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Tropisk bal med lime | 8 glas Chilidipp med jordgubbar | & port
Vilkomna gésterna med en fruktig bal. Chili och koriander lyfter smaken pé& jord-
B - lime i3 gubbarna. Blanda med férskost till en dipp |
1 liter God Morgon® 75 cl mousserande med sét hetta.
Tropical mango&- halvtorrt vin eller 400 g Arla Ksket® % dl hackad koriander
passionsjuice fruktsoda farskost naturell 2 dl hackade jordgubbar

1 finhackad réd chili

Skér limen i klyftor. Pressa ner saften i en
stor skél. Lagg i limeklyftorna, juice och is. Blanda alla ingredienser i en skél. Servera

.‘ Hall p& vin eller fruktsoda och servera direkt. pa crostini eller salta kex.



Dm wolzt%a dogtew av grillat

signalerar fest pa hela gatan. P4 gallret
ligger kryddad karré, korv och fruk-
tiga grénsaksspett. I kylen véntar
héarliga sallader och smakrika krydd-
smor. Nir alla hjilps it dr tradgards-
festen klar pa ett kick.

Kryddiga karréspett | 8 port
Stora, kryddade kéttbitar som grillas pa spett
och sedan skérs upp vid bordet.

1% kg benfri fliskkarré

1% tsk salt

Glaze: ¥ dl chilisds

3 msk Arla® Smér- 1% msk chipotlepasta
&rapsolja 1 tsk malen koriander

3 pressade vitlsks- 1 % tsk spiskummin
klyftor

Satt ugnen pé 175°. Skar kottet p& lingden
ica 4 cm breda bitar. Salta och lagg detien
ugnsséker form. Stek i mitten av ugnen tills
innertemperaturen &r 70° ca 40 min. Lat
svalna. Rér ihop ingredienserna till glazen.
Tra upp kottet pé l&nga grillspett. Pensla
med hélften av glazen. Grilla kéttet &ver gléd
10-15 min. Dra av kéttet fr&n spetten och
skar det i skivor. Pensla resten av glazen dver
skivorna vid servering.

Rostad sétpotatissallad | 8 port
Vacker sallad pé fat dar farskpotatis och sét-
potatis rostas fér mer smak.

750 g sbtpotatis 250 g kérsbarstomater

750 g farskpotatis 1 dl svarta oliver

1 tsk salt 3dl Arla® graddfil

3 msk Arla® Smér- 1 krm svartpeppar
&rapsolja 1 tsk flingsalt

3 salladslékar

Satt ugnen pé 225°. Skala sétpotatisen och
skir den i bitar. Tvatta farskpotatisen och skar
den i klyftor. Lagg pa en plat med bakplats-
papper. Salta och ringla éver smér-&rapsolja.
Rosta i mitten av ugnen ca 30 min. Lat kallna.
Strimla salladslékarna och halvera tomaterna.
Varva alla ingredienser pé ett stort fat. Strd
&ver peppar och flingsalt.

Lime blir sétare
ndr den grillas och
passar bra till det
mesta pa grillen.
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Grillad lax med barbequesas | 8 port
Smakrik lax med klassisk, rékig grillss. Rim-
mad fisk blir fast i kéttet och lattare att grilla.
1,2 kg laxfilé med skinn

1 liter kallt vatten

2 msk salt

2 msk strésocker

2 msk Arla® Smér-&rapsolja

4 dl Kelda® amerikansk barbequesés

Blanda vatten, salt och socker i en stor bunke.

Lagg i fisken och 14t rimma 20 min. Torka
fisken och skér den i 8 portionsbitar. Pensla
dem med smér-&rapsolja. Grilla ver gléd
ca 3 min pé varje sida. Servera fisken med
sésen och grillad kokt farskpotatis.

Fyra sorters kryddsmor | 8 port
Det finns ett kryddsmér fér varje smak.
Goér din favorit eller prova alla!

150 g Arla® Svenskt Smér havssalt,

rumsvarmt
Chimichurri: Rosmarin:
1 finhackad réd chili 2 msk finhackad
rivet skal och saft rosmarin

av Y citron rivet skal av 1 apelsin

1 msk oregano

L Citron och honung:

2 pressade vitléks- .

Klyftor rivet sk?l och saft

av 1 citron

Koriander: 1 msk flytande honung
1dl finhackad 3 msk finhackad

koriander silverlsk
2 pressade vitldks-

klyftor

rivet skal och saft
av1lime

Vispa smoéret luftigt med elvisp. Rér ner
valfri smaksattning.




%-nllad flaskfilé och kyckling med lime | 8 port

Honungen i glazen, som tillsatts mot slutet av grillningen, ger b&de smak och hérlig farg.

Glaze:

3 msk Arla® Smér-
&rapsolja

rivet skal av 1 lime

1 tsk kinesisk soja

1 tsk sambal oelek

2 tsk flytande honung

600 g flaskfilé

600 g kycklingfilé

2 tsk salt

1dl hackad
koriander

1 tsk flingsalt

1lime i klyftor

Dela flaskfilén i 2 bitar. Salta kétt och kyck-
ling och trd upp pé l&nga grillspett. Blanda
smor-&rapsolja, limeskal, soja och sambal
oelek. Pensla kétt och kyckling med hélften
av blandningen. Grilla 6ver indirekt varme
(vid sidan om glédb&dden) till 70° inner-
temperatur. Rér ner honungen i glazen som

ar kvar och pensla p& mot slutet av grilltiden.

Dra av ké&tt och kyckling fran spetten och
skér i skivor. Stré &ver koriander och fling-
salt. Servera med limeklyftor.
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Gronsaksspett

Tré upp bitar av dina favoritgrénsaker pé
spett. Pensla med Arla® Smér-&rapsolja och
grilla runtom.

Korvspett
Svért att valja? Blanda olika kryddstarka
korvar pé spett och grilla ca 3 min per sida.

Farskostréra med paprika | 8 port
Festlig réra med fardiggrillad paprika.

1 burk grillad paprika i olja, ca200 g

200 g Arla Koket® farskost naturell

2 dl Arla Kéket® turkisk meze matyoghurt

2 pressade vitloksklyftor

1 dl hackad graslsk

LAt paprikan rinna av och hacka den fint.
Blanda farskost, matyoghurt, paprika,
vitlék och graslék. Servera till korv- och
gronsaksspett.

Fruktig bénsallad med fetaost

och nétter | 8 port
Salta nétter méter syrlig ost och fruktig mango
i en matig sallad.

2 burkar svarta bénor & 400 g
300 g Arla Apetina® fetaost

1 rodlsk

1réd chili

2 dl blandade salta nétter
500 g tirnad mango

1 liter blandad sallad

% dl olivolja

Spola bénorna och 14t dem rinna av. Dela
osten i bitar. Skala och skiva rédléken. Kéarna
ur och finhacka chilin. Grovhacka nétterna.
Blanda alla ingredienser. Ringla éver olja.



Kokoskaka med
limegréadde | gbitar

Férska béar och frisk limegradde balanserar
kakans sétma fint.

150 g Arla® Svenskt 2 dl hallon, blabéar,
Smér jordgubbar i bitar
3 dgg 1 dl kokoschips

2 dl strdsocker Till servering:

1krm salt 3 dl Arla® vispgradde
3 dl kokosflingor v dl orsocker

2 dl vetemjol rivet skal och saft

1 tsk bakpulver av1lime

Sétt ugnen pé 175°. Smalt smoret. Vispa 4gg
och socker pésigt. Tillsatt salt och smér.
Blanda kokos, mjél och bakpulver. Vand
ner det i smeten. Smérj en form med l6s-
tagbar kant, ca 24 cm i diameter. Strd
formen med kokosflingor och hall i smeten.
Strd 6ver frukter, bar och kokoschips.
Grédda i mitten av ugnen ca 35 min. Vispa
gradde och florsocker ltt och vand ner
lime. Servera kakan tillsammans med
gradden, frukter och bar.
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SHARRIGA

Lattbakade sommarfavoriter som vi
aldrig kan f& nog av. Fyll dem med
sidsongens godaste frukter och bar.

Rikna med berém. \
R Mgt

d | 6 port
Varlera smulorna med nya mjél-
sorter, sdt kokos och knapriga frén.

3 dl vetemjol
: . / 2 e 2 msk strésocker
( . £ 2 100 g Arla® Svenskt Smor
e y & - Blanda mjl och socker i en burke:
- ' ] EE Lagg i smoret skuret i bitar och \
& '.F-)! o finférdela allt till en grynig massa. . 4

Varianter
Byt ut 1 dl av vetemjélet mot:

Recept pa latt syrlig

och helt underbar
Vaniljsds med farskost
hittar du pa sid 19.

{




S8 hin gow du!
% Sitt ugnen pa 225°. Blanda ihop ndgon av fyllningarna och ligg i en ugnssiker form.
™ Fordela smuldeg 6ver fyllningen. Gridda i mitten av ugnen 15-20 min.

% liter krusbar « 1 kfm vaniljpulver
% dl strésocker

med, vit chollad, =

! 1 liter skalad rabarber i bitar « % liter hallon
75 g hackad vit choklad
2 msk strésocker

% kg urkidrnade plommon i bitar « 3 rivna i
bittermandlar « 1 dl rostad flagad mandel 1 liter blabar « rivet skal av 1 liten citron
3% dl strosocker % dl strésocker

©
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. Picknickvider? Fyll korgen med de godsaker du gillar bast. /i
W OEREE O THEEN 4

Oavsett vad du packar ner, s3 smakar allt lite bittre utomhus. Har bjuder

N e SR TV W -

| vi p utflyktsmackor och perfekt picknickmat som &r enkel att ta med.
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Avokadospread med ddelost | 4 port
Picknickproffs brer avokadoréra pé brédet.

2 avokado
140 g Kvibille® ddel
1 tsk pressad citronsaft

1dl Arla® graddfil

Dela, kdrna ur och mosa avokadon. Mosa
idelosten. Rér avokado, citronsaft, adelost
och graddfl till en tjock kram. Servera med
baguette och grénsaker.

Rillette p& lax | 4 port
Kramigt padligg med varmrékt lax. Littlagat
och lyxigt.

300 g varmrdkt lax

rivet skal och saft av % citron

% dl hackad graslsk

1 krm svartpeppar

50 g Arla® Svenskt Smér, rumsvarmt

1 d] Arla Kéket® turkisk meze matyoghurt

Ta bort skinn och ben fr&n laxen och mosa
den med en gaffel i en bunke. Tillsétt
dvriga ingredienser. Rér rilletten kraftigt
s8 allt blandas val. Servera med kokta &dgg,
cornichons, radisor och brod.

Drumsticks med ingefara

OCh Chlll | 4 port

Med smérpapper och snére blir kyckling-
benen atvinliga, kladdfria paket.

8 kycklingben 1 pressad vitlsks-
2 dl Arla Koket® klyfta
créme fraiche gourmet rivet skal av 1 lime
ingefdira&chili 1tsk malen
Kryddblandning: ingeféra
2 msk Arla® Smér- 1 msk flytande
&rapsolja honung
1, tsk salt 1tsk chiliflakes

Satt ugnen pa 200°. Rér ithop kryddbland-
ningen. Ligg kycklingbenen p4 en plat

med bakplatspapper och pensla dem med
kryddblandningen. Stek kycklingen i mitten
av ugnen 30-35 min. Servera med créme
fraiche och grénsaker, t ex kérsbarstomater,
paprika eller morétter.
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Pannkaksrullar med fiarskost

och honung | 8st

Populéra picknickrullar med kramig farskost
och latt smak av kanel. Sétsyrliga frukter och
béar smakar gott till.

6 dl Arla® mjslk

2 % dl vetemjol

3&gg

Y tsk salt

2 msk Arla® Smor-&rapsolja

200 g Arla Koket® farskost naturell
1% msk flytande honung
2 tsk kanel

Vispa hilften av mjélken med mjélet till en
slat smet. Vispa i resterande mjolk, &gg och
salt. Hall ner smér-&rapsolja i smeten. Gradda
8 tunna pannkakor i en stekpanna. Lt dem
kallna. Bred ett tunt lager farskost pa varje
pannkaka. Ringla éver honung och stré éver
kanel. Rulla ihop. Servera med frukt eller

bér, t ex vattenmelon och jordgubbar.

Tortano med grénpepparost
och prosciutto | 1brsd

Italienskt, fyllt utflyktsbréd med smakrik ost
och lufttorkad skinka.

25 g jést 7 dl vetemjsl
3 dl ljummet vatten, 150 g Castello®
max 37° White green pepper
1% tsk salt 120 g prosciutto
2 msk Arla® Svenskt 35 g babyspenat

Smdr, rumsvarmt

Smula ner jasten i en bunke. Tillsatt vatten,
salt, smér och det mesta av mjdlet. Arbeta
degen kraftigt tills den kdnns smidig. Lat
jésa ca 30 min. Skér ost och skinka i bitar.
Tryck eller kavla ut degen till en rektangel,
ca 35x20 cm, p& en pladt med mjélat bakpléts-
papper. Strd &ver spenat, ost och skinka. Rulla
ihop till en rulle och forma till en krans med
skarven nedét. L&t jisa ca 30 min. Satt ugnen
pa 225°. Gradda i mitten av ugnen ca 30 min.
Lat brédet svalna pé galler.



Pan bagnat med
fyllningar | 4 port
Utflykt p& franska med méattande

portionsbréd. V&lj din favoritfyllning!

4 portionsbréd
olivolja
Rékor, senap och dill: Nektarin och oliver:
100 g skalade rikor, hackade 150 g smulad Apetina® vitost
200 g Arla Koket® farskost naturell 2 sma nektariner i bitar
rivet skal av % citron 1 strimlad salladslék
1 tsk fransk senap % dl urkirnade svarta oliver
2 msk hackad dill 1 msk olivolja
t Chévre, valnétter och honung: Skér av smé& lock pa bréden. Grép ur en del av
’ 250 g KESO® cottage cheese inkr&met och pensla insidan av bréden med olja.
150 g smulad chévreost Rér ithop ndgon av fyllningarna och lagg
L 1 msk flytande honung i bréden. Satt pa locken. Sl& in bréden
? % dl grovhackade valnétter i smoérgéspapper eller plastfolie. r
PRLR T o,
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Fiankal dr en fantastisk grénsak
och krydda. Den tjocka nedre delen &r saftig och krispig
med en smak som liknar lakrits. De dilliknande bladen &r mildare
i smaken. At fankalen strimlad i en sallad. Str dillen &ver laxen.

Eller njut skivor av nygrillad fank&l med ett gott smér.




Grillad fankal med smér och
rostade nétter | 4 port

En stund pa grillen ger fankalen extra smak.
Servera med en smérklick och knapriga nétter.

500 g fankal 2 dl Kvibille® Svecia
100 g Arla® Svenskt riven
Smoér havssalt, 4 msk grovhackade,
rumsvarmt rostade hasselndtter

Skar fankalen i stora skivor. Koka dem mjuka
i lattsaltat vatten, 2-3 min. L&t &nga av. Grilla
fiankalen ca 2 min p4 varje sida. Klicka 6ver
smoret. Stré dver ost och nétter.

Fankalssallad med laxsashimi

och wasabiyoghurt | 4 port
Kirispig och frisk fankal balanserar den milda laxen.

250 g laxfilé, 400 g fankal
t ex Salma lax 2 salladslékar
Wasabiyoghurt: Y% knippa rddisor
2 dl Arla Koket® 1 msk rapsolja
turkisk meze Y2 tsk salt
matyoghurt 1 krm svartpeppar
1 tsk wasabi 2 msk rostade
1 krm salt sesamfrdn

pressad saft av 1 lime

Blanda youghurt, wasabi och salt. Stall kallt.
Dela fankélen och strimla den tunt. Skiva
salladslék och rddisor fint. Blanda med olja
och lagg upp pA ett fat. Skér laxen i tunna
skivor och lagg dem pé fatet. Strd dver salt,
peppar och sesamfrén. Pressa limesaft 6ver
laxen och servera med yoghurten och ev soja.

Fankalstortilla med mojo rojo | 4 port
Tortilla med l4tt lakritssmak passar perfekt
med den spanska sdsen mojo rojo.

1 gul 18k Y tsk stétta

250 g fankal fankalsfrén

Arla® Svenskt Smér 2 dl riven lagrad ost,
5 dgg t ex Arla Prast®
1dl Arla® mjslk 2 dl Kelda® spansk
Y tsk salt

mojo rojosds

1 krm svartpeppar

Skala och hacka léken. Strimla och hacka fan-
kélen. Fras det mjukt i smér i en stekpanna.
Vispa ihop &gg, mjélk, salt, peppar, fankalsfron
och ost. Héll smeten i pannan. Rér férsiktigt
och stek pa svag varme tills tortillan stelnar.
Vand den med hjalp av ett stort lock och stek
pd andra sidan. Servera med sésen.
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Glasstarta med kdrsbar och choklad | ca 12 bitar
Sommarens glassigaste tarta med mérk choklad och séta kérsbar. En stund i kylen gér tértan
bade godare och lattare att skéra.

225 g urkdrnade kdrsbar 1 dl glykossirap Garnering:

2 dl strésocker 4 dl Arla® vispgradde 100 g mérk choklad, 70 %
4 dl Arla Kéket® smetana Y tsk vaniljpulver 2 msk Arla® Svenskt Smér
5 dggulor farska eller frysta kdrsbar

Vik ihop ett bakplatspapper pa langden och kla insidan av en form med l8stagbar kant,

ca 18 cm i diameter, s& att den blir extra hég. Ligg 12 kérsbar at sidan. Mixa resterande kors-
béar med 1 dl socker. Rér i 2 dl smetana, 2 4ggulor och % dl glykossirap. Vispa gradden. Rér
ner hilften i blandningen och héll i formen. Frys 2 tim. Rér under tiden ihop 2 dl smetana,

3 dggulor, 1 dl socker, % dl glykossirap, vaniljpulver och resten av den vispade griadden. Ta
ut formen och lagg p& kdrsbaren. Hill pa vaniljsmeten. Frys i minst 5 tim. Hacka chokladen
och smélt den med sméret. Lt svalna. Ta glassen ur formen. Bred chokladen pé tartan och
1at den rinna lite dver kanterna. LAt std i kyl ca 1 tim f&re servering. Garnera med kérsbar.

w - ._n*-_.__h""r o - g
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H‘ jord. 310/&/& ar bland det ﬁ\
béasta som finns! Kramig och mjuk ‘\
i kalasfina strutar. Len och lite

syrlig med smak av dina favoritbar.
Prova olika sorter, stréssel och
toppings. Varfér inte éverraska
med sommarens glassigaste tarta?

Rabarber- och jordgubbs-
sherbet | 4 port

Syrliga rabarber och séta jordgubbar blir en
svalkande avslutning p& middagen.

250 g rabarber 100 g jordgubbar
1 Y% dl strésocker 4 dl Arla® mjslk
1 msk flytande ev 1 msk citruslikér,
honung t ex Cointreau —

Skar rabarbern i bitar. Koka den med socker i s v . : - .
och honung 5-10 min till simmig konsistens. S s o =\ Ialenclit zillh s =
L&t kallna. Mixa rabarber och jordgubbar till v .
en slat smet. Rér 1 mjdlk och ev likér. Koér i gl e
glassmaskin till krdmig konsistens. -

. S:herb_ét dr sorbet delvisgj}ard};c'i mjtjjlk.- .

Mjukglass med réda vinbar

i kalasstrutar | 4st
Kalasfina strutar med choklad och nétter ar
toppen till somrig vinbérsglass.

5 dl Arla Kéket® 50 g vit eller
mjukglass vanilj mork choklad

1dl réda vinbar 1 msk Arla® Svenskt

3 msk strésocker Smér

% dl pistagenétter
eller stréssel
4 glasstrutar

Vispa glassen enligt anvisning pé férpack-
ningen. Frys i 3-4 tim. Mosa vinbéren med
sockret och stéll kallt. Hacka chokladen och
smalt den med sméret. Finhacka nétterna.
Doppa strutarnas kant i chokladen. Stré éver
nétter eller stréssel. Stall i glas att stelna.
Vispa glassen till en flufiig mjukglass. Klicka
i det kalla vinbarsmoset. Lagg glassen i en
spritspése och spritsa i strutarna.

“Tips!

Frysta vinbdrsklasar blir vacker dekoration.
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Spritsa riktigt tunna streck av vit el
choklad pd sandwichen.

Lyxig vaniljglass | 4 port
Extra fin glass pa vispgradde och #kta vanilj.
Njut den som den é&r eller med nyplockade bér.

1 vaniljstdng 2 dl Arla® mjslk
2 msk flytande honung 6 dggulor
3 dl Arla® vispgrddde 1 dl strésocker

Halvera och skrapa ur fréna ur vaniljstdngen.
Lagg frén och stdng i en kastrull. Tillsétt
honung, grddde och mjélk. Koka upp och dra
fr&n vdrmen, 1t svalna ndgot. Ta upp vanilj-
stdngen. Vispa dggulor och socker pésigt.
Rér ner i graddmjélken och sjud under
konstant vispning tills det tjocknar lite.
Smeten fér inte koka. Hall &ver i en bunke
och 13t kallna helt. Kér i glassmaskin till
kramig konsistens.

Glassandwich med
chokladbotten | 10st
Svalkande glass mellan ljuvliga chokladkakor.

5 dl Arla Koket® 2 % dl mérkt
mjukglass vanilj, muscovadosocker

jordgubb eller 1dl vetemjsl
choklad % dl potatismjdl
100 g mérk choklad, % dl kakao
ca50 % Y tsk bakpulver
45gg % tsk smulat flingsalt

Vispa glassen enligt anvisning pé férpack-
ningen. Frys i ca 2 tim. S&tt ugnen pa 200°.
Smalt chokladen. Vispa dgg och socker
posigt. Blanda de torra ingredienserna.

Rér snabbt ner choklad och mjélblandning

i 4ggvispet. Bred ut jamnt pé bakplatspapper
ienlangpanna, ca 30x40 cm. Gréadda i mitten
av ugnen ca 8 min. Lat kallna och dra bort
pappret. Halvera kakan. Vispa glassen fluffig.
Bred ut den jdmnt pé en botten och lagg

pé den andra. Frys i ca 3 tim. Skar kakan

i rektanglar. Férvara i frysen.
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MATGLADA TIPS OCH GODA NYHETER

Tank dig smaken av svensk farskpotatis
eller nyskérdad sparris med en klick :
smalt smér med havssalt. Arla® Svenskt  :
Smor Havssalt, karnat av svensk farsk .
gradde med krispiga kristaller av havs- ¢
salt, ger extra god sélta till vArens :

primdrer, det nybakta brodet och det
mesta {rdn grillen.

® 0000000000000 00000000000000000000000

Njut av sésongens r&varor
nér de &r som godast. Vi har
samlat éver hundra favorit-
recept i Sommarmat frén
Arla Kéket. Boken ar var sista
ien serie om fyra &rstidskok-
bécker. Alla kan bestillas pa
arla.se/kokbok.

0000000000 OC0OCOGFOGINSS

00 000000000000 0000000000000000000000000000000000000000000000

LAKTOSFRIA NYHETER!

Nu kan &ven du som &r laktoskénslig njuta av recept-
favoriter som Tacopaj och Skaldjurspasta med chili
pa arla.se. Vara laktosfria nykomlingar &r lika kramiga
och goda som originalen. Finns i de tva populéra
smakerna franska érter och paprika&chili.

00 00 0000000000000 0000000000000000000000000000000000000000000

Swulpajens basta, vin

Imponera med en lite syrlig vaniljsds till
dina sommarséta pajer. Fler recept
till sommarens alla fikakalas, fester och
skéna grillstunder finns pd arla.se.

Vaniljs&s med farskost | 4 port
Vispa 2 dl Arla® vispgriadde. Vispai1dl
Arla Koket® farskost yoghurt,

1 krm vaniljpulver och 2 msk florsocker.

Arets Kock 2014

Grattis Filip Fastén som storstilat vann
Arets Kock® med sina tolkningar av skrei-
torsk och helstekt anka. Till vardags jobbar
Filip p Restaurant Frantzén i Stockholm.
Arla &r stolt presentatdr av Arets Kock
sedan starten 1983.
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GRILLTIPS!

Grillad biff med grén-
saker bearnaisesds
samt fler recept med
vara gﬁa séser hittar

KELDA® AMERIKANSK BARBEQUESAS N Y H E T E R o
Njut av fyra harliga sdser fr&n
Kelda® till sommarens grill-

stunder. S&serna ar gjorda pa
créme fraiche fér en lattare

kénsla. Valj bland smaker med FSC
: inspiration frdn hela véarlden e
KELDA® SVENSK GRTAGARDSAS KELDA® SPANSK MOJO ROJOSAS och 14t alla hitta sin favorit. ansuarens dtor

FSC® C013452

www.arla.se Arla Forum 020-99 66 99



