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ixa gl@ﬁ och helgrilla grénse&r, kyckling och fisk i sommar,
re och latare semestermat far du leta efter! Passa pa att laga
engratang, frasig pizza eller en dessert nér grillen &nd& &r igng.

Grillad pizza med vitost och rucola | 4 port
Med fardig pizzadeg och en het grill har du snabbt en cemotstandligt krispig pizza till
sommarens alla fester och tradgardshéng.

1 forp pizzakit, ca 600 g Rulla ut degen och bred pa tomatsasen. Skiva
Y% zucchini, ca 100 g zucchinin tunt, gdrna med mandolin. Blanda

2 msk olivolja zucchiniskivorna med olivoljan och férdela p&
150 g Arla Kéket® riven ost pizza pizzan. Strd ver riven ost och smulad vitost.
150 g Apetina® vitost Grilla pizzan pa en pizzasten under lock pa hég

Topping: vérme ca 8 min. Toppa med rucola.

30 g rucola
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" extra av kryddsméret,
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¥fran grillen.

Helgrillad kyckling med lime | 4 port
Lat sommarmat med smak av lime, mynta och
anis. Hel kyckling reder sig sjélv pé grillen,
anvind stektermometer {61 basta resultat.

1 kyckling, ca 1,2 kg 1 msk hackad

Marinad: farsk mynta
1 gul 18k 1 tsk mortlad hel anis
1dl pressad limesaft 1krm grovmalen
2 msk Arla® svartpeppar
2 tsk salt

Smér-&rapsolja

Skala och finhacka l6ken. Blanda alla ingre-
dienser till marinaden i en rymlig plastpase.
Lagg i kycklingen och férslut p&sen. L&t
marinera i minst 2 tim i kyl, girna &ver natten.
Varm grillen till ca 175°. Ta kycklingen ur
pasen och lat marinaden rinna av. Grilla p&
indirekt virme under lock ca 1 tim, till en
innertemperatur pa 82° intill larbenet. Vand
kycklingen ett par gdnger under tiden. Pensla
gdrna med &verbliven marinad d& och da
under férsta halvtimmen. Servera gdrna med
grillad lime.

Grillad blomkal med rivet

ost- och gréslékssmor | 4 port
Grillen lockar fram en hérlig sétma ur blom-
kalen som fér gott sillskap av smér med
smakrik ost och graslok.

2 blomkalshuvuden Ost- och graslékssmér:

dca300g 100 g Arla®
Arla® Smér&rapsolja Svenskt Smér,
spray rumsvarmt
2 tsk salt 1 % dl Kvibille®

cheddar riven
3 msk finskuren
graslsk

1 krm svartpeppar

Blanda ingredienserna till sméret och stéll

i frysen, minst 1 tim. Behall blasten och rot-
stocken pé& blomkalshuvudena. Spreja runt om
med smér-&rapsolja, salta och peppra. Grilla

pa indirekt virme under lock ca 1 tim tills blom-
ké&len mjuknat. Ligg blomkéalen pé ett fat och
riv éver med ost- och graslékssméoret.



Helgrillad fliskkarré med salvia
och citron | 8 port

Helstekt pa grillen ger oslagbart saftigt kétt
med fin yta. Anvind stektermometer fér
bésta resultat.

: 1% kg benfri fliskkarré
5 2 msk pressad citronsaft
‘e
2 tsk salt
¥ kruka salvia
Arla® Smér&rapsolja spray

2 citroner

Gnid in kéttet med citronsaft och salt. Plocka
och hacka halften av salviabladen och stré éver
kottet. Lat kottet dra i smaksattningen i minst
2 tim i kyl, gérna 6ver natten. Grilla pé lag in-
direkt virme, ca 100° under lock, ca 2 V% tim.
Spreja kottet med smor-&rapsolja ndgra
ganger under grillningen. Dela citronerna

och grilla dem ca 10 min med snittytan ner.

Lat kottet vila ca 10 min innan det skérs

i skivor. Servera med de grillade citronerna

och resten av salviabladen.

Potatisgratidng pa grillen | 4 port
Med locket pa funkar grillen utmarkt som ugn.
Gratangen far lite rékig smak frdn gléden och
fin farg av gulbetor, servera gérna till den hel-

grillade flaskkarrén.

750 g potatis

3 gulbetor

1 vitldksklyfta

3 dl Arla Kéket® vispgradde

1% tsk salt

3 % dl Arla Kéket® riven ost grating

Skala och skiva potatis och gulbetor tunt.
Lagg i en ugnssiaker form. Skala och finhacka
vitléken. Blanda gradde, vitldk och salt. Hall
graddblandningen i formen och stré éver
osten. Tillaga gratdngen pé hég indirekt
varme, ca 200° under lock, ca 45 min.
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- Grillad romansallad med

- ddelostdressing | 4 port
Salladen far harligt rokig grillsmak
efter en snabb sving pa gallret.
Servera med en krdmig dressing.

2 huvuden romansallad
Arla® Smér&rapsolja spray

Adelostdressing:

140 g Kvibille® &del
e ’ 1% dl Arla® graddfil
{ 1 msk hackad persilja

1 tsk salt

Dela salladen pa langden och lagg
, iiskallt vatten ca 30 min. Smula osten
+ och blanda med graddfil, persilja och
salt. L&t std i kyl fram till servering.
LAt salladen rinna av och spreja den
med smor-&rapsolja. Grilla hastigt
ca 2 min runt om pa hég direkt varme.
Servera med dressingen.



Grillade nektariner med
hallongradde | 4 port

Hettan frdn gléden ger nektarinerna en
karamelliserad sétma som passar perfekt

med frisk hallongrddde.

4 nektariner
2 msk pressad citronsaft

Hallongradde:
3 dl Arla® vispgradde
2 dl farska hallon

1 msk strésocker

Dela nektarinerna i halvor och kérna ur.
Hall citronsaften &ver snittytorna. Vispa
gradden 18st. Mosa ihop hallon och socker
och véand ner i gradden. Grilla nektarin-
halvorna pa hég direkt varme p8 béda
sidorna tills de har fatt fin farg. Servera
med hallongradden.

Grillad lax med chili, ingefira
och koriander | 4 port

En hel bit lax p4 grillen &r enkelt att laga till
manga och ger en saftig fisk. Pressa éver ny-
grillad lime vid servering.

700 g laxfilé med Y dl hackad
skinnet kvar farsk koriander

Y rdd chili 1tsk salt

1dl Arla Kéket®

Till servering:
grekisk yoghurt

2 msk riven
farsk ingefira

2 lime
firsk koriander

Ta bort ev ben fran laxen. Dela, kirna ur och
finhacka chilin. Rér ihop yoghurten med chili,
ingeféra, koriander och salt. Bred yoghurten
éver laxen. LAt gérna dra ca 2 tim i kyl. Grilla
ca 15 min p4 indirekt vdrme under lock. Dela
limen och grilla ca 10 min med snittytan ner.
Servera laxen med grillad lime och stré éver
lite koriander.



Vilkommen till bords! Det finns
mycket att fira just mw. Arlo
Koket” fyller 20 ér och éntligen
ir det sommar och grilltider.

Soliga hilsningar, Arla Kket®
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1 Potatis- och,
rii ok

f dddfilsrulle med, malfessill /12 siar

kala 200 g potatis och, koka i saltat vatten, Krossa

Ppotatisen och rir i 1 olf gp;
Zs’ 9réddfil och % df /
Tillsiitt % tok salt och, vénd ihop allt fzb'rs;:';:w v

v oedan 1997 rullew i skiyor,
V‘Wmmﬂ" <X 5’29 P‘:* 200 g madjessill ; bitar; toppa med
Hurreoy! 1 &r firar vi att det grédafil och 1 d hackad, dill,

4r 20 ar sedan vi kom ut med var
uppskattade receptbroschyr. Da .som .
nu ar huvudingrediensen att inspirera | , |

E . 1 )
+ill att laga mat och &ta 8 b

tillsammans. Idag bestar
Arla Koket® dven av mat-

lagningsprodukter med allt
fran créme fraiche till riven
ost och gradde, kokbocker
och receptappatr. Vi prov-
lagar alla vara recept sa du
kan lita p& att det smakar
gott. Méalet &r att du som
lagar maten ska kédnna

dig glad, stolt och néjd
nar den serveras.

Johan Backeus
Rrets Kock® 2017

SOMMARHETTAN |

Onskar du enkelt ett krispigt och X
lackert gyllenbrunt resultat nir du
glaserar, steker, grillar och
bryner? D4 ska du vilja Arla®
Smér&rapsolja spray. Négra .
latta tryck ger en jamn och fin
yta utan krangel och kladd.
Ocksaltoppen att spreja
Sver,nykokta grénsaker, ﬂ"
pasta och popcorn.
If

Han gillar lekfullhet i maten. P4 tallriken ska
man kunna se och kinna vad det 4&r man &ter.
Rédbeta ska smaka rédbeta. Och gésten far
gérna vara lite delaktig, exempelvis
riva ost ver ritten. Johan jobbar
till vardags p& stockholms-
krogen Avegia.




ﬂé Vilse i yoghurthyllan? Lugn, hir far du tips p& vilken yoghurt du
® ska blanda ner i varma ritter, vilken som passar till kall sds och
® vilken du bast njuter som den &r med honung, nétter och bir eller
. iengod dessert.

. ARLA KOKET® TURKISK YOGHURT

till en kall sés eller réra. Med pigg syra
och medelfast konsistens passar
yoghurten perfekt som bas i en frisk
tzatsiki, krdmig coleslaw eller kryddig
dipp till grénsaksstavar, chips eller
rostade rotfrukter.

5
e.kologisk variant o
ant om 1 liter-




SVALKA
| DET HETA

\' < Y
Yo ool - TYOGHUR
% € ARLA KOKET® MA
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- Fa frisk och syrlig svalka
i det heta kdket med mat-
yoghurt. Med lite lagre
fetthalt och lattare konsis-
tens kan du runda av en
klassisk tandoori, toppa med
en klick i den kryddiga
soppan eller géra en kramig
marinad till kyckling,

- flaskhlé eller lax.

GREKISK YOGHURT

Den hérligt krdmiga
grekiska yoghurten har
en fast konsistens med
mild och lite graddig
smak. Njut den gérna
naturell i séllskap av bér,
nétter och honung

eller som frasch dessert
i yoghurtpannacotta
eller vit chokladkram.
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SOW\W\M | SPENATEN -

Sommarsvalt och enkelt, som hel ratt eller tillbehér )
- sallad &r f6r alla. Testa en ljummen sallad : ">

med grénsaker fran grillen, ett kul
smakmote mellan bar och betor
eller en kramig klassiker
med stank fran
salta hav.

Sallad med rédbetor, hallon och brynt limesmér | 4 port
Du bara maste prova kombinationen av rédbetor, hallon och mégelost - tre ovéntade

smakkompisar i sommarens nya salladsfavorit. B hneemor:

1 kg farska rédbetor 50 g rdda mangoldskott 50 g Arla® Svenskt Smér
150 g Castello® Blue 1 ask farska hallon a 125 g finrivet skal och saft av % lime ™
1 dl saltrostad mandel et i)

Tvitta och koka rédbetorna mjuka i saltat vatten. Skala och halvera rédbetorna. Skér osten i bitar
och grovhacka mandeln. Ligg upp mangoldskott med rédbetor, ost och hallon pé ett fat. Strd éver
mandeln. Bryn sméret och tillsatt limeskal och saft. Ringla det brynta limesméret éver salladen.



Lax med krdmig potatissallad | 4 port
Underbart krdmig sallad med sommarens
béasta smaker pa ett fat. Variera med béckling,
makrill eller annan rékt fisk om du vill.

300 g varmrokt lax 2 msk grovkornig
750 g farskpotatis dijonsenap

1dl cornichons 1dl finskuren

1 knippe radisor graslsk

% dl rostad 16k finrivet skal av
Dressing: 1 citron

3 dl Arla® graddfl 1krm salt

% dl majonnis 1 krm svartpeppar

Koka potatisen mjuk i saltat vatten. Plocka
laxen i bitar. Rér ihop ingredienserna till
dressingen. Dela potatisen pa hilften och
blanda med dressingen. Dela cornichons pé
langden. Skiva rédisorna tunt, garna med
mandolin. Légg upp potatissalladen pé ett
fat och toppa med lax, cornichons, radisor
och rostad 16k.

|(PA;’
Spara gdrna lite grdslék och citronskal att
toppa salladen med.

Ljummen rarissallad

med rostbiff | 4 port

I en ljummen sallad kommer smakerna fram
&nnu battre. Med oljan frdn osten som dressing
ar det har riktigt sommarlat mat!

200 g skivad rostbiff 1rédlsk

3 dl ra- eller fullkornsris 150 g kalamata-

1 burk Apetina® vitost oliver
herbes de Provence 65 g babyspenat
a265g 1 krm salt

2 tomater 1 krm svartpeppar

Koka riset enligt anvisning pa férpackningen.
Hall av osten men spara oljan. Vand ner osten
iriset medan det fortfarande &r varmt. Strimla
rostbiffen. Skdr tomaterna i tdrningar, skala och
finhacka rédléken. Hall av oliverna. Blanda allt
med babyspenaten, % dl av oljan fr&n osten
samt salt och peppar.
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Ringla 6ver
lite god olivolja.

Blomkalssallad med avokado och
kryddiga korvar | 4 port

Blomkélsriset blir krispigt gott efter en sviang
i stekpannan, servera med sval réra.

1 blomkalshuvud, 2 dl Arla Kéket®
ca500g turkisk yoghurt

3 msk Arla® 1 tsk salt
Smdr-&rapsolja 1 krm svartpeppar

finrivet skal och 4 kryddiga korvar
saft av % citron 1 ask drtskott,ca50 g

1 gurka 4 pitabréd

2 avokador

Riv blomkalen grovt och fras i halften av smér-
&rapsoljan ca 2 min. Tillsétt citronskal och
saft. Ligg blomkalen p4 ett fat. Skir gurkan

i stora tirningar. Dela och kirna ur avokadorna.

Térna ena och klyfta den andra avokadon.
Blanda tarnad gurka och avokado med yoghurt,
salt och peppar. Skir korven i bitar och stek

i resterande smér-&rapsolja. Lagg korven pé
fatet med blomkalen. Klicka p& gurk- och
avokadoyoghurten och toppa med klyftad
avokado och artskott. Servera med pitabrad.

Grillad biffsallad | 4 port
Lyxig sallad som gér lika bra att géra pa rester

av grillat kétt som kyckling.

2 skivor biff 2 150 g 1 krm svartpeppar

1 rédlsk 65 g machésallad

saft av % citron Ostréra:

1 msk flytande honung 100 g Arla Priist®

500 g farsk grén sparris 250 g Arla Koket

250 g kérsbarstomater Kesella® kvarg
pa kvist 1 krm salt

Arla® Smér&rapsolja 1 krm nymalen
spray svartpeppar

1 krm salt

Riv osten fint, spara lite till topping, och blanda
med kvargen. Salta och peppra och stéll kallt.
Skala och skiva rédléken och vand runt med
citronsaft och honung. Spreja biff, sparris och
tomater med smér-&rapsolja, salta och peppra.
Grilla biff, sparris och tomater ca 2 min per
sida p& direkt varme. Skiva biffen tunt och
lagg pa ett fat med sallad, rédlék, sparris

och tomater. Toppa med ostréran och resten
av osten.




Nudelsallad med rikor | 4 port
Sviang ihop en fargglad sallad med nudlar, mycket
grént och kramig dressing. Glasnudlar ar gjorda
av mungbénor och blir klara pé ett kick.

150 g glasnudlar 2 salladslkar

2 msk japansk soja 11r6d chili

1 msk flytande honung 250 g skalade rikor

1 tsk sesamolja 1 dl hackade cashewnétter

1 msk rostade 1 kruka koriander
sesamfrén 1lime

250 g farsk gron sparris

Dressing:
1rédlsk 2 dl Arla® graddfil
1 ask sockerérter 2 msk japansk soja
alsog 1 msk riven firsk ingefira

1 knippe radisor finrivet skal och saft av 1 lime

Blanda ihop ingredienserna till dressingen och stéll i kyl. Koka
nudlarna enligt anvisning pa férpackningen. L&t nudlarna rinna av
ordentligt och blanda med soja, honung, sesamolja och sesamfrén.
Bryt av nedersta delen av sparrisen. Koka sparrisen ca 1 min. L&t kallna
och dela p4 langden. Skala och strimla r6dlék, sockerérter, radisor och
salladslok tunt. Dela, kiirna ur och finhacka chilin. Férdela nudlarna

i skélar och toppa med grénsakerna, chili, rdkor, cashewnétter,
koriander och dressing. Servera med limeklyftor.
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LIVET PAEN ©
GLASSPINNE

Att géra egen glass ar oslagbart gott och
inte alls s& svart. Mixa ner sommarens sota
bér och éverraska med en pinne, en fluffig
milkshake eller en statlig glasstarta som
final p& sommarkalaset.

_ '\i':;’\p
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¢ Bli glassexpert 3
med Arlas
glass-skola:
: arla.se/glasskola

Smoothiepops | 15 st
Glassa loss med din smoothie pa en pinne! Mixa yoghurt med frukt och bar och toppa med
granola. Valj mellan rosa hallon och gul mango.

1 Yoggi® yalla! yoghurt-smoothie hallon eller mango 250 g farska hallon eller mango
2 dl Arla Kéket® grekisk yoghurt 3 kiwifrukter

% dl flytande honung 1dl granola

1 banan 15 glasspinnar

Mixa en smoothie med yoghurt, honung, skalad banan i bitar och hélften av hallonen eller mangon.
Skala och skiva kiwifrukterna. Férdela granolan i botten pé glassformar, lagg i kiwiskivor, hallon
eller mango. Hall smoothien i formarna och stick i glasspinnar. Frys glassarna ca 3 tim.



Glassandwich | 15 st

Den godaste glassandwichen gér du sjilv.

Du kan byta ut bldbar mot skivade jordgubbar
men slopa dd kardemumman.

2 dl kondenserad % tsk mortlade
mjolk kardemummakérnor
150 g Arla® farskost 3 dl Arla® vispgrddde
naturell
1% dl farska eller 80 havrekakor
frysta bldbar

Mixa kondenserad mjélk, farskost och bl&bar.
Tillsatt kardemumman. Vispa gradden 16st
och vénd ner i bldbarssmeten. Hall smeten

i en form som rymmer ca 1 % liter. Frys glassen
i minst 6 tim. Skopa kulor av glassen och lagg
mellan havrekakorna.

Glasstarta med citrongris

och blabar | 12 bitar

En frisk och festlig glasstarta med biskvibotten.
Tartan gér utmaérkt att géra i férvig och frysa in.

Biskvibotten:
200 g mandelmassa Glasskram:
% dl strésocker 2 stjalkar
2 dggvitor citrongrés
Blabarssylt: 5dl Arla® vispgradde
2 dl frysta blabir 3 &ggulor
1 dl syltsocker 1% dl strésocker
1 msk pressad Garnering:
citronsaft farska blabar

Satt ugnen pa 175° Riv ner mandelmassan
grovt i en bunke. Blanda ner socker och &gg-
vitor lite i taget till en slat smet. Bred ut i en
form med 18stagbar kant, ca 24 cm i diameter,
med bakplatspapper i botten. Gradda i mitten
av ugnen ca 20 min. Lat svalna. Blanda blabar,
syltsocker och citronsaft i en kastrull. L&t koka
ca 3 min. Mixa sylten slat och 13t kallna helt
ikyl. Banka citrongréset med t ex baksidan

pé en kniv och skér i mindre bitar. Koka upp
1% dl av gradden med citrongréset. Tack med
plast och 1&t svalna i kyl. Vispa resterande
gradde 16st. Sila den avkylda gradden och
blanda med den vispade. Vispa dggulor och
socker fluffigt och vénd ner gradden. Hall

i formen och ringla éver bldbarssylt. Frys tartan
i minst 4 tim. Ta ut tdrtan ca 20 min innan den
ska dtas. Garnera med farska blabér.




l. A4.’ Ta en genvdg med fardig
jordgubbssorbet i shaken.

Semifreddo med vit choklad, lime

och bakad ananas | 6 port
Semifreddo betyder halvfryst pé italienska och
ar en enkel glass du kan géra utan glassmaskin.

2 igg Bakad ananas:

1dl rdrdrsocker 1 farsk ananas

150 g vit choklad finrivet skal av
3 dl Arla® vispgradde 1lime

1dl Arla Kéket®

‘ Till servering:
syrad grédde 30% 20 g vit choklad

finrivet skal av 1 lime firska myntablad

Vispa dgg och socker vitt och fluffigt. Hacka
och smalt den vita chokladen i mikron eller
&ver vattenbad och vand ner i 4ggvispet.
Blanda vispgradde och syrad gradde, vispa
16st och tillsatt limeskalet. Vand ner gradden
i chokladsmeten. Hall i valfri form och

frys glassen ca 3 tim. Sétt ugnen pa 180°.
Baka ananasen hel ca 1 tim, &t svalna. Skala
ananasen och skér i kuber. Riv 6ver limeskal
och servera med semifreddon. Toppa med
riven vit choklad och myntablad.

Jordgubbsshake extra allt | 4 port
Njut av en fluffig shake med sorbet pa
sommarens séta gubbar och lime.

Jordgubbssorbet: Milkshake:

1 liter farska jordgubbar 2 dl Arla® mild

1% dl strésocker yoghurt grekisk

% dl flytande honung 4 dl Arla® mjslk

2 dl vatten 1 tsk vaniljsocker

% dl pressad limesaft Topping:

Jordgubbssés: 2 dl Arla®

100 g farska vispgraddde
jordgubbar 4 farska jordgubbar

% dl florsocker strossel

Koka upp jordgubbar, socker, honung, vatten
och limesaft. Mixa slatt och 14t svalna. Lat st&

i kyl i minst 2 tim. Kér sorbetsmeten i en glass-
maskin och still sedan i frysen. Mixa jord-
gubbar och florsocker slatt till s&sen. Mixa
halften av sorbeten med yoghurt, mjélk och
vaniljsocker. Vispa griddden. Ligg en kula
sorbet i varje glas. Hall p& milkshake varvat
med jordgubbssés och spritsa pa griadden.
Garnera med delade jordgubbar och stréssel.



tarta veckan

- Spaghett1 med krdmig pesto | 4 port
En snabb och enkel pasta med krédmig pesto gjord pa kvarg. Gér gérna lite extra av peston,
den &r god som dressing eller dipp ocksé.

400 g spaghetti 1 vitlsksklyfta Plocka basilikabladen och riv osten. Spara lite basilika,
M Do to; 250 g Arla Ksket ost och pinjenétter till servering. Mixa ingredienserna
B . L rukor basilika Kesella® kvarg till peston val och smaka av med salt och peppar.
i ;’ . 100 g Arla® Svecia Ys tsk salt Rosta de sparade pinjendtterna i en torr stekpanna.

50 g Pinjenstter 1krm svartpeppar  Koka spaghettin enligt anvisning p& {érpackningen.

Blanda spaghetti och pesto. Toppa med den sparade
osten, pinjendtterna och basilikan.




Viktor Westerlind vann titeln Arets Kock® 2009 och jobbar
pa restaurang Frantzén i Gamla stan. Viktor reser ocksa runt i varlden
och gér géstspel p& andra restauranger, nu senast i Hong Kong.
P4 resorna gillar Viktor att hinga med de lokala kockarna och prova
nya ratter, girna med okénda r&varor och smaker som &verraskar.

VIKTOR VALJER...

FISK eller KOTT
FORRATT eller DESSERT (valjer bada)
HEMMAKVALL eller UTEKVALL
KUSTEN eller SKOGEN
VARPRIMORER eller HOSTSKORD

)\, TLAGNING




Citrontarte
med honung

Viktor Westerlind, Arets Kock ®2000.
Verksam pd restaurang Frantzén i Gamla stan,
Stockholm.

Beritta om din helgmeny. Pizza dr alltid

bra att bérja med, gérna med mdnga olika
smaker och kontraster mellan rda och till-

lagade toppingar.

Vilket dr ditt basta knep nar du lagar ré6ding?
Nér du tillagar réding i ugnen dr den férdig nédr
skinnet bérjar lossa. Ett annat tips dr att salta
och pressa citron éver fisken bdde fére och

efter tillagning, det ger extra mycket smak.

Vem bjuder du helst pa treritters? Jag lagar
gdrna mat till kollegor, kockar som alltid star
i kéket dr tacksamma att bjuda pd middag!

Favoritrdvara? Blodapelsin pd vintern och
ndsslor pd varen.

Ugnsbakad réding med smor-
glaserade grénsaker | 4 port

Den lena smérsdsen med sélta frdn havet
passar till alla sommarens primérer. Valj en
av romsorterna i sdsen om du inte vill lyxa

till med alla tre.
4 rddingfiléer Gronsaker:
1 tsk salt 1 gul paprika

finrivet skal av

1 gul zucchini

Y citron 1 knippe radisor
1dl plockade sméa 1 liten purjoldk
dillkvistar 200 g kokt
Sas: farskpotatis
2 dl vitt vin 2 msk Arla®
3 msk vitvinsviniger Svenskt Smor
3 msk finhackad 1tsk pressad
schalottenlok citronsaft
1 finhackad 2 msk hackad
vitloksklyfta graslek
1 krm salt

2 msk Arla Kéket®
syrad griddde 30 %
150 g Arla®
Svenskt Smér,
skuret i tdrningar
2 tsk pressad citronsaft
1 krm salt
60 g forellrom, 16jrom
och svart stenbitsrom
3 msk hackad graslsk

Sétt ugnen pé 100°. Putsa och salta réding-
filéerna. LAt std i kyl ca 30 min. Lagg fisken
pé en plat med bakplatspapper. Tillaga

i mitten av ugnen ca 15 min till en innertem-
peratur pé 45-50°. Dra av skinnet p& fisken
och riv éver citronskal och stré éver dill.

Koka ihop vin, vindger, schalottenlék och vit-
16k tills Y4 Aterstar. Tillsatt gradden och koka
upp. Tillsatt sméret férsiktigt i omgéngar och
mixa samtidigt med stavmixer. Sdsen ska bli
tjock och blank. Tillsatt citronsaft och salt.
Rér ner rom och graslok vid servering.

Sétt ugnen pa 225°. Rosta paprikan hel

i mitten av ugnen tills den f&tt fin farg,

ca 20 min. Dela och kérna ur och skar

i mindre bitar. Hyvla zucchini och radisor
tunt, gdrna med mandolin. Strimla och
skolj purjoldken. Varm grénsaker, purjolok
och potatis i smér. Vand ner citronsaft

och graslék. Smaka av med salt.

19



Yoghurtpannacotta
med bl&bar I 4 port
Med yoghurt i pannacottan far den en
extra frisk och frasch smak.
1 gelatinblad Topping:
3 dl Arla® vispgrddde = 1dlfarskablabar
% dl flytande honung
1 % tsk/vaniljsocker
1% dl Arla Kéket®
grekisk yoghurt

Lagg gelatinbladet i kallt vatten ca 5 min. = |
Koka upp grédde, honung och vaniljsocker J
i en kastrull. Ta kastrullen fr&n varmen. Ta |
upp gelatinbladet och smélt ner i gradden.

Ror i yoghurten. Hall upp i portionsformar !
och 13t sté i kyl minst 3 tim. Toppa med bla- |
bar vid servering. '

Kyckling i pitabréd med
coleslaw pa primérer | 4 port
Matig picknick-macka med krispig och
krémig coleslaw.

% grillad kyckling % knippe radisor
4 pitabréd 1 dl Arla Koket®
% kruka oregano turkisk yoghurt

Goloslbw: 2 msk majonnis

200 g vitkal Y tsk salt
50 g sockerérter 1 krm svartpeppar

Strimla vitkal och sockerérter fint. Skiva
radisorna tunt. Blanda med yoghurt och
majonnés. Smaka av med salt och peppar.
Plocka allt kétt frén kycklingen. Varm

pitabréden enligt anvisning pa férpack- TU R KI SK
ningen och fyll dem med coleslaw och
kyckling. Toppa med oregano. : YO G H U R'I'
| _ _, _ | Fetthaltios .
| NASTA ARLA KOKET®
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