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VAFFLOR

Att gora egen vaffelsmet &r busenkelt! Har ar ett grundrecept p3 i
klassisk vaffelsmet med dgqg i som gor vafflorna ||te mer matiga. Hettaupp =~ :
vaffeljarnet ordentligt och smorj med smér, s3 |ossnar véffldrna |attare |

8 st

I . 3'/.dl vetemjol
' 2 tsk bakpulver 8 b
4dlArla®mjslk | |
23igg 4% o8
| 100 g Arla® Svenskt Smér, smalt
2dl Arla® vispgridde o

Blandla vetemjol och bakpulver i en skal. T|||satt mjolk lokh ¢ igg. i
Vispa till en jamn smet. Tillsatt det avsvalnade smore[t Hetta upp i 5_1‘;
vaffeljarnet Pensla med lite smér fore férsta laggen. Gradda vafflorna '

| och servera med sylt och vispad gradde

Scanna
receptet till
mobilen!
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HALLONMARANGTARTA

Fem ingredienser och tio minuter. Det &r a||t som behovs for att
trolla fram en ljuvlig sommartérta med smak av hallon och choklad. '

Botten ar av maring och dirmed : ar tartan ocksa glutenfrl.
l €

| » 50 g mérk chbldad

R ‘ t | 250 g hallon b1
Q‘ R 3 dl Arla Koket® syrad gradde 50% 8

" | | ] 2 maringbottnar | |}

e | » 250 g Arla Kéket Kesella® kvarg hallon

Hacka chokladen fint. Mosa hilften av hallonen |

Vlspa ngdden Bred ut halften av kvargen och gradden pa en botten.
Lagg pa /s av chokladen och de hela hallonen. Ligg p& an andra botten.
Rér |hop resterande gradde och kvarg lite slarvigt och bred pa tartan.
Toppa med hallonmos och choklad = “ ‘

Scanna
receptet till
mobilen!
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HALLONSMOOTHIE mbd |
COTTAGE CHEESE SWIRL

Nyttig och mattande smoothle, j ’% i
. full av protein och naturligt sétad med banén. f»
Perfekt till frukost eller me||anma|'

2poﬂ‘;

|

1 et ~ 1banan | R
| 2'LdlArla®mjslk
1dI KESO® cottage cheese supermml K4

100 g hallon iRy i

e

Skala bananen, skar den i bitar och frys in.
Mixa alla ingredienser till en slit smoothie. Spara nagra
hallon till garnering. Hall upp i glas och toppa nped hallon.

Scanna
receptet till
mobilen!
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JORDGUBBSMOUSSE i

| | |
\ ]
i

i 3: ZSOgjordgubbar ] 3' t Ll Lk il
AL il  1gelatinblad | b | M

} it 1dl florsocker
1'/.dl Arla® vispgridde

Lat gelatlnet ligga i kallt vatten 5 min. Mixa det mesta av jordgubbarna |
men spa}a nagra till garnering. Blanda med florsocker. Ta upp gelatlnet |

'smalt det i en kastrull och rér ner |Jordgubbsb|andnmgen i g
Vlspa glrdden litt och vind ner. Férdela moussen i glas och I3t st3 i kyl

minst 2 tim. Garnera med resterande jordgubbar vid servering.

Enkel men ack s3 god efterrattl Perfekt att gora i forvag |

Scanna
receptet till
mobilen!
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MJOLKCHOKLAD-; i
KRAMmedSMULKRISP bk

Snabb chokladkram som du kan gora en dag i forvag om c|u vill, bara att ta |
vflig fram, garnera och servera. Hlttar du inte frystorkade bar <_:jar farska lika: bra' il

100 g jolkchoklad Smulkrisp: | | ;
2dl Arla Kéket®syrad 2 msk Arla® Svenskt Smor, rumsvarmt |
gradde 30% '/.dl vetemjol = ’
3 msk stréosocker |
Garnerlhg.

2 msk havregryn

1 msk frystorkade hallon 1 krm salt

|
e

Hacka choLladen Koka upp gradden, tillsatt chokladen och ror tills den smale. il |
Fordelai 4 glas, Iat stelna i kyl ca 2 tim. S&att ugnen pa 175°. INyp ihop mgredlenserna
till smulkrlspet Férdela p3 plat med bakplatspapper gradda mitt i ugnen ca 10 min.
L3t kallna. Toppa chokladkrimen med smulkrlsp och hallon precis innan servermg

Scanna
receptet till
mobilen!
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APPELPAJ med MANDEL

En klasswk ippelpaj med syrliga pplen, Hnaprlg sotmandel och ity
stott kardemumma. Servera kakan ljummen med kramlg vanlljsas R

'I2 bltar

PAJDEG. FYLLNING. | SERVERING , (
125 g Arla® Svenskt Smér 3 syrligaspplen | 5l Arla Koket® | | | LI
1'/.dl siriisocker. : ~ 1dl sotmandel  vaniljsas ‘ '

3 dl vetemjol 1 tsk kardemumma- |

3 tsk ba.(pulver kérnor, stétta |

1tsk vaml jsocker 14ggvita

Hacka eller mixa snabbt ihop alla mgredlenser till degen Lat |V||a ca 30 mini kyl
Satt ugnen pfn 175°. Tryck ut */s av degen i en form med l5stagbar kant, ca 24 cm.
Kavla ut resten av degen till ett runt lock, ca 24 cm i diameter. Riv applena och |
grovhacka mandeln, lagg i en bunke. Tillsatt kardemumma och dggvita, rér om. il
Férdela fyllmngen i pajskalet och tack med pajdegslocket Nagga locket och gradda I ‘.

pajen | mitten av ugnen ca 30 min. L&t svalna och servera med vanlljsas Lo (i

. Aedbileidii il L | | | | 40 i1
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