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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

. '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
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receptet till
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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
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!




HIDDAGS
TIPSET |

PIZZABULLAR

Pizza capricciosa som bullsnicka &r precns sa gott som det later. | i i
Och dessutom litt att fixa med ett firdigt plzzaklt ! ' i

16 st

| | 1 forp plzzaklt | Y |
< l 150 g lagrad Arla Prist® - |
' 100 g rékt skinka
I; 2 msk hackad firsk oregano ;

14gg

SN Y Satt ugnen pa 200°. Rulla ut degen. Stryk ut ett tunt lager med tomatsas
5y p& degen, sgara ca 3 cm pa ena langsidan. Riv osten och stré éver. Strimla

skinkan och str6 p& den och halva méngden oregano. Rulla ihop till en
rulle. Skér rullen i 16 bullar och lagg dem pa plat med bakplétspapper.

Pensla med uppvispat dgqg och stré éver resten av oreganon.
Gradda i mitten av ugnen ca 10 min. |
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receptet till
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MIDDAGS
TIPSET

POTATIS- & PUROLOKS-
SOPPA med KYCKLING |

Kyckling och dragon &r goda smakkompisar och perfekt |
som topping pé den hér milda soppan. = | {4 |

4 port |

11 Kelc;ia® Potatis-&purjolokssoppa 2 msk hackad farsk dragon
2 kycklingbréstfiléer 2 krm salt

'/> zucchini 1 krm svartpeppar ' i
2 msk Arla Kéket® Smor-&rapsolja '/ dl rostade pumpakirnor

Strimla kycklingfiléer och zucchini. Fris allt i smor- &rapsolja
i en stekpanna tills det har fatt fin farg och kycklingen &r klar.
Roér nJr det mesta av dragonen. Salta och peppra. Varm soppan
under omrérning i en kastrull. Servera med kycklingfriset.
Toppa med lite extra dragon och pumpakirnor. |

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 |

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
mobilen!




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. |
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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

HETARAKORMEDRIS |

Hall hart i Sriracha-flaskan eller ta sweet chilisas fér en mildare smak.
600 g Vannameirikor (MSC och ASC mirkta) |

3 dl jasminris
2 pak choi 2200 g
2 tsk salt
3 dl Arla Kéket® syrad gridde 30%
1 msk srirachasas .
2 msk Arla Kéket® Smor-&rapsolja : ' '

Tina rékorna och torka av dem med hushallspapper. Koka riset. Finstrimla den gréna
oppen pa pak chji till garnering. Halvera och stek resten i smér-&rapsolja ca 3 min. Salta.
'Bryn rikorna i omgangar i en het stekpanna. Salta. Lagg tillbaka alla rikorna, hall p& syrad |
} griadde och srirachasas. L&t puttra ihop ca 2 min tills rakorna &r precis genomkokta. 4

Toppa med strimlad pak choi. Servera med ris och stekt pak choi. |

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!




'MIDDAGS
TIPSET |

KYCKLINGPASTA med |
SPENAT & PARMESAN

Supersnabb vardagspasta med kriamig sas. Vill du géra rétten vegetarisk,
tillsatt fardigkokta bénor eller kikartor istillet for kyckling. Klart! |

‘ 300 g pasta
450 g kycklinglarfilé _
2 msk Arla Kéket® Smér-&rapsolja
: 1 tsk salt & 1 krm svartpeppar
' 2dl Arla Kéket® latt creme fraiche parmesan & vitlok
| 65 g babyspenat |

Koka pastan. \Strimla kycklingkottet. Fras det i smor-&rapsolja i en stekpanna,
salta och peppra. R6r ner créme fraiche och I3t koka ihop ca 5 min. Vind ner
spenaten och blanda med pastan. Servera direkt.

Scanna
receptet till
mobilen!
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'MIDDAGS
TIPSET

LAXPASTA med LIME, |

En snabb och god vardagsfavorit med krémig sas som far lite stma
fran honung och syra fran lime, perfekta smakkompisar till lax!

: 300 g pasta
' 400 g laxfilé
2 dl Arla Kéket® litt creme fraiche
'/, tirning hénsbuljong |
1 msk flytande honung
1 lime, rivet skal och saft
nymald svartpeppar

Koka kastan. Skir laxen i tarningar. Blanda créeme fl_;aiche, smulad
buljongtarning, honung, skal och saft av lime i en kastrull.
Lat sasen koka upp. Lagg i laxen och lat koka ndagon minut.
| Servera med pastan och krydda med peppar.

L
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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!




