Enkla och naringstata
recept for kokets
beredskap
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Var redo!

| en orolig varld ar de offentliga koken en avgorande del av beredskapen.
Nagra av de viktigaste insatserna behovs vid spisar, ugnar och genomtanka
skafferier. Har ar ett stod for det arbetet.

Krisberedskap kan handla om mycket.
Det kan vara akuta situationer, som ett
strdmavbrott eller en vattenldcka. Eller
bara att leveranserna av farskvaror ute-
blir, s att koket maste stélla om. Det kan
vara langvariga Kriser som en pandemi,
dar manga i personalen inte kan komma
till jobbet. Och i varsta fall ska koken vara
beredda pa att servera mat i krig.

Ett bra krisarbete borjar [dngt innan det
blir akut och det behdver underhallas.

| kdket ingdr allt fran krisparmar och
krismenyer till att personalen kan
hantera olika storningar. Och att det
finns pafylida lager som kan métta
hungriga med néringsrik mat.

For Arla ar det sjalvklart att stotta koken
i beredskapsarbetet med kunskap och
recept. Dessutom har vi tagit fram ett
nytt svenskt mjolkpulver. Det har hig
naringstathet, tar liten plats och gor

att man kan laga god, bekant och
naringsrik mat dven i krissituationer.
Tillsammans ser vi till att vara redo!
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Fa det att
funka

Beredskap kan kdnnas abstrakt och svart, men det
behover det inte vara. Har ar fyra konkreta saker att
komma i gdng med.

1.

2.

c iy __ For fordjupning se Livsmedelsverkets
v Beredskapshandbok for offentliga
maltider” som &r ett heltdckande

material.

Valj ut dina krisratter

Planera och testa krisratterna i god tid. Da har ni
beredskap for att servera mat under en langre
stérning. Vi har tagit fram tips och recept pa 17
enkla och goda krisratter.

Fyll pa i hyllorna
Se till att alltid ha de livsmedel som behovs
hemma.

Omsétt och fyll pa

Tank beredskapsskafferi och inte lager som blir
liggande. Anvand ravarorna och fyll pa med nytt,
sa att inget blir for gammait.

[« = um
Koll pa krisparmen
Alla kok, fran stora tillagningskok till sma avdel-
ningskok pa aldreboenden, ska ha en uppdaterad
krisparm. Har ska all viktig info finnas utskriven
och Iatt att fa tag pa om det blir en stdrning. Det
galler bland annat recept pa krisratter, lista med
avvikande kost och kontaktuppgifter till leveran-
torer och samarbetspartners.




Forpackning/Vikt/Volym
6 stycken x 2,25 kg per
kartong

Artikelnummer
995174

Hallbarhet
18 manader

Ursprung
Sverige

Flera fordelar med
mjolkpulver

Aven i Kriser maste vi kunna servera
naringsrik mat. Ar det mat som gasterna
kdnner igen kan den dessutom skapa
lite trygghet ndr det behdvs som mest.
D& &r det tacksamt med ndringsrika
ravaror som ar hallbara och enkla att
anvanda i manga olika typer av ratter.

Mjolkpulver dr just en s&dan ravara.
Med det kan man enkelt 6ka energi- och

naringsinnehallet ndr man lagar mat
eller bakar brdd. Det fungerar sarskilt
bra i potatisratter som soppa eller pota-
tismos. Potatis hjalper till att stabilisera
konsistensen och binda vatska. | gron-
saksréatter som inte bygger pa baljvaxter
kan det vara extra viktigt att hoja
proteininnehallet. Mjdlkpulvret férandrar
inte smaken namnvart och ar darfor ett
tacksamt sétt att fa med extra protein

och energi i exempelvis gronsakshiffar.
Bara ndgon matsked i en liter smet gor
skillnad.

Det nya svenska skummjolkspulvret
fran Arla har manga fordelar. Det gor
det till mer @n en beredskapsprodukt.
Det blir en naturlig del av kikets vardag
och en trygg resurs nar nagot ovantat
hander.



Mycket néring pa liten yta
Mjblkpulvret innehaller mycket naring
samtidigt som det tar liten plats i lagret.
Det dr en mycket effektiv produkt. Tank
naringsvarde per kvadratmeter!

Tryggt med svensk ravara
Mjolkpulvret r baserat pa svensk
mjolkravara. Det bidrar till en robust
livsmedelsfdrsorjning och starker

beredskapen genom att ta tillvara svensk

livsmedelsproduktion.

Flexibel aliround-produkt
Mjblkpulvret fungerar i allt fran dryckes-

mjolk och grot till soppor, saser, gratang-

er och bakning. Det kan anvdndas
bade i vardagsmatlagning och i kikets
krisratter.

Bra for levande lager

Eftersom mj6lkpulvret kan anvandas i
flera vardagsratter halls lagret levande
och aktuellt, utan svinn. Samtidigt far
koket trdna pa arbetssatt som behgvs i
verkliga Krissituationer.

Lang hallbarhet

Mjolkpulvret kan lagras under 1&ng tid.
Det gor produkten perfekt som en del av
kokets krislager.

Passar i kokets vanliga ratter:
- pannkakor
potatismos
soppor som blomkal, broccoli eller
potatis/purjo
bechamelsas och ostsas
gratanger
bakning
grot och varma mellanmal
smoothies och kalla naringsrika
drycker



Mjolkpulver -

Arlas skummijdlkspulver ar enkelt att anvanda. Det
galler oavsett om du lagar mat, bakar eller vill anvénda
det som energi- och proteinforstarkt torstslackare.

Dryckesmjolk - gor sa har

1. Vispa ner mjolkpulvret i kallt vatten.
Se till att mjolken ar helt slat.

2. Latstd ca10 minikyl, garna langre.

1liter
100 g Arla® mjdlkpulver
900 g vatten

Mjdlk for matlagning - gor sa har
1. Vispa ner mjolkpulvret i kallt vatten.
Tillsatt rapsoljan och mixa eller vispa
ordentligt for jamn konsistens.
. L&t mjélken vila 30-60 min i kyl fore
anvandning.

1liter

100 g Arla® mjdlkpulver
900 g vatten

30 g rapsolja

Recepten finns dven i slutet av broschyren.

sa funkar det

Nar du blandat mjélkpulvret fungerar det utmarkt som
dryckesmijalk. Det kan drickas som det ar eller smak-
sattas och anvandas pa samma séatt som vanlig mjolk.




Latt att lyckas med matlagningen - sex tips

3. Vispa forsiktigt

Eftersom mjolkproteiner latt binder luft kan det ofta bli
skum. Minska skummet genom att réra forsiktigt i stallet
for att vispa hart under uppvarmning. Att tillsatta fett tidigt
i processen hjalper ocksa.

4. Red med majsstarkelse

Red helst med ingredienser som inte kraver uppkok eller
langre koktider. Undvik till exempel vetemjol som behdver
koka och anvand istallet majsstarkelse som reder redan
vid 70-80 °C.

1. Los upp i kall vatska

Det viktigaste dr att mjolkpulvret alltid 16ses upp i kall
vatska. 0m pulvret tillsatts direkt i varm vatska okar
risken kraftigt for klumpar och grynig konsistens. En

bra metod &r att vispa ut pulvret i kallt vatten och lata
blandningen dra minst 30 minuter innan den varms upp.

2. Undvik hoga temperaturer

Mjélkpulvret ar likvardigt med mjolk, och dr alltsa
kansligt fér hog varme. Det kan gdra att mjolken
branner fast eller skdr sig. Blandningen bor darfor
varmas langsamt under omrérning och helst inte
overstiga cirka 85-90 °C. Undvik att koka den kraftigt.

5. Addera lite fett

Fett har stor betydelse for slutresultatet. Om du tillsatter
exempelvis rapsolja, smor eller ost minskar risken for
skumbildning och att produkten branner fast. Fett bidrar
ocksa till en rundare smak och béttre stabilitet. Dessutom
forbattras munkansian.

6. Var forsiktig med syran

Syrliga ingredienser som exempelvis tomat, citron eller
vin krdver extra forsiktighet eftersom syra kan f& mjélk-
proteinet att skdra sig.



Recept

Arlas mjolkpulver ar en god hjalp
vid olika storningar och Kriser.

Men det fungerar ocksa fint att
anvanda till vardags. Har ar 17
recept som gor att koket kan trana
pa sin beredskap, samtidigt som
det blir en naturlig omsattning i
lagret. Du hittar allt fran saftiga
bréd till mattande mellanmal och
smakrika varmratter.

Smoothies

Ingredienser Gor sa har

5 port, 1liter

75 g Arla® mjdlkpulver 1. Mixa alla ingredienser till

650 g kallt vatten smoothien. Smaksadtt ev med
50 g havregryn nagon krydda.

300 g sylt, mos eller sot
konserverad frukt

ev malen kanel eller annan krydda
ev hallonsas vid servering

2. Lat sta kallt ca 30 min for att
svdlla. Ror om innan servering.

3. Ringla ev ner lite syrlig hallon-
sas i sdta smoothies pa
konserverad frukt.



Barsmoothies

Ingredienser Gor sa har
5 port, 1liter
50 g Arla® mj6lkpulver 1. Mixa alla ingredienser. Lat sta

kallt ca 30 min for att svalla.
2. ROrominnan servering.

450 g Kallt vatten

50 g havregryn

400 g frysta bar, t ex hallon, blabar
eller korshar*

60 g honung

* Enligt SLU maste frysta
importerade bar kokas 1 minut
innan de anvands i kall matlagning.



Smaksatt drick

Ingredienser
1liter

100 g Arla® mjdlkpulver
900 g vatten

Choklad hasselnat (till 1 liter):

35 g rostade hasselnotter
50 g strosocker

17 g kakao

1-2 g salt

Kaffe (till 1liter):

6 g snabbkaffepulver
50 g strosocker

1-2 g salt

Jordgubb (till 1 liter):
140 g frysta jordgubbar
60 g strosocker

Chai (till 1 liter):
4 g pepparkakskrydda
40 g strosocker

Vanilj (till 1liter):
15 g honung
20 g vaniljsocker

Te (till 1 liter):
2 pasar te, t.ex. soderte/fruktigt te

mjo

IK

GOr sa har

1.

Vispa ner mjolkpulvret i kallt
vatten. Se till att mjolken ar helt
slat. Lat sté ca 10 min i kyl.
Mixa vald smaksattning med
mjolken.

Smaksattning med te: Lat
tepasarna dra i kall mjélk 4-8
timmar beroende pa dnskad
smakstyrka.



Ingredienser
10 port

440 g Arla® mjolkpulver
1760 g kallt vatten

270 g mannagryn
25 g strisocker
15 g vaniljsocker
8 g salt

Mannagrynsgrot

Topping

syIt, t ex jordgubbssyit
drickmjolk gjord pa Arla® mjolk-
pulver, ev med jordgubssmak
rostade solroskarnor

GOr sa har

1. Vispa ner mjolkpulvret i kallt
vatten. Mixa eller vispa ordent-
ligt for jamn konsistens. Lat
mijolken vila 30-60 min i kyl fore
anvandning.

2. Varm mjolken i en gryta tills
det sjuder. Tillsdtt mannagryn,
socker, vaniljsocker och salt. Lat
sjuda 6-8 min under omrorning.

3. Serveragarna med sylt, drick-
mjolk med jordgubbssmak och
rostade solroskarnor.



Over night oats

Ingredienser
10 port

280 g havregryn

100 g Arla® mjdlkpulver
45 g chiafron

900 g kallt vatten

20 g vaniljsocker

4 g salt

Topping apple och kryddor
apple, tarnat farskt eller torkat
solroskarnor, rostade

malen kanel

malen kardemumma

Topping sylt och mj6lk
blabarssylt eller annan syt
drickmjolk gjord pa Arla® mjlk-
pulver

Topping granola och syit
jordgubbssylt eller annan sylt
granola

GOr sa har

1. Blanda havregryn, mjélkpulver
och chiafron.

2. Hallivatten och ror tills allt
blandas. Ror i vaniljsocker och
salt.

3. Tack 6ver och forvaraikyl ca
8 tim. Ror om innan servering.

4. Servera med valfri topping.



Potatis- och purjolokssoppa

Ingredienser
10 port

200 g Arla® mj6lkpulver
800 g Kallt vatten

150 g purjolok, skivad

80 g Svenskt Smor fran Arla®
1500 g skalad potatis, tarnad
1000 g vatten

25 g gronsaksbuljongpulver

30 msk vitvinsvinager

15 g salt

vitpeppar

2 msk torkad graslok

2 msk torkad persilja

Topping
50 g rostade solroskarnor
40 g strimlad purjolok

GOr sa har

1.

Vispa ner mjolkpulvret i kallt
vatten. Mixa eller vispa ordent-
ligt for jamn konsistens. Lat
mjolken vila 30-60 min i kyl fore
anvandning.

Fras purjoloken i smor tills

den mjuknat i en gryta. Tillsatt
potatis, vatten och buljong-
pulver. Koka med lock tills
potatisen ar mjuk.

Tillsatt mjolken forsiktigt,

hetta upp och mixa soppan slat.
Undvik hard kokning efter att
mjolken har tillsatts.

5

Varm forsiktigt och smaka av
med vinager, salt och vitpeppar.
Vand ner de torkade Grterna.
Toppa med rostade solroskarnor
och tunt strimlad purjolok.



Ugnsomelett med
medelhavsgronsaker

Ingredienser
10 port

Aggstanning

100 g Arla® mjdlkpulver
900 g kallt vatten

30 g rapsolja

1000 g agg

9 gsalt

Fylining

200 g grillad paprika

150 g kronartskockshjartan, val
avrunna

150 g soltorkade tomater

100 g karnfria svarta oliver

150 g Arla® Pro Ekologisk riven
gratangost

Topping

50 g grillad paprika, strimlad

50 g kronartskockshjartan, val
avrunna, i bitar

50 g soltorkade tomater, strimlade
50 g karnfria svarta oliver, i bitar

GOr sa har

Vispa ner mjdlkpulvret i kallt
vatten. Tillsatt rapsoljan och
mixa eller vispa ordentligt for
jamn konsistens. Lat mjélken
vila 30-60 min i kyl fore
anvandning.

. Vispa i aggen i mjdlken och

smaka av med salt.

. Spreja ett bleck med olja och

hall i dggstanningen. Fordela
alla gronsaker skurna i mindre
bitar, skivade oliver och riven
ost i 4ggstanningen.

. Tillaga i ugn pa 120° ca 30 min.
. Toppa omeletten med toppingen.



Ugnsomelett med blandad

svamp

Ingredienser
10 port

Aggstanning

100 g Arla® mjdlkpulver
900 g kallt vatten

30 g rapsolja

1000 g 4gg

10 g salt

Fyllning

600 g svamp, konserverad och/eller
bldtlagd torkad

50 g rapsolja

salt och svartpeppar

torkad persilja

torkad graslok

150 g Arla® Pro Ekologisk riven
gratangost

Tips!

Tillaga pa lag temperatur, 120° for att
uppna basta konsistens och minska
risken for att omeletten vattnar sig.

Aggstanningen passar ocksa bra till
att gora aggrora.

GOr sa har

1.

Vispa ner mjolkpulvret i kallt
vatten. Tillsatt rapsoljan och
mixa eller vispa ordentligt for
jamn konsistens. Lat mjélken
vila 30-60 min i kyl fére
anvandning.

Vispa i dggen i mjélken och
smaka av med salt.

Stek svampen i olja tills den
angat av. Salta, peppra och
blanda med lite torkade orter.
Spreja ett bleck med olja och
hall i aggstanningen. Fordela
halften av svampen och all ost
i aggstanningen.

. Tillaga i ugn pa 120° ca 30 min.
. Toppa med den sparade

svampen. Stro garna pa lite mer
svartpeppar och torkade orter.



Ugnspannkaka

Gor sa har

Ingredienser
10 port

200 g Arla® mj6lkpulver
1500 g vatten

650 g vetemjol

40 g strosocker

25 g bakpulver

15 g salt

650 g 4qg

150 g Svenskt Smor fran Arla®,
smalt

1.

Blanda ihop mjdlkpulver och
kallt vatten tills mjGlken &r slat.

Mixa ev for jamn konsistens. Lat
mijdlken vila 30-60 min i kyl fore

anvandning.

Blanda vetemjol, socker, bak-
pulver och salt i en skal. Tillsatt
hélften av mj6lken och vispa
slatt. Vispa i dggen och sedan
resten av mjélken och det
smaélta smoret.

g

4.

Gradda i ugn pa 200°ica 20
min.

Servera garna med lingonsylt
samt sallad pa morot, vitkal och
farsk gronkal.



Potatismos

GOr sa har

Ingredienser
10 port

450 g vatten
50 g mj6lkpulver

2000 g skalad potatis
50 g smor
6 g salt

1.

Vispa ner mjolkpulver i kallt
vatten. Se till att mjolken ar slat
och Iat vila 30-60 min i kyl fore
anvandning.

Angkoka potatisen mjuk i ugn
pa 105° anga. Eller koka potati-
sen mjuk i lattsaltat vatten. Lat
anga av.

g}

Varm smor och mjolk under
omrodrning. Mosa potatisen och
tillsatt mjdlk- och smdrbland-
ningen till fin moskonsistens.
Smaka av med salt.



Bechamelsas

Ingredienser Gor sa har

1liter

100 g Arla® mjdlkpulver 1. Vispa ner mj6lkpulvret i kallt 3. Vdrm mjolken pa 1&g vérme

900 g Kallt vatten vatten. Mixa eller vispa ordent- till 70-80°, undvik snabb och
ligt for jamn konsistens. Lat kraftig kokning. Red av med

40 g majsstarkelse mjolken vila 30-60 min i kyl fore majsstarkelsen och I3t sjuda i

40 g kallt vatten anvandning. ca 5 minuter.

50 g Svenskt Smor fran Arla®, 2. Blanda ut majsstarkelsen i kall 4. Tillsatt rumstemperarat smor

rumstempererat vatten och ror om vdl. Smaka av med

10 g salt salt och peppar.

vitpeppar



Gronsaksgratang

Ingredienser
10 port

Béchamelsas

150 g Arla® mjblkpulver

1350 g kallt vatten

60 g majsstarkelse

60 g kallt vatten

75 g Svenskt Smor fran Arla®,
rumstempererat

15 g salt

vitpeppar

Fylining

1000 g frysta broccolibuketter
800 g frysta blomkalsbuketter
700 g fryst gronsaksmix, morotter
och arter

150 g Arla® Pro Ekologisk riven
gratangost

GOr sa har

Béchamelsas

1. Vispa ner mjolkpulvret i kallt
vatten. Mixa eller vispa ordent-
ligt for jamn konsistens. Lat
mjolken vila 30-60 min i kyl fore
anvandning.

2. Blanda ut majsstarkelsen i kall
vatten

3. Varm mjolken pd Iag varme
till 70-80°, undvik snabb och
kraftig kokning. Red av med
majsstarkelsen och I3t sjuda i
ca 5 minuter.

4. Tillsatt rumstemperarat smor
och ror om vdl. Smaka av med
salt och peppar.

Gratang

1. Lagg upp gronsakernai ett
gastrobleck. Hall pa béchamel-
sasen och strd pa osten.

2. Gratineraiugn pa160° ca 25 min
till fin f&rg.



Pastasas med skinka

Ingredienser
1liter

100 g Arla® mjdlkpulver
1100 g kallt vatten

40 g majsstarkelse

40 g kallt vatten

18 g gronsaksbuljongpulver
50 g Svenskt Smor fran Arla®,
rumstempererat

250 g strimlad skinka

100 g strimlade soltorkade tomater
1 msk torkad basilika

1tsk I6kpulver

V5 tsk vitlokspulver

2 krm chili flakes

10 g salt

vitpeppar

GOr sa har

1. Vispa ner mjolkpulvret i kallt

vatten. Mixa eller vispa ordent-
ligt for jamn konsistens. Lat
mjolken vila 30-60 min i kyl fore
anvandning.

2. Blanda ut majsstarkelsen i kall

vatten

3. Varm mjolken pa lag vérme

till 70-80°, undvik snabb och
kraftig kokning. Tillsatt buljong-
pulvret. Red av med majs-
starkelsen och It sjudaica

5 minuter.

. Tillsatt rumstemperarat smor

och rérom val.

. Tillsatt strimlad skinka, sol-

torkade tomater och smaka
av med kryddorna, salt och

peppar.



Kalljas
skallade fron

Ingredienser
1st, ca 20 skivor

Skallning

20 g havregryn

15 g solroskarnor

15 g linfrén

50 g kokande vatten

Grunddeg

400 g vetemiol special
40 g grahamsmijal

35 g Arla® mjélkpulver
3,2 g torrjast (ca 1tsk)
300 g kallt vatten

30 g ljus sirap

15 g rapsolja

9 g salt

t brod med

GOr sa har

Skallning 3.

1. Mat upp allt utom vatten till
skaliningen i en skal. Hall 6ver
kokande vatten, rér om och Iat

sta tills det har svalnat helt. 4.

Grunddeg
1. Blanda alla torra ingredienser

(ej salt) i en degblandare. Tillsatt 5.

vatten, sirap, rapsolja och
skallningen.

2. Blanda degen i degblandare pa
lag hastighet ca 10 min. Tillsatt
salt och blanda ytterligare ca 3
min pa medelhdg hastighet.

Ta upp degen pa mjdlat bak-
bord, forma och lagg i mjolade
jaskorgar. Plasta Idst och I3t jasa
i kyl Gver natten.

Ta fram brddet i rumstempera-
tur ca 1timme fore brodet ska
graddas. Stjalp upp pa plat med
bakplatspapper,

Snitta och baka av i ugn pa 180°
tills brodet har fatt farg och har
en innertemperatur pa 96°, ca
30 min. Lt svalna pa galler.



Grahamslimpa

Ingredienser Gor sa har
1st, ca 15 skivor

40 g Arla® mjélkpulver 1. Blanda mjdlkpulver, kallt vatten 4. Ta upp degen och forma till

340 g kallt vatten och rapsolja. Mixa ev for jamn en limpa och lagg pa plat med

100 g rapsolja konsistens. Lat sta ca 30 min. bakplatspapper. Lat jasta under

300 g vetemijol 2. Blanda vetemjol, grahamsmjdl, plast ca 60 min, till dubbel

200 g grahamsmjol torrjast och salt. storlek.

3 g torrjast (ca1tsk) 3. Vdrm mijdlken med sirap till 5. Snitta garna och baka av i ugn

12 g salt ca 40°. Hall i en degblandare. pa 200° tills brodet har fatt farg

40 g ljus sirap Tillsatt de torra ingredienserna och har en innertemperatur pa
och arbeta till en smidig deg ca 96°, ca 20 min. Lat svalna pa

10 min. galler.



Raglimpa med brodkryddor

Ingredienser
1st, 18 skivor

360 g vetemijal

240 g ragmjol

35 g havregryn

100 g Arla® mjdlkpulver
14 g bikarbonat

15 g salt

10 g brodkryddor, t ex anis och
fankal

700 g Kkallt vatten

50 g rapsolja

30 g ljus sirap

15 g dppelcidervindger

GOr sa har

1.

Blanda alla torra ingredienser i
en bunke.

Tillsatt vatten, rapsolja, sirap
och vinager. Ror inop till en
kladdig smet.

KIa en avlang brédform med
bakplatspapper, eller smorj
formen val. Fordela smeten i
formen.

4. Bakaaviugnpa pa180°ca70
min till en innertemperatur
pa 96-98°. LAt svalna i formen
nagra minuter innan det 1aggs
upp pa galler.



Stekpannebrod

Ingredienser Gor sa har

10 st

425 g vetemjol 1. Blanda vetemijal, mjélkpulver, 3. Dela degeni10 delar och kavla
100 g Arla® mjdlkpulver bakpulver och salt i en bunke. ut till tunna kakor.

10 g bakpulver 2. Tillsétt vatten och rapsolja. 4. Graddai torr stekpanna pa

7 g salt Arbeta snabbt ihop till en mjuk medelhdg varme 2-3 min per
300 g vatten deg. Tillsatt lite mer mjol vid sida tills broden fatt fin farg.
150 g rapsolja behov. 5. Lat svalna nagot under bakduk

fore servering.



Drickmjolk

Ingredienser Gor s har

1liter

100 g Arla® mjdlkpulver 1. Vispa ner mjolkpulvret i kallt

900 g vatten vatten. Se till att mj6lken ar helt
slat.

2. Latstdcal0minikyl, garna
langre.



Mjo

Ik for matlagning

Ingredienser Gor sa har

1liter

100 g Arla® mjdlkpulver 1. Vispa ner mjélkpulvret i kallt vatten.
900 g vatten Tillsatt rapsoljan och mixa eller vispa

30 g rapsolja

ordentligt fér jamn konsistens.
2. Lat mjolken vila 30-60 min i kyl fore
anvandning.






Kontakk
Tel: 077-577 1177
E-post: CustomerSE@arlafoods.com

i Partners at heart.

Las mer pa
kund.arla.se



