 TIPSET
PIZZABULLAR [i |

Pizza capricciosa som bullsnacka ar preCIs sa gott som det later.
Och dessutom l4tt att fixa med ett fardlgt plzzaklt |

1 Ll 1forp plzzaklt 0 E f_;

| ' 150 g lagrad Arla Prist® L X
100 g rokt skinka '

| 2 msk hackad farsk oregéno R R 3

i 13gg FIGAT o b

Sétt ugnen pa 200°. Rulla ut degen. Stryk ut ett tunt Iager med tomatsas
pa degen, spara ca 3 cm p4 ena langsidan. Riv osten och stré 6ver. Strimla
skinkan oﬁh str6 pa den och halva mangden oregano. Rulla ihop till en
rulle. Skér rullen i 16 bullar och lagg dem pa plat med bakplatspapper

Pensla med uppvispat dgg och str6 dver resten av oreganoh
| Graddai mltten av ugnen ca 10 min. j

M T E = VR TE Y 'L,._tl.; i

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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|

| )2 ] |

| 4 port

PLATTAR mecl |
' COTTAGE CHEESE | |

Med KESO® cottage cheese blir plittarna ||te‘ matlgare och extra
nyttiga. Passar perfekt som halsosamt och protelnrlkt mellanmal e||er
i som variation av vanliga plattar och pannkakor

2 bananer

4 igg
125 g KESO® cottage cheese

SN | ‘ 3 msk Arla® Svenskt Smér

t | 2 dlblabar
|
|

125 g KESO® cottage cheese

Mosa bananerna och rér ihop med dgg och cottage dheese till en smet
Klicka ut och griadda plattarna i smor. Toppa med blabar och cottage cheese.

Scanna
receptet till
mobilen!
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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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KANTRARELLSTUVNING

Kantareller och gridde tar verkllgen fram varandras basta sidor,
 hiér ger syrad gradde en frisk flakt till stuvnlnlgen Bt i
' Njut den pa rostat brod i crépes eller omelett Ll T

500 g kantareller ~ 1mskvetemjol '
'/2 gul Ik 2'/> dl Arla Kéket® syrad gradcle 30%
1vitlsksklyfta /> tsk salt & 1 krm svartpeppar

1msk Ar|a® Svenskt Smor 2 msk hackad bladpersll ja

Rensa kantarellerna och skir dem i mindre bitar. Skala och finhacka lsk oc|1
vitlok. Fras svampen i hélften av sméret och 1&t den steka tills all vatska kokat
bort. T|||sa t resten av sméret, I6k och vitlsk och fras ytterllgare ca3 mlnq |
Pudra pa mjdlet och hill p& den syrade gradden, 15t kokb lhcbp ca 3 min.
' Salta och peppra. Stré 6ver persiljan mnan serverlng

Scanna
receptet till
mobilen!




