HIDDAGS
TIPSET |

VARDAGSPIZZA

Lika enkelt som hamtpizza! Och minst lika gott... , i i

200 g zucchini CLE i
250 g kérsbirstomater 1 1] i !
| ! , - (e
! 200 g rokt skinka
‘ 2 dl Arla Kéket® litt creme fraiche,
|

tomat & basilika - ,
150 g Arla Kéket® riven ost pizza '

_ 25 | 4 stora tortillabréd
s Satt ugnen pé 250°. Skiva zucchinin tunt. Dela tomaterna och

strimla stinkan. Bred créme fraiche pa bréden. Toppa med zucchini,

skinka, tomater och ost. Gradda 2 pizzor at gangen, pa platar med

bakplatspapper, i mitten av ugnen ca10 min. |

Scanna
receptet till
mobilen!




| O—— | | |
MIDDAGS

TIPSET

TACOPAJ med KYCKLING

Fardiggrillad kyckling i mexikanskt kryddad tacopaj &r supergott och enkelt att géra.

125 g Arla® Svenskt Smér 1 msk Arla® Svenskt Smér  Tillbehér: :
3 dl vetemjél, girna fullkorn 1 pkt taco kryddmix ~ Arla® graddfil
'/> tsk salt | 1dl vatten .- gurkor i stavar
2 msk vattT 2 igg ~ tacosas eller salsa
Filliog! 2 dl Arla® mjélk majschips, tacochips
1grillad kyékling 1dl Arla Kéket® rivenost = | eller nachps

f texmex

b, 1 qul Ik
N Hacka ihop smér, mjél och salt till en grynig massa. Tillsitt vatten och arbeta snabbt
ihop till en smidig deg. Tryck ut degen i en pajform, ca 24 cm. Nagga degen. L3t st& i kyl
ca 30 min. Satt ugnen pé 200°. Bena ur kycklingen och skér kottet i bitar. Hacka |6ken |
fint, fras den mjuk i smér. Tillsatt kryddmix och vatten, I3t koka pa svag vérme ca 5 min.
Tillsatt kycklingbitarna, blanda vil och lagq allt i pajskalet. Vlspa ihop 4gg och mjslk och '
hall det 6ver blandningen. Stré éver ost. Gradda i mitten av ugnen ca 35 min, tllL agg- i
stanningen stelnat och osten fatt fin farg. Servera pajen med t|||behoren

doad iy

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

FLASKFILE med ADELOST

En festlig och matlg ritt dar 8atma fran adbetor odh morod méter siltan fran adelost R
Hittar du inte skogschampinjoner gar det utmaérkt att anvénda vanllga champlnjoher |

400 g flaskfilé 250 g skogschampinjoner
800g blandade rotfrukter '/> vitloksklyfta
tex pétatls, rédbetor & 2 dl Kelda® matlagningsgriadde
morétter 1 tsk kinesisk soja
Arla Kéket® Smér-&rapsolja 70 g Kvibille® ddel
salt & pieppar babyspenat

S&tt ugnen pa 225°. Tvétta och klyfta potatis och rotfrukter. Lagg pa plat med
bakplatspapper Ringla 6ver smér-&rapsolja, salta och peppra. Tillaga mitt i ugnen
ca 30 min. Skar svampen i klyftor och flaskfilén i skivor. Salta och peppra kéttet.
Bryn i smér-&rapsolja. Ligg éver pa ett fat. Fras svamp och pressad vitlsk 3-4 min.
Lagg tillbaka kéttet i pannan. Tillsitt gradde, soja och smula ner ddelosten. Rér om

och sjud tills kéttet &r genomstekt. Servera gdrna med babyspenat.

Scanna
receptet till
mobilen!




MIDDAGS
TIPSET

. 'KASSLERi UGN -
med SENAP & TOMAT

Kassler bakad i ugn med smakrikt ticke av farskost och tomater.
| En ny vardagsfavorit!
30 g kassler 2 tomater
0 g Arla® firskost naturell 1dl hackad fiarsk baS|||ka
1 msk dijonsenap 3 dl raris
1 msk flytande honung 65 g salladsmix

|

. 4 port

Bérja med att koka riset enligt anvisning p& férpackningen.

S&tt ugnen pa 200°. Skar kasslern i skivor och lagg i en ugnssiker form.
Rér iI-E)p farskost, senap och honung. Bred farskost pa varje skiva.
Skiva tomaterna och ligg pa farskosten. Tillaga i mitten av ugnen ca,
20 min. Stro éver érter och servera med ris och sallad.

Scanna
receptet till
mobilen!
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'MIDDAGS
TIPSET

ENKEL KYCKLINGGRYTA |

Bjud dina vénner pa en god kycklinggryta! |
Bérja med en god bas och smaksitt precis innan servering.

4 port |

450 g kycklingbrostfilé |
1 msk Arla Kéket® Smér-&rapsolja
1 krm svartpeppar
'/ msk soja
1tirning hénsbuljong
1 msk vetemjol
5 dl Kelda® matlagningsgriadde

Skar kycklin%en i strimlor. Peppra och bryn den i smér-&rapsolja i en stekpanna.
Rér i soja, smulad buljongtérning och gridde. Vispa ut vetemjslet i lite vatten
och rér ner i grytan. Lat allt koka ca 5 min. Servera med ris och sallad.

' TIPS: Tillsatt garna sockerérter, oliver och hackad persilja. | I

| waedead b

»
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receptet till
mobilen!




MIDDAGS
TIPSET

PASTA CARBONARA 4

Spaghettl carbonara - en élskad favorit med rokt flask eller bacon och i i
gradde! Lika bra till slaktmlddagen som till fredagsmyset ' i

| 300 g spaghetti 1 finhackad wtloksklyfta ' oy '!I
\ 150 g rokt flask 3 dl Arla Kéket® riven ost gratiing |
' Arla® Svenskt Smér 2 krm nymald svartpeppar
! '[.dl Allrla Kéket® vispgridde 4 dggulor ; _.
. | /2 tsk sia't | |
g 1 Koka spaghettin. Skir flasket i sm3 tirningar. Stek flisket knaprigt.

i smor i en stekpanna. Vispa ihop gradde, salt, vitlok och halften av osten.
Rér ner flask och ostblandningen i den kokta spaghettin och rér kraftigt
till en kramig konsistens. Stré dver resten av osten och peppar.

. Servera pastan med dggula |

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

waodbed b
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receptet till
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MIDDAGS
TIPSET

GRATINERAD BLOMKAL ']
med BACON, TOMAT & SVAMP

En jattegod vardagsritt. Kapris &r ett perfekt vegetarlskt alternatlv
till baconll denna ritt. Tillsatts tillsammans med tomat och riven ost.. |

4 port |

1 huvud blomkal 1dl Arla Koket® riven ost

140 g tirnat bacon gratiang

2 dl Arla Kéket® litt creme fraiche salt & peppar ' .-
karljohansvamp & timjan farsk timjan ' '

150 g korsbarstomater, olika farger  blandad gronsallad ! )

Séitt ugnen pa 225°. Skar blomkalshuvudet i buketter och dela
tomaJerna. Frés blomkal och bacon i smér i en stekpanna 4-5 min.
Blanda med créme fraiche och ligg i en ugnssiker form.[Toppa med
tomater och stré 6ver riven ost. Gratinera i mitten av ugnen 12-15 min.
Toppa eventuellt med lite timjan och servera med grénsallad. |

Scanna
receptet till
mobilen!
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MIDDAGS
TIPSET ||| /17]

| 4port ||
BLOMKALSSOPPA 17
med VARMROKT LAX

En len och mild soppa som ér klar pa en kvart. Vill du seryera den
utan lax kan du toppa med rostade frén och krutonger istallet.

'/, b.omkﬁlshuvud, ca250g 300 g varmrokt lax

2 msk gréonsaksfond '/> dl hackad farsk dill

7 dl vatten 1 krm svartpeppar

3 dl Arla Kéket® syrad gridde 30%  ev 2 msk olivolja

1tsk salt 1 surdegsbaguette ’ il

Dela blomkalen i mindre bitar. Koka upp fond och vatten i en kastrull. Ligg ner
blomkélenToch koka den mjuk ca 15 min. Mixa helt slat. Tillsitt syrad gradde,
koka upp och salta. Dela laxen i 4 bitar och ta bort skinnet. Ligg en bit lax i varje
tallrik och stré p3 dillen. Hill p3 soppan och mal svartpeppar éver varje tallrik.

Ringla ev olivolja 6ver soppan. Servera med bréd. | |

| wdiad . ko
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receptet till
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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 |

KRAMIG
LAXLASAGNE med SPENAT :

Laxlasagne ar enkel att tillaga med fardiga smaksatta saser. Resultatet .
blir en harllgt krdmig laxlasagne under ett tacke_ av riven rnlozzarella_. _ K

N | 500 g laxfilé
| 4 dl Arla Koket® creme fraiche fetaost & soltorkade tomater
! | 1dl Arla® mjslk i)
5 4 dl Kelda® pastasas tomat&créme fraiche
S il 12 lasagneplattor
o, | i 60 g babyspenat
¢ | 1dl Arla® Familjefavoriter riven ost mozzarella

Satt ugnLn pa 175°. Skar laxen i ca 1 cm tjocka skivor. Rér ihop créme
fraiche och mjélk. Varva pastasas, lax, lasagneplattor och spenat i en smord ugns-
siker form, ca 20x30 cm. Bérja och avsluta med creme fralche blandnlngen |
Stré 6ver osten och griadda |asagnen i mitten av ugnen ca 30 min. W

| dusididdibiidad |
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"MIDDAGS
TIPSET |

PASTASAS med (D7 |
KYCKLING & FETAOSTKRAM

En hirlig pastasas dar smaken av grillad kyckling och paprlka fint smalter ihop
med den gloda creme fraichen med smak av soltorkade tomater och fetaost.

ba |

'/, grillad kyckling
1réd paprika

? 1raédlsk
- | 1 msk Arla Kéket® Smér-&rapsolja
B | 2 dl majskorn
™, e, ' 2 dl Arla Kéket® creme fraiche fetaost & soltorkade tomater
s ' ‘ 300 g firsk pasta '

Bena ur kycklingen och skar kéttet i bitar. Kirna ur och skar paprikan i strimlor.
Skala och strimla loken. Fras paprika och 16k i smor-&rapsolja i en stekpanna. Tillsatt
kyckling, majskorn och créeme fraiche. Lat koka upp. Servera med nykokt pasta.

el

Scanna
receptet till
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MIDDAGS
TIPSET

KRAMIG PASTA med
KYCKLING, SVAMP & BROCCOLI

Snabb vardagspasta som smakar hést och skogspromenad |
Ingen kantarell lycka i &r? Misstrésta ej, annan svamp gar minst lika bra.. |

4 port ‘[

N\

450 g kycklingl3rfilé 1 pressad vitloksklyfta
300/g pastaradiatori 1 msk dijonsenap

200 g kantareller, salt & peppar ' | ' i
- eller annan svamp 3 dl Arla Kéket® syrad gradde 30% '
R 250 g broccoli '/ dl hackad farsk timjan

Koka pastan nllgt anvisning pa férpackningen. Rensa och dela svampen i mindre
bitar. Dela brocj:olln i buketter. Strimla kycklingen. Fris kycklingen ca 3 min i en stek-
panna. Tillsitt svamp och stek ytterligare ca 2 min. Tillsitt broccqll vitlok och senap.

Salta och peppra. Hall pa syrad gradde och lat sjuda ca 3 min. 'Vind ner pastan i stek-

pannan och smaka ev av med lite salt och peppar. Stré dver timjan och servera génast fl

| |
| Ry i
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receptet till
mobilen!




"MIDDAGS
TIPSET

SALAMIPIZZA

En snabb och enkel pizza som du latt kan variera med olika palagg
Gor dubbel sats sa racker det till fler!

4 port

| 1 firsk pizzadeg pa surdeg, 24400g | | Y | ;!.
| 250 g Arla Kéket Kesella® kvarg '
1dl tomatsas till pizza
1 rodlsk
150 g salami eller annan korv
i 3 dl Arla Kéket® riven ost pizza
| 1 tsk torkad oregano b2l

Satt ugnen pa 250°. Kavla ut degen och ligg den pa plat med
bakplatspapper. Blanda kvarg och tomatsas. Skala och skiva |oken tunt. Strimla
korven. Bred kvargréran jamnt dver degen. Stré éver ost, |5k, korv och oregano.

Grédda i mitten av ugnen 10-15 min. Skar i bitar och servera med sallad till. |

bbb

- ;

[

\

Scanna

receptet till
mobilen!




"MIDDAGS
TIPSET

| THAISOPPAmecI (T
KYCKLING&GLASNUDLAR |

Thai-inspirerad kycklingsoppa med lite sting och gott nothack
Toppa med chili om du dnskar mer hetta.

1 liter Kelda® Thaisoppa
1 grillad kyckling
100 g glasnudlar
1dl hackade cashewnétter

1dl hackad farsk koriander ’ (

ev /> msk hackad réd chili |

Bena Lr kycklingen och skir kéttet i bitar. Koka nudlarna enligt
anvisning pa férpackningen. Varm soppan under omrérning.
Blanda ner kyckling och nudlar. Toppa med cashewnétter

och koriander och servera genast.

I TN SR | e T} » - e Ny W)
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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!




P MIDDAGS
 TIPSET

TOSCANSKSOPPA( | | [Tt
med KYCKLING = | | |

Snabb och enkel toscansk soppa som &r kramig och god.

Y l 300 g kycklingbréstfilé

1 purjolék
2 msk Arla Kéket® Smér-&rapsolja ;
1 liter Kelda® Toscansk tomatsoppa '
o | 1dl Arla Kéket® litt creme fraiche
| 4 skivor morkt bréd - |

S'tri*nla kyckling och purjolék. Fras kycklingen i smér-&rapsolja.
Koka upp soppan under omrérning. Lagg i kyckling och purjolok.

| L3t koka 2-3 min. Servera med créme fraiche och bréd.
|

Scanna
receptet till
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~ MIDDAGS
TIPSET |

' FALUKORV |
KRAMIG TOMATSAS |

Upptick en ny vardagsfavorit i den har ratten med stekt falukorv i krédmig

och smakrik sas med tomat. Servera med ris och dina faVorij:gréhsaker. .
|

4 dl Kelda® pastasis tomat&creme fraiche

: ! 3 dl basmatiris

| 500 g falukorv ' ' I

| Arla Kéket® Smor-&rapsolja ' '
250 g broccolibuketter ’ |

Tillaga|riset enligt anvisning. Skar korven i strimlor och stek dem
i smﬁl-&rapsolja i en stekpanna. Hall pa sasen och viarm under

omrdrning. Koka broccolibuketterna i lsttsaltat vatten. Servera

grytan med basmatiriset och broccolin. |

Scanna
receptet till
mobilen!




'MIDDAGS
TIPSET

BUSENKLA KORVGRYTAN |

Enkel och snabb variant av korvstroganoff som passar savil liten som stor. |

400 g Falukorv
' 1 gqul lok
1tsk Arla Kéket® Smér-&rapsolja
400 g krossade tomater
1dl Arla Kéket® vispgriadde
1 tsk salt & 1 krm svartpeppar .
3dlris : | I
Koka riset enligt anvisning. Skar korven i strimlor.
Skalaloch riv I6ken. Stek korven i smér-&rapsolja i en stekpanna.
Rér i lok, tomatkross och gradde. Smaka av med salt och peppar.
L&t koka ca 1 min. Servera med riset.

Scanna
receptet till
mobilen!




"MIDDAGS
TIPSET

LOVBIFF med ADELOST @ |

Lovbiffsrullader fyllda med &ddelost &r inte sé krangligt
som det kanske later. Smakar ljuvligt i en klassisk graddsas |
med farsk timjan och en klick vinbérsgelé. . |

75 g Kvibille® idel  Arla® Svenskt Smér

1 600 g lovbiff 3 dl Kelda® klassisk graddsas
/2 tsk salt '/ kruka farsk timjan |

' 2 krm svartpeppar  kokt potatis

Skar osten i stavar. Krydda kéttet med salt och peppar. Liggen | '
oststav p3 varje skiva och rulla ihop till tita rullar. Fast med tandpetare.
Bryn rullarna runt om i smér i en stekpanna 3-4 min. Tillsitt sas, rér om
och I3t koka under lock ca 8 min. Garnera med hackad timjan.
Servera med kokt potatis och ev lite vinbarsgelé.

Scanna
receptet till
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MIDDAGS

TIPSET

OXRULLADER
med SENAPSSTING

Enkla oxrullader med hérligt sting av dijonsenap. Ex;cra gott
att servera dem klassiskt med vinbérsgelé.

4 port |

80g KV|b|||e cheddar /> tsk salt

600 g lovbiff 2 krm svartpeppar

3 msk dijonsenap 1dl vatten

2 tsk hackad farsk timjan 3 dl Kelda® klassisk graddsas
Arla® Svenskt Smér farsk timjan

Skér osten i 8 stavar. Bred 2 msk senap p& kéttskivorna. Ligg en
oststav pa varje skiva och stré éver timjan. Rulla ihop till tita rullar och
fast med tandpetare. Salta, peppra och bryn rullarna runt om i smér i en
stekpanna 3-4 min. Tillsitt vatten, s3s och 1 msk senap i pannan.
Rér om och lat koka under lock ca 5 min. Garnera med timjan. I

Scanna
receptet till
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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
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MIDDAGS

TIPSET

KRAMIG PASTAG RATANG
med SKINKA

Rykande het och nygraddad pastagrating som |
gérna serveras med en grén sallad. '

300 g pasta
150 g rokt skinka eller kalkon
3 dl tomatsas
2"/, dl Kelda® pastasas mild ost .
1dl Arla Kéket® riven ost mager | f '

Sitt ugntn pa 250°. Koka pastan enligt anvisning. Skir skinkan i strimlor.
Lat pastan rinna av och blanda ner tomatsas, ostsas och skinka. Lagg det

i smorda ugnssikra portionsformar eller i en stor smord form. Str6 Gver
osten. Gratinera i 6vre delen av ugnen ca 10 min.

Scanna
receptet till
mobilen!




=

'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
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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
—— il
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