/2 tsk malda

50 g Arla® svenskt nejlikor
smdr, rumsvarmt 2 dl hasselnétter

1 dl mérk sirap 2 dl dinkelflingor

250 g Arla Kéket 15 dl siktat dinkelmjsl,
Kesella® kvarg ca800g

1 msk salt 1% dl dinkelflingor

1. Kérna ur och grovhacka dadlarna. Varm
portern till max 37°.

2. Smula ner jésten i en bunke. Tillsatt 6vriga
ingredienser och arbeta i 10 min till en
smidig, lite kladdig deg. L&t jsa 45 min.

3. Sétt ugnen p& 250°. Stjalp upp degen pa en
arbetsbéank. Kndda degen latt och dela den
i tva delar. Forma till 2 limpor, rulla dem
i dinkelflingor och lidgg i smorda formar,
ca 1% liter. L&t jisa i 20 min.

4. Sénk temperaturen till 200°. Gradda
bréden i nedre delen av ugnen ca 45 min.
L&t svalna p4 galler.




Kycklinggryta med
granatédpple och fikon | 4 port
Elegant och latthixad bjudmat med doft
av rosmarin.

500 g kycklinginnerfilé

2 msk Arla® svenskt smor

Y tsk salt

1 krm svartpeppar

2 dl Arla Kéket® créme fraiche
gourmet getost,honung,rosmarin

1 dl Arla Kéket® matlagningsgradde

2 farska fikon

1 dl granatéppelkérnor

2 msk farsk rosmarin

1. Salta, peppra och bryn kycklingfiléerna runt
om ismérien stekpanna.

2. Vispa ihop créme fraiche och gradde och
héll i pannan. Lat koka p svag virme
ca 5 min.

3. Skér fikonen i klyftor. Ligg dem i pannan
och strd &ver granatdppelkarnor och
rosmarin.

Servera med klyftpotatis eller ris.

Groénkalsfrittata | 4 port
Vacker p& julbordet och god &ret om. Njut den
nygriaddad eller ljummen.

500 g fryst, hackad grénkal

100 g rokt skinka, tunt skivad
25 g Arla® svenskt smér

54gg

1 dl Arla Ko® mjslk

1% tsk salt

2 krm vitpeppar

150 g Kvibille® cheddar riven

1. S&tt ugnen pa 225°.

2. Tina grénkélen och krama ur den val.
Finstrimla skinkan.

3. Ligg smoret i en ugnssaker form. Lt det
smalta i ugnen.

4. Vispa ihop &gg, mjdlk, salt och peppar
i en bunke. Rér ner grénkal, skinka och
2/; av osten. Héll det i formen och stré
Over resten av osten.

5. Gradda i mitten av ugnen i 15-18 min tills
den precis har stelnat och fatt lite farg.

— F

Gléggmarinerad ddelost | 4 port
Smakexplosion pé ostbrickan!

»- 140 g Kvibille® ddel special
% dl ljusa russin
1 stjdrnanis

1lagerblad
1% dl vit glégg

Till servering:
4 farska fikon
rostade, saltade mandlar

Skér osten i skivor. Ldgg ost, russin,
stjdrnanis och lagerblad i en liten form.
Hall pa gléggen och tack med plastfolie.
L&t marinera i kyl ca 3 tim. Servera med
fikon och mandlar.
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Vit choklad- och

saffranskram | 4 port
En drém av vit choklad och saffran, som gjord
for frukt och bar.

1 pkt saffran, 0,5 g

1 tsk strosocker

150 g vit choklad

2 dl Arla Kéket® créme fraiche

Till servering:

4 apelsiner

2 passionsfrukter

250 g bjérnbér

1. Stot saffran med socker i en mortel. Blanda
med % tsk hett vatten.

2. Smilt chokladen i vattenbad eller i mikro.
Tillsatt saffran och blanda med créme
fraiche. Vispa snabbt ihop till en kram.

3. Skala apelsinerna och skér dem i bitar.
Halvera och grép ur passionsfrukterna.
Blanda frukt och bar och servera med
kramen.

Pepparkaksmuffins | 15st
Julstdmning i muffinsform, med toppingen
som glad éverraskning.

3 dgg Kardemummakram:
2 Y% dl rdsocker 2 dl Arla Koket®
1dl Arla® smér-& ekologisk
rapsolja créme fraiche
250 g Arla Kéket 1 tsk stétt
Kesella® kvarg vanilj kardemumma
4 dl vetemjol 1 dl florsocker
1% tsk bakpulver

1% msk pepparkakskrydda

1. S&tt ugnen pa 225°.

2. Vispa égg och socker pésigt. Rér i smor-
&rapsolja och kvarg. Blanda de torra ingre-
dienserna och rér ner i smeten. Férdela den
i muffinsformar.

3. Griadda i mitten av ugnen ca 12 min. L&t
svalna pé galler.

4. Blanda créme fraiche med kardemumma
och florsocker. Vispa till en fast krdm och
klicka den p& muffinsen. Garnera ev med
réda bar.

— ,—l—-‘h

Koksfldktar

MATGLADA TIPS OCH GODA NYHETER

AVA % 5 ogon%oclw’

Nu vill alla ha makroner, fina franska mandel-
kakor med smérkram emellan. Vill du baka
egna smé& masterverk hittar du recepten pa
makroner med smak av saffran, pistage,
mocka, hallon eller blabar pd www.arla.se.

MER JUL & NYAR

GLOGGFEST, JULBAK OCH NYARSMIDDAG.
ALLA RECEPT DU BEHOVER KRING JUL OCH

NYAR FINNS SAMLADE PA WWW.ARLA.SE/JUL

-

Blanda 3 dl Arla Ko®mjolk,
% liter vaniljglass, 1 dl lingonsylt
och % tsk kanel.
Mixa till en fluffig milkshake.

God middag pa

max 30 minuter

Vad blir det till middag ikvall? I nya kok-
boken Arla Kéket®vardag - ldttlagade
favoriter pd max 30 minuter f&r en av
véra vanligaste
fragor fler
4n 120 svar. %
Den nya 3
kokboken
hittar du

f6r 79 kr pa
www.arla.se,
eller for 89 kr
indrmaste
mataffar.

Var med och tdvla om en indisk fest hemma hos dig! En kock fran Arla Kéket® fixar maten,
som serveras pd en dukning fran Indiska. Allt du behéver géra dr att bjuda in dina

vdnner. Bérja med att rdkna elefanterna hdr i broschyren. Fortsdttning féljer pa
www.arla.se/indiskfest.

15



