God och frisk nyhet!

Arla Kéket Kesella® kvarg kommer i tva nya
smaker, hallon och rabarber, bAda med bitar
av fruktkétt. De dr goda att dta som de &r och
ljuvliga i véra recept. P4 sid 9 hittar du Paj med
hallonpannacotta. Fler tips och idéer p&

www.arla.se.

Trifle cake med

jordgubbar | 6-8 port

Festligt, enkelt och jattegott med hembakad
eller képt sockerkaka.

1 liter jordgubbar

1 dl konc rabarbersaft

Y% dl vitt vin eller vatten

1 dl Arla Ko® vispgrddde

500 g Arla Kéket Kesella® kvarg rabarber
Y sockerkaka, ca 300 g

Halvera jordgubbarna och lagg i en vid
skal. Hall éver saft och vin. Vispa gradden
och blanda med kvarg. Skéar kakan i skivor.
Lagg né&gra kakskivor i en glasskal. Varva

sedan bar med saft, kvarg och kaka. Avsluta

med kvarg.

I NASTA NUMMER AV ARLA KOKET® hamtar vi in mat fran skogen och frossar
i en frestande helgfrukost. Vi piggarupp oss med heta ratter fran Asien
och har det riktigt majsigt. Smart vardagsmat blir det ocksa.

www.arla.se Arla Forum 020-996699

" Harliga hallon
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Fyllda bréd med spenat
och ost | 12 bitar

Snabbakade och méattande, passar lika bra pa
utflykten som pé buffén.

1 fardig pizzadeg

200 g fryst bladspenat

2 msk Arla® Smér-&rapsolja
150 g Kvibille® cheddar riven
2 tsk oregano

1 tsk flingsalt

Satt ugnen pa 225° Tina spenaten och pressa
ur vatskan. Rulla ut degen pa en plat med
bakplatspapper. Pensla halva degen med
smor-&rapsolja. Strd éver spenat, ost och
oregano. Vik éver den andra halvan och nyp
ihop kanterna. Pensla med smér-&rapsolja
och stré &ver flingsalt. Gradda i mitten av
ugnen 12-15 min. L&t svalna ndgot innan
brédet skérs upp.

Tl

Véldigt goda att virma pd grillen.

Nar solen antligen skiner vill
man stanna pa stranden hela
dagen. Férbered lite hemma
s8 kan du bjuda pa en turkisk
langlunch mellan doppen.
Harligt heta Sis kéfte direkt
fran grillen och svala yoghurt-
roror till goda brod.

Mer Haydari, ndgon?

‘l.PAa’
Njut av enkla, goda tilltugg pd Medelhavsvis.
Variera oliverna och nétterna med sét

vattenmelon till syrlig ost. Oslagbart och
vildigt turkiskt.

Grillad fisk med kryddsmér | 4 port
Strandlivslyx! Oregano i kryddsméret ger
fisken ny spannande smak.

4 portionsfiskar, Kryddsmér:
t ex regnbége eller 75 g Arla®

abborre Svenskt Smér,
1 tsk salt rumsvarmt
1 msk Arla® 1 tsk oregano
Svenskt Smor 1 tsk rivet citronskal
1 citron 2 krm sambal oelek
% tsk flingsalt

Vispa sméret till kryddsméret luftigt med
elvisp. Rér i kryddorna. Rensa och skélj
fisken. Salta inuti och utanp&. Pensla utsidan
med smélt smér. Skiva citronen. Lagg fisken
i halster, lagg pa citronskivorna och klam
ihop. Grilla &ver gléd 5-7 min per sida.
Servera med
kryddsméret.
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Haydari | 4 port

Yoghurtdipp som passar till det mesta fr&n
grillen; fisk, kétt, kyckling och brad.

2 dl Arla Kéket® turkisk meze matyoghurt
% dl hackad dill

1 pressad vitlsksklyfta

2 krm salt

Blanda yoghurten med dill, vitlék och salt.

T

Yoghurtréror kan varieras i det odndliga.
Prova att byta ut dillen mot:

- hackad oregano + chilipeppar

- hackad koriander + spiskummin

- hackad mynta + rivet citronskal

Turkisk pastasallad | 4 port
Risoni ersétter arpa sehriye, pastagrynen som
ar s& populéra i turkiska sallader och soppor.

2 dl risoni Ys tsk salt
1gullsk 1 krm svartpeppar
2 vitlsksklyftor 150 g Arla Apetina®
Arla® Svenskt Smér vitost
1 msk olivolja karnor frn
1 gurka Y granatipple
1 dl hackad
slatbladig persilja

Skala och hacka 16k och vitlék. Fras halften

i smor i en kastrull. Tillsatt risoni, 1 liter
vatten och 1 tsk salt. Lat koka ca 10 min.
Hall av vattnet och rér i olja. L&t kallna. Dela
gurkan pé langden. Kérna ur och skir den

i tjocka skivor. Rér ner gurka, persilja, salt,
peppar och resten av 16k och vitlék i risonin.
Smula ner osten. Rér i granatiappelkarnor
vid serveringen. Servera till grillat.

Heta kycklingspett | 4 port
Perfekt att férbereda! Stek filéerna hemma
och lagg dem i glaze tills de ska grillas.

500 g kycklinginnerfilé
1 tsk salt

Glaze:

2 msk Arla® Smér-&rapsolja
1 tsk kinesisk soja

1 tsk spiskummin

rivet skal av % citron

1 tsk chiliflakes

1 pressad vitlsksklyfta

Salta och stek filéerna runtom i smér-
&rapsolja ca 5 min. Lat kallna. Rér ihop
glazen och blanda med kycklingen.
Tra upp pa blétlagda tréspett. Varm
dem pa grillen ca 5 min. Servera med
Turkisk pastasallad och Haydari.



Kryddiga lammfarsspett | 4 port
Harligt kryddiga kéfte att géra hemma, tré
upp pa spett och virma pa grillen.

500 g lammfirs

1 tsk finhackad
réd chili

2 finhackade
vitlsksklyftor

1 tsk salt

2 msk hackad mynta

2 msk hackad
koriander eller
bladpersilja

rivet skal av % citron

1 dl Kelda® Laga mat 4%

3 msk Arla® Smor-

&rapsolja

Blanda farsen med chili , mynta,
koriander, citronskal och graddmjslk.
Forma till 1dnga farsrullar. Stek dem i lite

smor-&rapsolja runt om 3-4 min. Lat kallna.

Tra upp farsrullarna pa blétlagda traspett.
Pensla med smér-&rapsolja och virm dem
pa grillen ca 5 min. Servera med t ex
Turkisk pastasallad och Haydari.
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Blunda och drém om Turkiet; salt ost, s6t
frukt och syrlig yoghurt.

240 g Arla Apetina® grill cheese

2 nektariner

2 msk Arla® Smdr-&rapsolja

% dl mjuk honung

% dl grovhackade valnétter

2 dl Arla Kéket® turkisk meze matyoghurt

Dela och kédrna ur frukten. Pensla frukt och
ost med smér-&rapsolja. Grilla ca 4 min,
vand ndgra génger under tiden. Ligg upp
pa fat. Ringla éver honung och stré éver
nétterna. Servera yoghurt till.

Aubergine med vitléksyoghurt
och tomatsas | 4 port

Patlican kizartmasi &r gott till grillat. Fér mer
hetta, blanda 1 tsk chilipeppar i tomatsasen.

1 stor aubergine, ca 400 g

Y tsk salt

2 msk Arla® Smor-&rapsolja

1% dl Arla Kéket® turkisk meze matyoghurt
1 pressad vitlsksklyfta

2 krm salt

2 dl kryddstark tomatsas till pasta

10 basilikablad

Skér auberginen i tdrningar och stré ver
salt. LAt std ca 30 min. Torka av och stek
tdrningarna i smér-&rapsolja. Hall upp

i en form och 13t kallna. Smaksétt yoghurt
med vitldk och salt. Bred ut det &ver auber-
ginen. Ringla tomatsé&sen éver. Garnera
med basilika.

Grillad ost med nektariner | 4 port - -




HARLIGA

Framat juli &r de hér, vara fina tradgardsbar! Blir det manga, prova nadgra
nya stt att njuta av skérden. Varfor inte éverraska med nyplockade hallon
i salladen? Avsluta med en kramig och somrig efterréatt.
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Vit chokladglass med hallon | 6-8 port Vispa gréddden. Smélt chokladen pé svag
varme i vattenbad eller i mikro s att den

precis bara smélter. Vispa upp &ggen och
tillsatt chokladen under kraftig omrérning.

Ljuvlig smakkombination fér stora och sma.
En riktig sommarglass!
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¢! Arli K}: l:lllsggradde Rér ner gradden. Héll i en form, ca 1% liter.

29.0 el 5 Mosa hélften av hallonen och klicka ner
agg

i smeten. Frys 3-4 tim. L&t st& 30 min i kyl

628 Jiallog fére servering. Toppa med hallon.

Kycklingsallad med hallon | 4 port
Somrig lunch med marinerad zucchini, séta
hallon och en frisk klick myntasas!

1 grillad eller stekt kyckling
1 farsk 16k

1 zucchini

Y tsk salt

1 msk hallonvindger

1 msk rapsolja

1 liter blandad sallad

3 dl hallon

Myntasas:

2 dl Arla Ko® graddfil

2 msk finhackad mynta
1 krm salt

Ta bort skinn och ben fr&n kycklingen,
skér den i bitar. Skiva 16k och zucchini
tunt och lagg i en sk&l. Rér i salt, vindger
och olja. L&t st& ndgra min. Blanda med
sallad, kyckling och hallon. Rér ihop sdsen.
Servera salladen med sésen.

Paj med hallonpannacotta | 8 port
Skam bort gésterna med en hallondrém som
ar latt att géra i forvag.

12 digestivekex

75 g Arla® Svenskt Smér

1 tsk kanel

Fyllning:

3 gelatinblad

2 % dl Arla Kéket® vispgradde

500 g Arla Koéket Kesella® kvarg hallon
3—4 dl hallon

Mixa kex och smér. Tryck ut blandningen

i botten pa en form med léstagbar kant,

ca 24 cm i diameter. LAt std i kyl ca 15 min.
L4t gelatinbladen ligga i kallt vatten 5 min.
Koka upp grédden. Rér ner gelatinbladen.
L&t gradden svalna ndgot. Blanda gréadde
och kvarg. Hall det i formen. Lat st& i kyl
minst 3 tim. Garnera med hallon.
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HALSTRAD GRAVLAX
MED ARTPURE

4 port

4 bitar gravad lax, ca 400 g « 250 g frysta
grona drter « 1 dl Arla Kéket® latt créme
fraiche parmesan&vitlgk « 1 citron

600 g potatis

Koka otinade &rter ca 3 min. Mixa drterna,
rér i créme fraiche och 1 krm salt. Grilla
eller stek laxen 1 min per sida. Servera
med citronklyftor och kokt potatis.

OSTGRATINERAD KASSLER
4 port

\_\\ /
400 g kassler « 1 zucchini, ca300 g
1 dl marinerade soltorkade tomater

4 dl Kelda® Pastasds Fyra ostar
250 g tagliatelle

S&tt ugnen pa 225°. Varva skivad kassler
och zucchini i en ugnsséaker form. Stré

dver hackade tomater och hill éver sdsen.

Gratinera i mitten av ugnen 15-18 min.
Servera med kokt pasta.

KRYDDIG KORV OCH SALLAD MED PERSIKOR
4 port

300 g kryddstarka korvar « 2 persikor eller nektariner

1 burk kikéarter, ca 400 g « 1 pdse blandad sallad, ca100 g

250 g KESO® cottage cheese chipotle

Skar persikorna i tunna klyftor. Skélj kikérterna. Blanda
frukt och kikarter med salladen. Klicka pa cottage cheese.
Grilla eller stek korven och servera till.

KOKET TIPSAR!

Ha alltid en firdig soppa i beredskap. Basta snabbmaten.

Salt, peppar och Arla® Smér-&rapsolja riknar vi med att du har hemma.

SPARRISSOPPA MED

FANKAL OCH SPENAT '
4 port ‘\‘
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1 liter Kelda® sparrissoppa - 1 finkal,
ca 250 g » 1 pase babyspenat, 70 g
250 g KESO® cottage cheese

4 portionsbréd

'\l
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Strimla fankalen. Koka upp soppan under
omrérning. Tillsatt fankal och spenat. Lat
koka 1 min. Lagg i cottage cheese och
servera med bréd och smér.
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Fran értagarden

Vad vore sommaren utan farska érter? Dra handen 6ver plantorna och

kann doften. Citrontimjan till laxen, rosmarin och kynd flaskfilén

och sa lite basilika till jordgubbarna. Fyll fénstret, balkorrgﬁdar‘l‘ eller
trddgdrden och prova dig fram!

Gron Srtdressing | cai%dl
Ringla 8ver grillad fisk, k&tt eller
kyckling. Hélle;_mins‘t‘gnvé%kﬁ ikylen
2 dl basilika, smarin,

rucola och lite r

Laxbollar | ca 20 st

Sma4 fina tilltugg att valkomna gésterna med.
Om du inte hittar citrontimjan, blanda timjan
och citronmeliss.

200 g kallrskt eller gravad lax

1 dl Arla Kéket Kesella® kvarg

2 dl finhackad citrontimjan och graslsk
1 tsk fransk senap

Hacka laxen. Blanda kvarg, 1 dl av érterna
och senap. Rér i laxen. Forma till 20 bollar.
Rulla dem i resten av drterna. L&t std i kyl
minst 1 tim.

Tl

Gor din egen bouget garni. Lt t ex persilja,

timjan och lagerblad torka i knippa. Perfekt
som smaksdttare i en soppa eller gryta
framdt vintern.

——

NS

Fisk med fina érter | 4 port
Chilimarinerad ost och den franska értbland-
ningen fines herbes blir fina fisken.

4 bitar gésfilé, ca 600 g

Y tsk salt

2 vitlsksklyftor

2 dl hackade &rter: bladpersilja, kérvel,
grislék och lite dragon

1 burk Arla Apetina® vitost smoked chili

1dl torrt vitt vin

Satt ugnen pé 225°. Salta fisken och ligg
den i en ugnsséker form. Finhacka vitlék
och érter. Mosa osten latt i 3 msk av oljan
och kryddorna i burken. Hall det och vinet
éver fisken. Stré déver vitldk och érter. Stek
i mitten av ugnen ca 15 min. Servera med
potatis och lattkokta grénsaker.
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Clafoutis med jordgubbar

och basilika | 4-6 port

Frisk basilika i en klassisk fransk dessert som
pdminner om en lyxig ugnspannkaka.

% liter jordgubbar % dl vetemjol
1% dl hackad basilika 2 % dl Kelda®
rivet skal av 1 lime matlagningsgriadde

1dl strdsocker Till servering:

3dgg 2 dl Arla Ko®
1 tsk vaniljsocker vispgradde
1 krm salt

Satt ugnen pa 200°. Halvera jordgubbarna
och blanda dem med basilika, limeskal och
lite av sockret. Vispa dgg, resten av sockret,

vaniljsocker och salt. Vispa i mjél och gradde.

Haéll smeten i en smord, ugnssaker form.
L&agg i jordgubbarna. Gréadda i mitten av
ugnen ca 30 min. Servera kakan ljummen
med vispad grédde.

i |lPAal
Prova gdrna med citron-, kanel- eller
lakritsbasilika.

Ortspickad flaskfilé | 4 port
Underbar bjudmat dar rejila értkvistar och
vitlék ger mersmak.

1 flaskfilé, ca 600 g Grén honungssas:

1 msk Arla® Smér- 1% msk honung
&rapsolja 1dl hackade &rter:

1 tsk salt timjan, rosmarin,

1 krm svartpeppar oregano och

1 vitldksklyfta gérna kyndel

12 kvistar av timjan, rivet skal av % citron
rosmarin, oregano 2 krm salt

2 dl Arla Ko® griddfil

Borja med s8sen. Mixa honung, érter, citron-
skal och salt. Rér ner graddfilen. Dela filén
i 4 bitar. Skar ett snitt pé langden i varje bit.

Pensla med smér-&rapsolja. Salta och peppra.

Skala och finhacka vitléken. Lagg vitlsk och
drtkvistar i kdttbitarna. Fast thop med tand-
petare. Grilla eller stek kéttet 15-20 min.
Servera med sdsen, potatis och en sallad.

Koksflktar

MATGLADA TIPS OCH GODA NYHETER
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Chokladparfait med hallon | 4 port

Vispa 2 % dl Arla Kéket® smaksatt vispgradde
choklad. Mosa 2 dl hallon, réri 3 &ggulor och
% dl florsocker. Blanda med gradden och hall

i4 glas. L&t std i frys 2-3 tim. Garnera med
flisad choklad och hallon.
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ARETS Kock® 2011

Arla ar stolt presentatdr av tavlingen Arets
Kock®. Arets vinnare &r Tomas Diederichsen
fran Ulfsunda Slott som fick juryn pé fall med
inkokt lax och morétter med riven lakrits.
Grattis!

Ot pé, gillen.

Nya Arla Apetina®grill cheese
har en hdrlig smak och ett fint
tuggmotstand. Servera den grillad
eller stekt till sallad eller pasta.
Med rotter i det grekiska kéket dir
osten ett maste i sommar.

| tfm’
* Skar osten i tdrningar,

stek dem hastigt och
lagg i soppan.

*Blanda ner varm, stekt
ostien sallad.

* Servera osten som
forriatt med stekta paron.

) ~ NYRGKT!
SKTT SMAK PA SALLADEN
MED ARLA APETINA®
SMOKED CHILI

ARLA KOKET®
FOR IPAD!

Har duiPad? Ladda
ner Arla Kéket®
med éver 900
recept, veckomat-
sedlar, inképslistor
och massor av
inspiration.

Arla Kéket® iPad- och iPhone-applikationer
hamtar du gratis i App Store.
Finns &ven fér Android och Java.
Mer info p& www.arla.se/app.
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