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Oppna dorren till ditt eget kdk

| Arlakdket &r vi ofta pa resande fot och upptacker all varldens kdk. Vi har bl a smakat
pa Asien, Orienten och i senaste numret var vi vid Medelhavet. Darfor kdnns det extra kul
att vara hemma igen och 6ppna darren till vart eget kok. Och vad passar battre nar det
nordiska kdket ar sa pa tapeten? Kockarna talar om det, tidningarna skriver om det och
matprogrammen i TV visar det.

Men vad &r det egentligen? Vart nordiska kok &r rent, frascht och inte ett dugg till-
kranglat eller installsamt. Det gar ut pa att ta tillvara det naturen erbjuder. Vi har ett kallt
klimat, och att mat och klimat hor ihop hors till och med pa orden. Darfor kan vi t ex
njuta av fisk och skaldjur fran kalla vattendrag och frukter och gronsaker som har mognat
langsamt under langa, ljusa dagar och fatt en intensiv smak. Enligt vara stjarnkockar
finns egentligen bara en regel: ravarorna ska tala och kryddorna far aldrig ta 6verhand,
bara understryka.

| det har numret av Arlakoket vill vi stilla din nordiska hunger. Vi har som vanligt
satsat pa enkel tillagning som passar vart moderna satt att leva. Nar maten gar latt att
laga far vi mer tid att sitta till bords och njuta med familj och vdnner. Nagot som vi alla
vill géra under mérka hostkvillar.

Som sagt, vdalkommen hem!

Hostens goda potatisSmoS — GRUNDRECEPT POTATISMOS /4 port

Overraska och bjud pa potatismos med nya, 1 kg potatis

spannande smaksattningar, prova t ex: 2 dl mjolk
e Svamp och finhackad gul 6k stekt i smor 25 g smor
1-2 krm salt
e Riven muskotnot 2 krm vitpeppar

* Rivet citronskal och hackad dill Skala och skar potatisen i mindre bitar. Koka

e Grona artor och hackad mynta dem mjuka i lattsaltat vatten 10— 15 min.

Hall av kokvattnet. Varm mjélken med smoret i
en kastrull och hall det 6ver potatisen. Vispa
moset riktigt luftigt med elvisp. Smaksatt med
e Riven farsk pepparrot salt och peppar.

* Blandade, hackade svenska orter,
t ex persilja, dill och korvel
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JORDARTSKOCKSSOPPA / 4 port

En mild och krdmig soppa pa en god knol.
En njutning for smaklokarna!

500 g jordartskockor 2 gronsaks-

1 gul 6k buljongtdrningar
smor 2 1/2 dl Kelda

1 dl torrt vitt vin matlagningsgrdadde
5 dl vatten 1 krm vitpeppar

Skala och hacka loken. Skala och skér jordart-
skockorna i mindre bitar. Frds loken i smor i en
kastrull. Tillsatt jordartskockor, vin, vatten och
buljongtédrningar. Lat koka under lock ca 15 min
eller tills jordartskockorna ar mjuka. Mixa sop
slat. Hall tillbaka soppan i kastrullen och till-
satt gradden. Varm och smaksatt med peppar.
Garnera garna med persilja.

Borta bra, men
hemma bast

Visst ar det latt att forforas av exotiska kryddor
och ingredienser. Men du kommer val ihag var
finsmakande persilja som gor maten bade nyttig
och grénprickig? Du minns vl var uppkaftiga
pepparrot? Du har vél inte glomt bort smaér, som
far alla smaker att blomma? Ja, vi har faktiskt
ett eget kok med smaker att vara stolta dver.
Har far du chansen att aterupptacka det!

CITRONDOFTANDE
PURJOLOKSGRATANG /4 port

Genialt enkel gratdng, med mycket smak och
citrussting. Gott till t ex rokt skivad skinka.

4 purjolokar, ca 800 g 2 krm svartpeppar
2 1/2 dl Kelda ostsas 100 g Gratella
rivet skal och pressad gratdngost
saft av 1 citron 1 pase mandelspan, 50 g

Satt ugnen pa 225°. Skér purjoldken i ca 10 cm
langa, sneda bitar. Koka dem mjuka i saltat vatten
ca 5 min. Lagg purjoloken i 4 smorda ugnssakra
portionsformar eller i en stor ugnssaker form.
Blanda sasen med citronskal och citronsaft.
Smaksatt med peppar. Férdela sasen 6ver purjo-
l6ken. Stro 6ver ost och mandel. Gratinera i
mitten av ugnen 15— 20 min.

RAGBRODSTRIANGLAR MED RAKOR / 8 st

Rakrora med karaktar av pepparrot, ett bra smak-
mote med jordartskockssoppan.

500 g rakor med skal  smor

6 radisor 8 skivor grovt ragbrod
1 dl Kesella 1 1/2 dl finstrimlad
3 msk riven isbergssallad
farsk pepparrot
2 krm salt

Skala och grovhacka rakorna. Skér radisorna i
tunna skivor. Blanda rékor, radisor, Kesella,
pepparrot och salt. Bred smor pa brédskivorna
och lagg pa salladen. Fordela réran pa 4 av
brédskivorna och ldgg de resterande ovanpa.
Tryck till forsiktigt och skar dem i trekanter.
Serveras nygjorda, da smakar de som bast.

TIPS! GRILLADE ADELPARON

Skiva paron pa langden. Grilla eller stek dem i en

grillpanna. Lagg ut paronskivorna pa ett fat och %
smula 6ver Kvibille ddel.

Bilden hittar du pa www.arla.se
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KOTTBULLAR MED SALTGURKA,
GRADDSAS OCH APPELSTROSSEL / 4 port
Saltgurka och dpple ger véra kéttbullar nya
smakdimensioner.

400 g notfars

1 liten gul 6k

14gg

1/2 dl graddfil

1 dl finhackad saltgurka
1/2 dl finhackad persilja
1 tsk salt

1 krm peppar

smor

Sas:
2 1/2 dl Kelda klassisk griddsas
1 msk svartvinbédrsgelé

Servera med:
1 syrligt d@pple

Skala och finhacka l6ken. Blanda farsen val
med |6k, dgg, graddfil, saltgurka, persilja, salt
och peppar. Rulla ca 25 kéttbullar. Bryn dem
runt om i smor i en stor stekpanna. Fortsatt att
steka pa medelvdrme 5—7 min. Vdarm sasen
och ror ner gelén. Karna ur och skar dpplet i
sma tarningar. Servera kottbullarna med sasen,
dppelstréssel och potatismos.

TIPS! SNABBA LAXGRYTAN /4 port

Skala 500 g potatis och skdr i bitar. Koka 1 liter
Kelda tomatsoppa, potatis och 2 tsk dillfré pa svag
vdrme ca 15 min. Skdr 400 g skinn- och benfri laxfilé
i ca 2 cm stora kuber. Lagg ner dem och 2 dl frysta
artor, sjud 3—4 min. Smaksatt med 2 krm svartpeppar.
Servera med graddfil och dill.

POTATISFLARN /8 st
Rom och graddfil pa elegant potatisbakelse.

14 - 16 kokta, kalla Servera med:
potatisar 3 dl graddfil
1 rulle firdigkavlad, 2008 li?i- eller
kyld smérdeg, 275 g stenbitsrom
1 tsk salt 1 dl finskuren
graslok

1 uppvispat dgg
4 dlriven ost,
Kvibille cheddar

nymald svartpeppar

Satt ugnen pa 225°. Skala och skiva potatisen. Skar
smordegsplattan i 8 kvadrater. Ligg dem pa en plat
med bakplatspapper. Nagga med en gaffel. Férdela
potatisen omlott i rader pa smérdegen och salta.
Pensla kanterna med dgg. Stro over osten. Gradda
i mitten av ugnen ca 15 min tills osten har fatt fin
farg. Lat svalna nagot. Klicka pa graddfil och toppa
med 6jrom. Str6 over graslok, peppra.

'.

MATIG HOSTSALLAD / 4 port
Sallad med manga smaker som maittar gott.

400 g farska rodbetor 1 tsk flingsalt
1 dl grona torkade linser 2 krm svartpeppar

eller 2 dl pa burk 1 paket bacon, 140 g
1 1/2 dl grovhackad 140 g Kvibille ddel
bladpersilja

2 msk rapsolja
pressad saft av
1/2 citron

Koka rodbetorna med skalet pa i vatten tills de
ar mjuka. Skala och skar dem i klyftor. Koka de
torkade linserna. Skdlj linserna och lat dem
rinna av. Blanda linser, persilja, olja, citronsaft,
salt och peppar. Skar baconet i sma bitar och
knaperstek i en stekpanna. Lat rinna av pa hus-
hallspapper. Fordela linserna pa ett fat. Ldgg pa
rédbetor, bacon och smula dver osten.
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Smak for det vilda

Nordbor &r naturdlskare och sa har ars vill vi

kanna smaken av skog och mark. Svamp- och

y | 2 barsafari dr alltid kul, dven om skorden séllan
- blir sa stor som férvantningarna. Som tur ar
finns affaren med viélfyllda frukt- och gronsaks-
. ) diskar, dar du kan plocka sa mycket du vill.
. 7

SVAMPPASTA / 4 port

Hostens juveler i séllskap med pasta ger skogs-
doft i hela koket.

300 g pasta 1 tsk salt
1 gul L6k 2 krm svartpeppar
1 vitloksklyfta 1/2 dl grovhackad
8 dl blandad persilja

farsk svamp
smor Servera med:

1 1/2 dl torrt vitt vin grovriven ost, Kvibille Prast

2 1/2 dl Kelda
SMAKTIPS! mellangriadde

KVIBILLE CHEDDAR MED VARM HJORTRONSYLT
..... Koka pastan. Skala och hacka 6k och vitldk.

Skar ev svampen i bitar. Frds den gula l6ken med
svampen i smor i en stekpanna tills all vatska
kokat in. Tillsatt vitlok och vin. Lat vinet koka in.
Hall pa gradden. Smaksétt med salt och peppar.
Koka pa svag vdarme ca 5 min. Tillsatt persilja.
- Blanda sasen med pastan. Stro dver riven ost.

tillsammans med de friska, syrliga hjortronen blir ett
spannande smakmdate. Kul att servera efter middagen
nar du har gaster — ost och dessert i ett!

RENSKAVSTOAST MED GRONPEPPAR / 4 st
Gronpeppar och renskav? Urgott, du maste

bara prova!

1 paket fryst 1 dl vispgrdadde
renskav, 240 g 2 msk hackad persilja

smor 2 krm salt

1 liten rodlok
1 1/2 tsk gronpeppar 4 skivor vitt formbréd
ilag salladsblad

Stek fryst renskav i smor i en stekpanna tills
det tinat helt. Skala och finhacka loken. Tillsatt
6k och gronpeppar och stek pa medelvdarme
ca 2 min. Tillsatt gradden och lat den koka in Snurra upp de goda smakerna
lite under omrorning. Ror ner persilja och smak- pa gaffeln och njut!

satt med salt. Rosta och kantskar brodskivorna.
Ldgg dem pa 4 tallrikar och fordela salladsblad
pa. Toppa med renskavsréran. Garnera gérna
med persilja.
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EN RIKTIG KLASSIKER MED NY KLICK!

Servera varm Sagolika nyponsoppa som
mellanmal eller efterratt med en klick len

Kesella vanilj och mandelbiskvier.

10

Mumsigt mannamjuk!

ENBARSLAX MED

TIMJANCREME / 4 port

Snabbmarinaden ger direkt mycket smak till
laxen. Servera med den lena timjancrémen.

500 g skinn- och Timjancréme:
benfri laxfilé 1 rodlok
pressad saft av 2 dl l&tt créeme fraiche
1 1/2 citron 2 msk hackad timjan
14 krossade enbédr 1/2 tsk salt
1 1/2 tsk flingsalt 1 krm peppar
2 krm peppar

700 g mandelpotatis
1 kruka romansallad

smor

Skala och finhacka l6ken till timjancrémen, spara
lite till servering. Blanda alla ingredienser till
crémen. Stall i kylen. Tvétta potatisen och koka
den med skalet pa. Skar laxen i 1 cm tjocka
skivor. Ldgg dem i en form. Blanda citronsaft,
enbdr, salt och peppar. Hall blandningen 6ver
laxen och lat marinera ca 15 min. Vand laxen
efter halva tiden. Skiva potatisen. Lagg upp
salladsblad och potatis pa 4 tallrikar. Stek
laxen i smor i en stekpanna ca 1 min per sida.
Fordela laxen pa tallrikarna. Lagg pa en klick
timjancréme och stro dver resten av rodloken.

MANNAPANNKAKA

MED VANILJBLABAR / 4-6 port

Blabar till var variant pa tjockpannkaka med
ny smak.

8 dl mjolk Vaniljblabar:
1 1/2 dl mannagryn 2 1/2 dl Kelda vaniljsas
1/2 tsk salt 3 dl blabar

2 uppvispade dgg

2 msk strosocker
rivet skal av 1 citron
2 tsk florsocker

Satt ugnen pa 200°. Smérj en ugnssaker form,
ca 22 cm i diameter och bréa med mannagryn.
Koka upp mjélken i en kastrull. Ta kastrullen fran
varmen. Vispa ner mannagryn och salt. Koka under
omrdrning pa svag varme ca 4 min. Ta kastrullen
fran varmen igen. R6r ner dgg, socker och citron-
skal. Hall smeten i formen och gradda i nedre
delen av ugnen ca 35 min. Lat svalna och pudra
over florsocker. Vispa vaniljsasen och blanda
med blabar, spar nagra till garnering. Servera
mannapannkakan ljummen med vaniljblabar.

CHOKLADKOLAPA) MED

LINGON / 12— 15 bitar

Utsokt smakbrytning mellan chokladkola och
lingon! Pajen behover god tid att stelna.

100 g smor 1 1/2 dl ljus sirap
1/2 dl strosocker 200 g mork choklad,
2 dl havregryn ca 40% kakaohalt
1 1/2 dl vetemjol 1 1/2 dl lingon
Fyllning: Servera med:

1 1/2 dl vispgradde vispgradde

50 g smor

Satt ugnen pa 200°. Smalt smoret i en kastrull.
Tillsatt socker, havregryn och mj6l. Ror ihop till
en deg. Tryck ut i en pajform med lostagbar bot-
ten, ca 24 cm i diameter. Férgradda pajskalet i
mitten av ugnen 8 —10 min tills den har fatt fin
farg. Koka upp gradde, smor och sirap i en kast-
rull. Koka pa svag varme ca 10 min. Ta kastrullen
fran varmen. Bryt chokladen i bitar och ldgg ner
i smeten. Stall tillbaka pa eftervdarme. Ror tills
chokladen smalt och &r riktigt slat och blank.
Hall chokladsmeten i pajskalet och stré over
lingonen. Stall i kylen att stelna minst 5 timmar
eller 6ver natten. Servera med lattvispad gradde.

11
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Kom oOver pa en fikal!

Inga kan fika som vi har pa Nordens topp.
Finlandarna dr de storsta kaffedrickarna i varl-
den och sedan kommer svenskarna. Gastfriheten
mats ofta efter hur snabbt du far pa kaffet nar
nagon tittar in. Nu ska det fikas! Till kaffet njuter
vi av sallskap, samtal och godsaker.

KANELBULLAR / ca 40 st
Véra karaste bullar kan njutas i oandlighet!

50 g jast for Fyllning:
sota degar 150 g rumsvarmt
150 g Smor smor
5 dl mjolk 3/4 dl strésocker
1 tsk salt 1 msk mald kanel
1 dl strosocker
1 1/2 tsk stott Garnering:
kardemumma 1 uppvispat dgg
14 - 15 dl vetemjol parlsocker

Smula jasten i en bunke. Smalt smoret. Tillsatt
mj6lken och varm till fingervarme, 37°. Hall deg-
spadet Gver jasten, ror om sa att jasten loser sig.
Tillsatt salt, socker, kardemumma och nastan
allt mjol. Arbeta degen tills den blir blank och
smidig. Lat jasa under bakduk ca 30 min. Sétt
ugnen pa 225°. Ror ihop fyllningen. Arbeta deg-
en pa latt mjlat bakbord. Dela den i tva delar
och kavla ut dem till rektanglar, ca 30x45 cm.
Fordela fyllningen pa rektanglarna. Vik langsid-
orna mot varandra. Skdr tvarsover i ca 2 cm
breda remsor. Tanj och vrid degremsorna och
forma dem till l6sa knutar. Légg dem pa platar
med bakplatspapper. Lat jasa under bakduk ca
30 min. Pensla bullarna med dgg och stro dver
parlsocker. Gradda i mitten av ugnen 8 —10 min.
Lt svalna pa galler under bakduk.

BULL-VARIATION:
Mandelbullar: Tillsatt 100 g finhackad mandel
i fyllningen.

Kardemummabullar: Byt ut kanelen i fyllningen
mot mald kardemumma.

Vaniljbullar: Byt ut kanelen i fyllningen mot
vaniljsocker.

ova att lagga lite karde-
umma i kaffefiltret nar
du brygger kaffe. Mmmm...

f

PARONKAKA MED
MANDELMASSA / 8- 10 bitar

Sockerkakan far konkurrens! Kesella vanilj ger
god smak och gor kakan saftig och hallbar.

2 agg

1 dl strésocker

100 g smor

1 dl Kesella vanilj

100 g riven mandelmassa
3 1/2 dl vetemjol

1 1/2 tsk bakpulver

1 tsk mald kanel

1 stort paron eller 2 sma

Satt ugnen pa 175°. Smorj och bréa en socker-
kaksform. Vispa dgg och socker pdsigt. Smalt
smoret och ror ner det i smeten. Tillsatt Kesella
och mandelmassa. Blanda mjol, bakpulver och
halften av kanelen. Ror ner det och fordela
smeten i formen. Karna ur och skar paronet i
klyftor. Stick ner dem till halften i smeten.
Pudra over resten av kanelen. Gradda i nedre
delen av ugnen 45— 55 min. Lat kakan svalna.

KNAPRIG KRYDDIG

APPELSMULPA] / 4-6 port

Appelpaj hor hosten till! Rivet dpple gor den safti-
gare och med aromatiska kryddor har du en hit.

4 dpplen 3 dl vetemjal

1/2 dl strosocker 1/2 dl strosocker

1 tsk mald kanel

1 tsk mald ingefdra Servera med:

1 krm mald muskotnéot 2 1/2 dl Kelda
vaniljsas

Smuldeg:

150 g kallt smor
1 dl hasselnétter
eller solroskdrnor

Satt ugnen pa 225°. Hyvla smoret och grovhacka
notterna till smuldegen. Lagg alla ingredienser
till degen i en bunke. Arbeta ihop till en smulig
deg. Kdrna ur och riv @pplena grovt. Blanda med
socker och kryddor. Lagg dppelblandningen i
en smord ugnssaker form, ca 22 cm i diameter.
Férdela smuldegen pd. Gradda i mitten av
ugnen ca 20 min. Lat svalna nagot och servera
med lattvispad vaniljsas.

13
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Tips, nyheter och roligheter for ditt kok

Vad slar en varm, nybakad kanelbulle och ett

glas kall mjolk? Inte mycket tycker vi, som

darfor vill sla ett slag for Kanelbullens dag

den 4 oktober. Hur bullar du upp?

Mogen for nat starkare

Prést, Herrgard, Grevé, Svecia. Nu samlar vi

alla vara svenska, vallagrade ostar under det
anrika varumaérket Kvibille. For att njutningen

ska bli annu storre
har ostmastarna lagt
till lite extra lagrings-
tid. S& nésta gang du
vill ha en starkare
ostupplevelse ska du
titta efter Kvibille i
ostdisken.

~

Svaret finns i smorets smélttemperatur som
ligger runt 35°, véldigt ndra var egen kroppstem-
peratur. Jamfoér med vanliga hushallsmargariner
som smalter mellan 45-70° Smoret smalter alltsa
direkt nar det hamnar i munnen och da frigérs
alla aromer som sméret innehaller. Det &r nér-
mare bestamt runt 120 stycken. Manga av dem
uppfattar vi inte, men man kan urskilja vanilj,
smorkola, kokos, persika, aprikos och hallon.

Kalla: SIK - Institutet for livsmedel och bioteknik AB

Hostnytt fran Kelda!

Sdga vad man vill, men ingen sas i vdrlden ver-
kar kunna 6vertraffa bearnaise i popularitet.
Nu finns den i Keldas stora sasfamilj och véntar
bara pa att hamna i din saskastrull.
Soppfamiljen har ocksé en nyhet att komma
med, Kelda orientalisk soppa. Vill du gora ett

|

litet avbrott i den sven-
ska hosten, kan du
med andra ord ta en
snabb tur och retur till

ORIENTALISK
Orienten. soppa
Alla Keldas '
Séser OCh 1
soppor ar unaun:ils&s —
kastrull- Gontiie el J
klara! &

Knoligt lexikon

Vissa ar mjéliga, andra fasta. Nagra ar avlanga
och ndgra tunnskaliga. Har en snabb guide till
nagra vanliga och ovanliga potatissorter.

KING EDWARD - kanns igen pa sitt rodflackiga
skal. Sjalva potatisen ar gulvit, latt mjolig.
Perfekt till potatismos.

ASTERIX - en riktigt bra och smakrik kok-
potatis, som inte spricker nar man kokar den.
Haller bra hela vintern.

BINTJE - en klassisk och omtyckt allround-
potatis, fast och gul. Passar till stekning, gratang
och potatisklyftor i ugn.

MANDELPOTATIS - en avlang, smakrik sort
som &r ett maste till surstromming, men
underskatta den inte till annat. T ex en krdmig
mandelpotatispuré.

SPARRISPOTATIS — en mycket god, fast potatis
med en latt ntsmak. Se den som en primér,
att njuta med en klick smor!

| S—
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p Pappelkram och annu fler nordiska
. favoriter pa www.arla.se

. Vikan gladja dig med att vi har en dnnu st6rre nordisk meny pa var
hemsida. T ex recept pa Pappelkram, en nordisk specialitet som du
bara maste prova. Med mjolk till. Eller var jattegoda Prastostpaj!
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Tavlingen Arets Kock avgérs i februari. Vinnaren

2004 blev Markus Aujalay fran ”Fredsgatan 12”
i Stockholm. I &r stod det trendiga nordiska
koket pa menyn. Under rubriken ”nordisk cock-
tail” tavlade kockeliten i frasch, nordisk plock-
mat, latt att dta med ett enhandsgrepp. Det
gdllde att hitta ratt kombination mellan s6tma
och syra, krispigt och mjukt. Hoga smaker for
en mingelfest pd nordliga breddgrader. Markus
tycker att det &r roligt att vi dntligen fatt upp
dgonen for vart eget kok. ”Det &r oerhort
inspirerande att arbeta med vara egna rava-
ror, man behgver inte alltid ldna fran andra”
sager Markus. Lds mer pa www.aretskock.se

0000000000000 00COCOCFOGINSS
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Fyll en glasburk
med plommonpoesi

Den som kokar in plommon med vaniljstang

Fira
Kanelbullens
dag!

. 2004
och fyller en vacker glasburk, kommer inte att

angra sig. Passa pa att gora en extra att ge bort!
Haller sig ungefar en vecka i kylen.

VANILJKOKTA PLOMMON / 6 port

1 kg plommon
.‘ 1 vaniljstang
8 dl vatten
5 - 6 dl strosocker (beroende pa
plommonens sétma)

Dela vaniljstangen pa langden. Koka upp vatten,

Smak for
vaniljstang och socker. Lat koka ca 10 min. o
Halvera och kérna ur plommonen. Ldgg ner dem d et VI a

i lagen och sjud 1—2 min. Ar plommonen helt
mogna behdver de inte sjuda i lagen. Lagg

plommonen i en vdrmetalig, ren glasburk. Hall
pa den heta lagen och satt pa locket. Servera
gdrna plommonen med en klick Kesella vanilj.

~—— o2 T | |
snovitt december. Vaniljgrot med rostad mandel, lutfisk pa nytt sitt och sota, vita lime- O S E M M A

| ndsta nummer av Arlakéket bjuder vi pa recept och inspiration for ett
tryfflar ar bara nagra av alla godsakerna till dig fran oss. o
Arla Forum 020-99 66 99 www.arla.se @ SA I N I N O R D E N G OTT!




