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ondpasta ort ‘
Snab b OCh gOd Sy§k§rzad:gr!i:52keri en lattlagad och D . l r
SO m m arm at kramig pasta med smak av sommar. I e .

6-8 spdda moratter

Lagom till alla picknickar och 4-6 fdrska lokar (o) K
. 150 g sugarsnaps eller sockerdrter

spontana mlédagar kommer en ny, 200 s 1okt sk a I

harlig smaksattare. Med Arla Koket® 300 g pasta, t ex tagliatelle

latt créme fraiche parmesan&vitlok 4 dl Arla Kdket® latt créme fraiche

" e a e parmesan&vitlok
gor du en kramig pasta pd nagra riven ost, t ex Kvibille® Svecia

o
minuter eller trollar fram en dipp 1. Ansa och dela gronsakerna TA RT KA LAS !

bara genom att 6ppna locket. 2. Tarna flasket och knaperstek det i het

Hitta sommarens alla recept pa stekpanna. Lt rinna av pa hushallspapper.

www.arla.se. 3. Koka pastan och ldgg ner gronsakerna mot
slutet av koktiden. Hall av vattnet och vand
ner flasktaringarna.

4.Varm créme fraiche och servera till pastan.
Stro dver riven ost.

L&t =~
iche
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Nasta nummer av Arla Koket® dyker upp lagom till hostskorden.

Da njuter vi av svenska ravaror hos Arlabonden Daniel utanfér Skovde,
frossar i irlandska skaldjur och fyller skafferiet med paron.
www.arla.se Arla Forum 020-996699
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ommarliv

Saltkokt potatis med mojo rojo | 4 port
Smaétt, gott och salt fran Kanarie6arna.

12 sma potatisar 1 dl Arla® smor-&

med skal, ca 600 g rapsolja oliv
5 dlvatten 1 pressad vitloksklyfta
5 dl salt 1 krm salt

1 tsk paprikapulver
1 msk hackad farsk timjan
1 krm cayennepeppar

Mojo rojo-sds:
1dggula
1 tsk fransk senap

1. Borja med sdsen. Ror ihop dggula och senap.
Vispa i smor-&rapsolja i en fin strale. Smak-
sdtt med vitlok och kryddor.

2. Tvétta potatisen. Koka upp vatten och salt

i en kastrull. Ldgg i potatisen och koka den

knappt mjuk. Hall av vattnet och dnga av.

Dippa och njut.

Kebabspett med rddistsatsiki | 4 port

Kebab betyder egentligen grillat kott. Har ar det
kryddig karré som blir extra saftiga spett.

600 g benfri Tsatsiki:
flaskkarré 1 knippa rddisor

3 msk Arla® smor-& 2 dl Arla Kéket® turkisk
rapsolja meze matyoghurt

1 tsk spiskummin 2 msk hackad graslok
rivet skal av ¥z citron 1 krm salt

1Y tsk salt

1 tsk sambal oelek

1 pressad vitloksklyfta

4 pitabrod
1 liter blandad sallad

. Skar kottet i bitar, ca 2x2 cm.

2. Blanda smér-&rapsolja med spiskummin,
citronskal, salt, sambal oelek och vitlok i
en bunke. Lagg i kottet och rér om. Trd upp
kottet pa 8 blétlagda traspett.

. Hacka radisorna och blanda med yoghurt,
graslok och salt.

. Grilla spetten runt om, 6-8 min.

.Varm och dela broden pa mitten. Servera
kebabspetten med sallad i pitabréden.
Toppa med tsatsiki.
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Plocka fram grillen och hall gasterna glada med sma kanariska potatisar tills
gloden blir perfekt. Bjud pa cevichesallad i vaxthuset! Eller at rabarberkyckling
i grannens bersa. Det finns sa manga satt att umgas och njuta nar sommarlivet
antligen ar har!




Gronsaksbruschetta | 4 port

Nytt och roligt med frast gurka! Perfekt i vantan

pa grillen.

1 ciabatta

2 msk Arla® smor-&rapsolja oliv

1> gurka

6-8 soltorkade tomateriolja,caso g

2 msk hackad basilika

1 dl Arla Koket® ldtt créme fraiche
parmesan&vitlok

1. Satt ugnen pa grill. Skdr brodet i tunna skivor
lite pd snedden.

2. Ldgg dem pa en plat och ringla 6ver
smor-&rapsolja.

3. Dela, kdrna ur och skdr gurkan i tarningar.
Strimla tomaterna.

- 4. Frds gurkan i smor-&rapsolja i en stekpanna

; 2-3 min. R6r i tomater och basilika.

5. Rosta brodet i ugnen ndgra minuter. Bred pa

créme fraiche och toppa med gronsakerna.

Garnera med basilika.

Cevichesallad med koriandersas | 4 port

Sydamerikansk fiskratt blir en frisk sallad, har
pa farsk lax.

400 g laxfilé, 1fidnkal, ca200g
fryst i minst 2 dygn 1 liter blandad sallad
250 g frysta mango-

8 Sas:
tarnmgar 2 dl Arla Kéket®
saftav 3 lime matyoghurt
1tsksalt 1 dl hackad farsk
1 tsk sambal oelek koriander
' 3dlquinoa 1 krm salt

1 gronsaksbuljongtédrning

Sallad med skinka och jordgubbar | 4 port 1. Barla med dréssingen. Blanda alla och 1. Tina lax och mango. Skér laxen i strimlor.
Vackert réda jordgubbar och smakrik ost, en riktig vinager, smaka av med salt och peppar. ’ . ) ;
sommarfavorit. 2. Skélj bénorna och 1t dem rinna av. Dela 2. Blanda limesaft, salt och sambal oelek i en

skal. Lagg i laxen och ror om. Lat std kallt 2 tim.
3. Koka quinoa i gronsaksbuljong enligt anvis-

och kdrna ur avokadon. Ta ur fruktkottet

1 burk sma vita bénor, Dressing: i bitar med en tesked

| cago0g 1 msk o'livolja 3. Skiva [5ken tunt. Dela jordgubbarna i nlng pa fﬁzpackningen och &t den kallna.
2 avokado 1 msk ljus balsam- halvor och osten i bitar. 4. Rérihop sdsen.
1 farsk lok vindger 4. Lagg salladen pé ett fat. Blanda bénor, 5. Strimla f?nkélen och bl?nda med mango och
Y, liter jordgubbar salt och svartpeppar avokado, I8k, jordgubbar och ost med sallad. Fordela laxen pd salladen. Servera
150 g Apetina® vit ost 8 skivor lufttorkad dressingen. Ligg det pa salladen och med sasen.
1 liter blandad sallad eller rokt skinka toppa med skinkan. Servera med brdd.

w» .




Rabarberkyckling | 4 port

Snyggt och syrligt gott med rabarber. F6r mindre
syrlighet, ta lite mer honung.

500 g kycklinglarfiléer

1 tsk salt

smor

3 dlrabarberi bitar

2 dl Arla Ko® vispgrddde
1-2 msk honung

2 msk konc kycklingfond
15 tsk sambal oelek

1 pressad vitloksklyfta
/> dl hackad gréslék

1. Satt ugnen pd 225°. Salta kycklingen och
bryn den i smori en stekpanna.

2. Ldgg kyckling och rabarberi en ugnssaker
form.

3. Vispa ihop 6vriga ingredienser och hall det
i formen.

4. Tillaga i mitten av ugnen ca 15 min. Garnera
med graslok.

Servera med farskpotatis eller ris.

Prim6rpizza | 4 port
Hemmagjord pizza smakar bast!

25 g jast Fyllning:
2 Y, dl ljummet 500 g blandade
vatten, max 37° gronsaker

2 msk Arla® smor-& 250 g kdrsbarstomater

rapsolja 4 dl tomatsas for pizza
1/ tsk salt eller pasta
6-7 dlsiktat 300 g Arla Koket®
dinkelmjol riven ost pizza
4 dl rucola 1 dl pumpafron

1. Smula jasten i en bunke. Tillsatt vatten,
smor-&rapsolja, salt och storre delen av
mjolet. Arbeta till en smidig deg. Lat jdsa
Overtdckt ca 30 min. Satt ugnen pa 250°.

2. Ansa och dela gronsakerna i mindre bitar.

3. Kavla ut degen till 2 stora eller 4 sma tunna
bottnar. Lagg dver dem pa bakplatspapper
pa platar.

4. Bred pa tomatsasen. Stro Gver 2/; av osten.
Ldgg pa gronsakerna. Stro dver resten av
osten och pumpafron.

5. Grddda i mitten av ugnen 10—15 min.

Str6 6ver rucola och servera genast.

Medelhavspaj | 6-8 port
Njut varm eller kall, perfekt pa buffén.

Pajdeg: 1 Y2 tsk spiskummin
3 dlvetemjal
125 g Smor vit ost
2 mskvatten

Fyllning: ;
250 g bladspenat 1 dl‘Arla Ifoket®
2 hackade vitldksklyftor "VISpgradde
smor 34asg

1/, tsk salt 1 dl svarta oliver

1 krm peppar

1.

. Tryck ut degen i en pajform, ca 24 cmi

. Rensa och skolj spenaten. Fras loken i smor.

. Forgradda pajskalet ca 10 min.
. Bryt osten i bitar. Blanda ost, cottage cheese,

. Gradda i mitten av ugnen ca 30 min.

150 g Apetina®

250 g KESO®
cottage cheese

Hacka ihop mjol och smor till en grynig
massa. Tillsatt vatten, arbeta snabbt ihop
tillen deg.

diameter. Nagga och lat st i kyl ca 30 min.
Sé&tt ugnen pa 200°.

Ldgg i spenaten och lat den frdsa med.
Tillsatt salt, peppar och spiskummin.

gradde och dgg. Ror ner spenat och oliver.
Hall blandningen i pajskalet.




Italienska fiskspett | 4 port

Skinka ger fisken fin smak och gor att den haller
ihop pa grillen.

600 g vit fiskfilé, t ex torsk eller kolja

1 krm svartpeppar

rivet skal av 1 citron

6 skivor lufttorkad skinka

2 tomater

2 salladslokar

2 msk Arla® smor-&rapsolja

2 dl Arla Koket® latt créeme fraiche
parmesan&vitlok

1. Dela fisken i 12 bitar. Stré 6ver peppar och
citronskal. Dela skinkan i halvor pa langden.

2. Vira en skinkskiva runt varje fiskbit och tra
upp dem pa 4 blétlagda traspett.

3. Dela, kdrna ur och tdrna tomaterna. Skiva
salladsloken.

4. Fras loken snabbt i smor-&rapsolja. Tillsatt
créme fraiche, ror ner tomaterna och koka upp.

5. Pensla fiskspetten med smor-&rapsolja och
grilla dem ca 6 min.

Servera spetten med sasen och farskpotatis.

Sommarbullar | 15 st

Bulla upp med lattbakad mix. Fyll pa med
nyplockade baér, vilka som helst.

1 pkt mix for vetebréd, 1 dlstrésocker
ca5o0g 2 1> dlbér, t ex hallon
eller blabar

Fyllning: o

100 g mjukt smér 2 msk majsstarkelse

2 tsk stott 1 uppvispat dgg
kardemumma 1 dl flagad mandel

1. Tillred och jds degen enligt anvisning pa

forpackningen.

2. Rorihop smor, kardemumma och hélften

av sockret. Blanda bér, majsstarkelse och
resten av sockret.

3. Kavla ut degen till en rektangel, ca %2 cm tjock.
Bred pa smdret och stro dver baren. Rulla
ihop och skari 15 bitar. Lagg dem i bullformar
pa en plat och jds ca 30 min.

. Satt ugnen pa 250°.

Pensla bullarna med uppvispat dgg och stro

over mandel. Grddda i mitten av ugnen

8—10 min. Lat bullarna kallna pa galler.
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Koksflaktar

Matglada tips och goda nyheter.

ARETS KOCK™
2010

Arla dr stolt presentator
av tivlingen Arets Kock™.
Arets vinnare ér

Gustav Tragardh

fran restaurang
Basement i Goteborg.
Grattis Gustav!

Fira mids omm(u'!
Dags att prova en ny sill
i ar? | kokboken Fira!
midsommar, jul & pdsk
fran Arla Koket® finns
inspirerande recept for

w
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midsommarbordet. Kép
den pa www.arla.se E
for 89 kronor, eller
i din butik.

Rosta fram Nationaldagstartan
Sverige drvart en egen tarta. | tavlingen
Nationaldagstartan &r finalisterna klara.
Vilken &r din favorit? Titta och rosta pa
www.arla.se senast den 23 maj 2010,

sa kan du vinna fina priser. Vinnartartan
publiceras den 26 maj och alla tartrecept
kommer att finnas pa www.arla.se.

Snabbt fixat med nya Apetina® salad topping:

Koka farskpotatis, spdda rodbetor och sparris.
Blanda med babyspenat och en god vinagrett.
Stro 6ver osten och salladstoppingen.

Smak pa
sommarmaten

Enkla, skona sommarliv! Anvédnd Arla Koket®
smaksatt créme fraiche som kall eller varm sas,
dressing, dipp elleri grytan. Symbolerna pa
hyllkanten i mejerikylen ger dig tips om bra
kombinationer. Goda recept fér middagar i baten
eller sommarstugan hittar du pa www.arla.se.

KOKBOK
| MOBILEN

Ladda ner Arla Koket® kokbok i
mobilen fran www.arla.se sa har du
alltid en god middag till hands.




Tdrtkalas!

Festyran ar over oss. Nar det rustas
till prinsessbréllop vill alla vara med
och fira. Har dukar vi upp tartor for
hela sommaren.

ro .

Prinsessans tarta | 12 bitar

Ljuvlig smak av citron, flader och hallon i en
rosa drom.

Tartbotten: 3 msk majsstérkelse
4 dgg 2 msk konc flader-
2 dl strosocker blomssaft
1g:vetenyjolml 4 Y2 dl Arla Ko®
1 dl potatismjo vispgradde
1 tsk bakpulver
ni Fyllning 2:
Fylining 1: 250 g hallon

rivet skal och saft

R 2-3 msk strosocker
av Y2 citron

50 g smor Garnering:
2 dl strésocker 400 g rosa marsipan
14gg 1 marsipanros
3 dggulor florsocker
14 dl Arla Ko®
vispgradde

1. Satt ugnen pa 175°. Vispa dgg och socker vitt
och pdsigt. Blanda vetemjol, potatismjol och
bakpulver och ror ner det i dggsmeten.

. Héll smeten i smord och bréad rund form,
ca 24 cm i diameter. Gradda i nedre delen
av ugnen ca 35 min. Lat kakan vila nagra
minuter i formen. Stjalp upp den pa galler
och lat den kallna. Dela kakan i 3 bottnar.

3. Vdrm citronskal och -saft, smor och sockeri
en kastrull tills smoret smalt. Vispa ihop dgg
och dggulor. Ror ner 4gg, gradde och majs-
starkelse utrord i fladerblomssaft i kastrullen.
Varm under kraftig omrérning tills kramen
bérjar tjockna. Lat krimen kallna.

4.Vispa gradden till ett fast skum.

5. Mosa hallon och socker. Blanda forsiktigt
med 1dlvispad grddde.

6. Ldgg ihop bottnarna med fyllningarna
emellan. Bred resten av gradden Gver tartan.

7. Kavla ut marsipanen till en rund platta och
lagg den dver tartan. Jamna till kanterna med
en kniv. Garnera med en marsinpanros och
pudra over florsocker.

N

Gor en fin spetskant: Kavla ut en remsa
i marsipan, ca 25 cm lang och 3 cm bred.
Dela remsan pa mitten med en krus-
kantssporre. Sétt fast kanten pa tartan.
Marsipanrosor och fler tarttips hittar du
pa www.arla.se.

N6tmarangtarta | 8-10 bitar

Harligt frasig tarta med enkla, goda fyllningar.
Ta de notter du har hemma.

4 dlblandade nétkdarnor 500 g Arla Koket
2 dl strosocker Kesella® vanilj
4 dggvitor

Garnering:
Fyllningar: 3 dlArla Ko®
2 dl Arla Ko® vispgradde
vispgradde 1/, liter jordgubbar
1 msk kakao

2 msk strosocker

1. Satt ugnen pa 150°. Mal eller mixa nétterna
till ett fint mjol och blanda med sockret.
Vispa dggvitorna till ett fast skum. Vand ner
dem i nétblandningen.

2. Bred ut smeten till 3 rundlar a 24 cm, pa
platar med bakplatspapper. Gradda i mitten
av ugnen ca 25 min.

3. Lossa genast bottnarna fran pappret men
lat dem kallna pa pappret pa platen.

4. Vispa gradden latt till fyllningen. Blanda
kakao och socker och ror neri gradden.

5. Ldgg ihop bottnarna med fyllningarna emel-
lan. Vispa grddden till garneringen och bred
den 6ver tartan. Garnera med jordgubbar.
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Marockansk smérgastarta | 6-8 bitar 1. Riv skalet och pressa saften ur citronen.

Friascht och spannande med kyckling och 2. Mixa kikdrter, vitlok, citronsaft och tahini.

hummus. Harissa ger lite sting. Ror ner olja och yoghurt.
3. Ta bort skinn och ben fran kycklingen och

Al akbe s dedi

§ la.ndgangsbrod aghlsk harlssa, skar den i sma bitar. Blanda med 6vriga
1/ citron nordafrikansk - : . . -

1 el |rfgred|e\nsert|ll. kycklingfyllningen.
Hummusrora: y "pas 4.Vispa créme fraiche fast och blanda med
3 dl kokta kikarter 2 difintdmad citronskal och vitlok. Smaka av med salt
1-2 hackade vitloksklyftor saltgurka och peppar.

1 msk tahini, sesampasta Garnering: 5. Ldgg 2 brod i bredd. Bred pa halften av

2-3 mskolivolja 4 dl Arla Koket® kycklingfyllningen. Fortsatt med brod,

1-1 %> dl Arla Kéket® ekologisk creme hummus, brod, kycklingfyllning. Avsluta
turkisk meze matyoghurt fraiche med bréd och bred pa créme fraiche-

Kycklingfylining: 1 hackad vitloksklyfta blf‘;\ndninge.n. Garnera med rucola, mynta,

1 grillad kyckling salt och peppar oliver och citron.

2 15> dl Arla K6ket® rucola, mynta, Tips! Vill du baka brédet sjalv? Prova vart goda
turkisk meze matyoghurt oliver, citron Brod till smorgastarta pa www.arla.se.

Brownietdrta med 3. Smilt chokladen i vattenbad eller mikro.
blabdrsmousse | 12 bitar 4. Rorihop smor och socker. Rér ner dggen ett

i taget och blanda med chokladen. Sikta ner

Seg och god botten som kan dtas som den ar.
kakao, vaniljsocker och mjél och ror till en

Men vem vill missa en frisk mousse?

5 ohor Blaba , jdmn smet.
rownle" ol NRRESLS°C: 5. Hall smeten i formen och gradda i nedre delen
150 g mork choklad 6 gelati o na .
X . av ugnen ca 25 min. Lat kakan kallna i formen.
100 g mjukt smor 225-250 g bla - R ] . . )
i i 6. Lat gelatinbladen ligga i kallt vatten i 5 min.
2 %> dl strosocker 3 daggulor . . . . . .
4 Mixa blabaren till en fin puré. Vispa dggulor
2 dgg 1 dl florsocker . s
L och florsocker vitt och pdsigt och blanda med
2 msk kakao 2 dl Arla Ko® graddfil o X .
- 4 . blabaren. Ta upp gelatinbladen och smalt
1 tsk vaniljsocker 3 dl Arla Ko® vispgradde d q i ienk L RS d
v dlvetemjsl em pa svag vdarme i en kastrull. R6r ner dem
! i aggsmeten. Blanda ner graddfilen. Vispa
1. Sitt ugnen pa 175°. grddden och vand neri smeten.
2. Klipp ut en rundel av bakplatspapper och 7. Héll smeten i formen pa den kalla kakan.
lagg i botten pé en form med l6stagbar kant, Latstaikylcas tim.
ca 24 cm i diameter. Ta kakan ur formen och garnera med blabéar

och ev en ros.
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Rabarbergazpacho med dillklick| 4 port

Fin forrattssoppa! Njut den med graddfil
och Sotsalta skorpor.

1 gul paprika 1tsk honung

1 gurka 1 tsk salt

2 tomater 2 dl Arla Koket®

1-2 rabarberstjdlkar ekologisk graddfil
1 vitloksklyfta 1 dl hackad dill

1 msk rapsolja 1-2 krm salt

1. Dela och kdrna ur paprikan. Skdr gronsakerna
i mindre bitar och mixa dem fint med olja och
honung i mixer eller matberedare. Smaka av
med salt. Stall kallt.

2. Blanda graddfilen med dill, smaka av med salt.

Dillfr6- och limemarinerade bér | 4 port
Avsluta med en frisk och spannande bardrom.

5 dl blandade bér 1 tsk stotta dillfron

1/ dl rasocker

1> dlvatten

rivet skal och saft
av %2 lime

2 dl Arla Koket®
créme fraiche
1 tsk vaniljsocker

Receptet pa

Sotsalta skorpor

finns pa

www.arla.se

1. Koka upp socker och vatten. Tillsatt limesaft
och dillfron. Lat lagen svalna.

2. Blanda i limeskal och bér och 13t sta ca 1 tim.

3. Rorihop créme fraiche och vaniljsocker och
servera till baren.

Doften tar oss till

midsommarfirande och Dill- och yoghurtplattar | 4 port
kraftkalas. Men dill kan vara Grona vuxenplattar med harliga tillbehor.
mycket mer &n s&. Prova dilligt 2 dlvetemjdl 2% dlhackad dill

= e . 1 tsk bakpulver 2 msk Arla® smor-&

grona plattar eller en frisk, 9 1 tsk salt rapsolja
dillmarinerad efterratt. L4 1tsk strosocker 150 g Apetina® vit ost

Man kan fa dille for ‘ 5dl Arla Kket® turkisk 812 skivor kallrgkt skinka
meze matyoghurt eller lax
2 agg krasse

1. Blanda mjol, bakpulver, salt och sockerien
bunke. Tillsatt 4 dlyoghurt och dggen och ror
tillen jamn smet.

2. Blanda ner dill och smér-&rapsolja, lat
smeten svélla ca 30 min.

3. Stek plattar pa medelvdarme i plattlagg eller
stekpanna, ca 2 min pavarje sida.

Servera plattarna med ost, skinka eller lax,

yoghurt och klippt krasse.




