~ MIDDAGS
TIPSET |

VEGETARISKA TACOS | |

Vegetarisk réra med graddfil, hela svarta bénor och _
tarnad vitost. En enkel och snabblagad rétt som serveras ' |
med mjuka eller harda tacoskal. | | hloed §

4 port |

150 g Apetina® vitost 1/, kruka farsk koriander
400 g kokta svartabénor '/ tsk salt
'/, farsk réd chili

1 réd paprika 2 dl Arla® graddfil
2 salladslékar isbergssallad |
4 msk tacosas 8 tacoskal ’

Térna o%ten. Skélj bénorna i kallt vatten. Karna ur chili och paprika.
Hacka chilin och strimla paprika och salladslk. Vand ner ost,
bénor, chili, paprika och I6k. Blanda ner tacosas, koriander och salt.

Servera bonréran med graddfil och sallad i varma tacoskal.

Scanna
receptet till
mobilen!




" MIDDAGS
TIPSET

BROCCOLIPAJ med PURJOLOK

En matig och god broccolipaj dér pajskalet blir extra knaprigt med lite linfrén i

degen. Servera girna sallad och kanske lite kallskuret eller rékt lax till. |

Pajdeg: Fyllning: ~ Aggstanning: |
125 g Arla® Svenskt Smér 250 g broccoli | 3 igg i)
3 dl vetemjol ‘ 1 purjolok 3 dl Arla Kéket®
1 msk linfrén | 1 vitloksklyfta, hackad .~ matlagningsgradde
2 msk kallt vatten 1msk Arla® Svenskt Smér | 1tsk salt "

! 150 g Arla® Svecia, riven 1 krm svartpeppar

Sitt ugnen pa 200°. Blanda samman smér, mjél och linfrén till en grynig massa. Tillsatt
vatten och arbetla snabbt ihop till en smidig deg. Tryck ut i en pajform, ca 24 cm. Nagga |
botten och I3t sta i frys 10 min. Férgradda mitt i ugnen ca 10 min. Skér broccolin i bitar, |
och koka i lttsaltat vatten ca 5 min, |3t rinna av. Strimla purjoléken. Fras all I8k i smér |
tills purjolsken dr mjuk men inte tagit firg. Vispa ihop éggstannipgen. Fordela Iok, broc- l
coli och riven ost i pajskalet och hall p& dggstanningen. Gradda mitt i ugnen ca 35 min.| | |

Scanna
receptet till
mobilen!




MIDDAGS
TIPSET

NUDELSOPPA 771" | |

En het soppgryta som b3de mittar ach varmer. Fér vegetarlsk variant, byt ut
flaskfsrsen mot tofu. Sobanudlar &r japanska nudlar gjorda pa bovete. Du kan ocks3
anvinda aggnudlar kolhydratfattiga shiratakinudlar eller anvanda glutenfrl pasta.

1 liter Kelda® Thaisoppa 100g sockerirter

| 400 g flaskfars 250 g broccolini
1 msk Arla® Svenskt Smér 200 g sobanudlar |
1 tsk salt |

Arbeta in 1 tsk salt i firsen, rulla till riktigt sm3 bollar. Stek dem gyllene '
i smér i en stekpanna ca 3 min. Strimla 6 sockerarter och spara till garnering,
halvera resten.ﬁDela broccolinin. Koka nudlarna enligt anvisning pa férpackningen,
tillsatt gronsakerna nér 1 min aterstar. Hall av i durkslag och skélj hastigt i kallt
vatten. Virm soppan. Fordela nudlar, grénsaker och kattbullar i skalar.
Hall den varma soppan éver. Toppa med strimlade sockerirter. | I

i
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"MIDDAGS
TIESET | .

FILODEGSPIZZAmed | |
VITOST, VALNOTTER & ROSMARIN |

Snabb och enkel pizza med sétt, salt och knaprigt.

10 ark filodeg, ca 270 g 1burk Apetina® vitost tirnad i lake 22%
25 g Arla® ivenskt Smér chili flakes '

2 dl Arla Kéket® créeme fraiche  1liten rédlék

2 dl valnétter 1 msk flytande honung

1 msk hackad firsk rosmarin 4 dlrucola,ca40 g

Virm ugnen till 225°. Smalt sméret. Lagg filodegsarken pa en plét med
bakplatspapper. Pensla med smér mellan varje ark. Bred ut créme fraiche
pa filodegen. Grovhacka nétterna. Stré dver nétter, rosmarin, ost och
lite chili flakes. Gradda i mitten av ugnen 10-15 min. Skala och strimla
rédloken tunt. Ringla ver honung och stré éver rucola och rodlsk. |

Scanna
receptet till
mobilen!




MIDDAGS
TIPSET

_ GNOCCHImed e
'TOMATSAS & BROCCOLI |

En supersnabb variant pa den italienska klassikern. Var noga nir du

k(lakar bade broccolin och gnocchin sa de blir al dente! | o | |
|

250 g broccoli
500 g firsk gnocchi
4 dl Kelda® pastasas tomat&créme fraiche ' i
2 krm svartpeppar '
150 g Apetina® vitost f il
/> dl hackad farsk salvia '

Skér av broccolibuketterna. Skala och skidr stammen i mindre bitar.
Koka gnocchin enligt anvisning pa férpackningen. Koka broccolin ca 2 min.
Hall av och skalj i kallt vatten. Varm pastasasen under omrérning. Tillsatt
broccoli och gnocchi. Smula 6ver osten och peppra. Stré 6ver salvian. |

Scanna
receptet till
mobilen!




MIDDAGS
TIPSET

TIKKA MASALA med PANEER

Tikka masala dr en populir indisk ratt som de flesta har smakat. ' |
En perfekt ritt till bade vardag och fest. | A '!

| 2 forp Apetina® Paneer 2 225 g
| 1 burk tikka masala sas, ca 400 g
g 2 dl Arla Kéket® creme fraiche
i '/, dl vatten
'/> dl hackad farsk koriander

Skir osten i stora tirningar. Koka upp s&s, creme fraiche och vatteni en
kastrull. Tillsdtt osten och lat koka 2-3 min. Stré 6ver koriander och
'servera med basmatiris, naanbréd och mango chutney.

Scanna
receptet till
mobilen!




MIDDAGS
TIPSET

GRONSAKSGRATANG | |
med CASTELLO WHITE RED CHILI

Den hér réatten &r perfekt for familjer och gér det enkelt att fa i barnen
gronsaker. | det har receptet har vi gjort graténgen pa risoni, en pastatyp
sorril ser ut som ris, och var goda Castello White Red Chili

150 g risoni 1 persiljerot

5 dl kycklingbuljong 2 rédbetor ' .
1 broccoli 200 g Castello® Extra Creamy Brie Chilli |
1 kalrot salt & peppar f -

S'a#t ugnen pa 180°. Skir grénsakerna i lagom stora bitar.
Hall risoni i en ugnsfast form och férdela grénsakerna oyvanpa. Hall éver
buljong, krydda med salt och peppar. Skir osten i bitar och placera
pé gronsakerna. Tillagaiugnica30 min.

Scanna
receptet till
mobilen!




~ MIDDAGS
TIPSET |

| 4 port |

KANTRARELLSTUVNING

Kantareller och gridde tar verkligen fram varandras bista sidor, |
hér ger syrad gradde en frisk flakt till stuvningen,

- Njut den pé rostat bréd, i crépes eller omelett. |

500 g Tantareller 1 msk vetemjol
\ '/2 gul l6k 2"/, dl Arla Kéket® syrad gridde 30%
1 vitloksklyfta 1/, tsk salt & 1 krm svartpeppar "

1 msk Arla® Svenskt Smér 2 msk hackad bladpersilja

Rensa kantarellerna och skir dem i mindre bitar. Skala och finhacka l6k och
vitlok. Fras sjampen i hdlften av sméret och lat den steka tills all vitska kokat
bort. Tillsitt resten av sméret, 16k och vitlok och fras ytterligare ca 3 min.

Pudra p& mjélet och hall pa den syrade gradden, 13t koka ihop ca 3 min. |
' Salta och peppra. Stré 6ver persiljan innan servering. | G

Scanna
receptet till
mobilen!




HIDDAGS
TIPSET |

PASTA med |17 |1 (e
SAFFRAN & TOMAT | |

En panna med italienska smaker som passar utmarkt till nylkokt pasta.
| | i

‘ 300 g tagliatelle
‘I 400 g kronartskockshjirtan
| 250 g cocktailtomater
2 dl Arla Kéket® creme fraiche gourmet saffran & tomat
i 65 g babyspenat _ |

Koka pastan, L&t skockorna rinna av och skir dem i klyftor. Halvera tomaterna.
Koka upp créme fraiche i en panna. Tillsétt spenat, kronartskocka
" och tomater, |3t koka ca 2 min. Servera med past‘an

Scanna
receptet till
mobilen!




HIDDAGS
TIPSET |

PASTAGRATANG med BROCCOL'I

Enkel pastagrating med broccoli da vardagsmlddagen maste bli klar snabbt. |
Med fardig sas och fardigriven ost gar det extra fort och latt. |

650 g kokt pasta t ex penne
250 g broccoli
4 dl Kelda® Pastasas ost & kyckling
| 1dl Arla Kéket® riven ost grating |
tomater
_-.3_ \ blandad grénsallad

|
ba |

Sstt ugnen pa 200°. Dela broccolin i mindre bitar och koka den i
lsttsaltat vatten ca 1 min. Hall av vattnet och spola broccolin i kallt vatten.
Ligg pasta och broccoli i en smord ugnsséker form. Hall pa sasen och
strd dver osten. Gratinera i 6vre delen av ugnen ca 15 min.

| Servera med tomat-och grénsallad.

Scanna
receptet till
mobilen!
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'MIDDAGS
TIPSET

SKOGSSVAMPSOPPA
med VITOST & BROCCOLI

Slang inte bort stjilken pa broccolin!
Skér den tunt sa blir den en utmérkt topping pa svampsoppan
tillsammans med ost och solroskérnor. |

4 port

|
|
,| 1 liter Kelda® Skogssvampsoppa
' 250 g farsk broccoli
1 msk Arla® Svenskt Smér
1burk Apetina® vitost herbes de Provence |
'/ dl salladsmix '

Dela broccolin i sma buketter och skiva stjilken.
Fras tillsammans i smér i en kastrull. Ligg undan négra buketter till
garnering. Hill soppa i kastrullen och virm under omrérning.
Toppa med resten av broccolin, ost och salladsmix. ' '

Scanna
receptet till
mobilen!




TIPSET |

SPAGHETTImed |+
LINSSAS & BROCCOLISALLA

En enkel grén vardagspasta med proteinrik linssas och ljummen |
broccolisallad. Oljan fran vitosten ger rétten en értig och fyllig smak.
I 300 g spaghetti | ’ :
1dl réda linser
150 g Apetina® vitost herbes de Provence
4 dl Kelda® pastasas tomat&créme fraiche
250 g broccoli ' . .
salt & peppar , .' '

Fras Iinserta i 2 msk av oljan fran vitosten i en kastrull. Hall pa tomatsasen
och 2 dl vatten. Lat koka ihop pa svag virme i 15-20 min under omrdrning tills
linserna &r mjuka. Skér broccolin i stora bitar. Koka den mjuk i lattsaltat vatten.

Vind runt med lite olja fran vitosten, salt och peppar. Koka pastan enlligt alnvisn1ng. |

Blanda vil med sasen. Toppa med vitost och servera med broccolisallad. Mt

e ,_.lA el il
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receptet till
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