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Team Milko dir succélaget med
enbart kvinnliga kockar. Pd
meritlistan kan de gldnsa med
en silvermedalj i OS och ett antal
rekryteringar till Svenska Kock-
landslaget. Nu kavlar tjejerna
upp drmarna och satsar pd quld
i OS 2008.

Ann-Sofie Blomquist, Sara Sellberg, Lillemor
Edlund, Ann-Sofie Nilsson, Kajsa Nilsson, Ulrika
Brydling, Mikaela Liljeroth, Anna Johansson

Kock i detta nummer:

l!;l Bakom recepten star
3 I\ denna gang Elisabeth
[ I[ Johansson, tidigare

. # I medlemiTeam Milko.

Hon var med vid OS 2004

och tog guld i sin kategori.

Idag har hon fullt upp

med att skriva egna
bocker samt reportage for olika mattidningar.
| detta nummer av Pa Menyn gor hon ett
valkomnat gastspel.

Nyfiken pd mer?
Gd in pd www.team-milko.se

Sveriges basta sidor.

| sommarens nummer av P4 Menyn tar kocken
Elisabeth Johansson dig med pa en matresa genom
Sverige. Duka upp ett midsommarbord med smak
av Skane, testa fiskelyckan pa Vastkusten och folj
med ut i lingonriset pa de norrlandska fjalltopparna.
Matglad och bldgul sommar, dnskar Milko!

Psst.Vid kop av 5 produkter fran Milko far du en néjescheck som
giller pa 6ver 100 olika aktiviteter i hela Sverige. Lds mer langre bak.




Tre fyrarattersmenyer fran soder till norr.

Vilkommen till Skane. Napp pa Vistkusten. Pd topp i Norrland.
Rokt makrill med Tva sorters sill Ortgravad regnbagslax
avocadoyoghurt och med hackat agg och med limesas
portvinssas kummincréme
Kalvfilé med murkelsas
Honungsglaserad Laxrullar med och vinbarskokta paron
flaskkarré med stuvad varkal rakost, sparris och honungs-
vinagrett Getostcréme pa tunnbrod
Lerpottasill med med bldbarsmarmelad
ortgraddfil Fisk- och skaldjursragu
med romyoghurt Lingonterrin
Aggakaka med apple med kolasas
i calvados och vaniljglass Frusen rabarbertarta

med jordgubbar




Valkommen till Skane!

Rokt makrill med avocadoyoghurt och portvinssas, 4 port

Gula rapsfalt, rullande R och spettekakor —vi har
kommit till Skane. Har ar rokt fisk populart pa

menyn. Helst ska det vara &I fran "Alakusten”, den

I&nga kustremsan mellan Ahus och Kivik. Men
det gar forstas lika bra med nyfangad makrill.

ROKT MAKRILL
2 rokta makrillar

AVOCADOYOGHURT
1avocado, skalad och mixad
1msk gul 16k, hackad

1dl Milko Turkisk Yoghurt
1/2 tsk citronskal, finrivet
1tsk citronsaft, pressad

Blanda samtliga ingredienser. Smaka av med
salt och peppar.

FLASKKRUTONGER
4 baconskivor, tarnade

Stek bacon och lagg bitarna pa ett hushalls-
papper sa att 6verblivet fett far rinna av.

BRASERAD ROSSOSALLAD
1/2 dl r6tt vin

1msk roédvinsvinager

1 msk flytande honung
1huvud rossosallad

Koka vin, vinager och honung. Riv salladen i
bitar och ta bort stocken. Lagg salladen i stek-
pannan och |at sjuda ett par minuter.

PORTVINSSAS

1dl portvin

1dl roédvin

1tsk Svenskt smor

Koka ner portvin och rédvin till halften och
montera i smoret med en stavmixer.

TILLBEHOR
80 g blandad jungfrusallad
40 g artskott

Lagg den braserade salladen pa tallriken till-
sammans med rokt fisk och avocadoyoghurt.
Toppa med jungfrusallad, skott samt

bacon och ringla 6ver lite portvinssas.

Vintips: Cookoothama Pinot Noir, Australien.







Honungsglaserad flaskkarré med stuvad varkal, 4 port

Putsa gallret — grillsdsongen ar har! For den ratta
skanska kénslan, servera med Bjdrepotatis.

HONUNGSGLASERAD FLASKKARRE
600 g flaskkarré

2 msk flytande honung

2 msk soja

1vitloksklyfta

1/2 msk farsk timjan, hackad

Blanda samtliga ingredienser till glazen. Skar
karrén i fyra skivor. Grilla pa grill eller i grillpan-
na ett par minuter pa varje sida. Stek i ugn pa
eftervdrme p3 175°C, ca 5 minuter. Salta, peppra
och pensla pa glazen nar kottet ar fardig.

STUVAD VARKAL

1/2 varkal (eller savoykal), i klyftor
2 morotter, skalade och delade

2 dl Milko Créme Fraiche 34%

1dl gronsaksbuljong

Koka kal och mor&tter ca 10 minuter i lattsaltat
vatten. Lat rinna av och lagg dem i en kastrull
med créme fraiche samt buljong. Koka upp och
sjud ett par minuter. Salta och peppra.

BJAREPOTATIS
600 g Bjarepotatis (eller vanlig potatis)
dill

Koka potatisen i dill.

LERPOTTASILL

1 msk dill, hackad

En smart och popular allt-i-ett-ratt
pa de skanska midsommarborden.

2 urvattnade saltsillar, i bitar
2 hardkokta dgg, hackade

2 msk Svenskt smor, brynt

1 msk graslok, hackad

2 msk rodlok, hackad

Lagg sillen i portionsformar. Stall
iniugn pa100°C, ca 7 minuter.

Fou

PRESSGURKA
1/2 gurka, tunt skivad
1/2 dl attika

1dl strosocker

11/2 dl vatten

1/2 msk persilja, hackad

Blanda attika, socker och vatten. Ror tills sock-
ret smalt. Lagg i gurka och persilja. Lat gurkan
dra minst 30 minuter.

Servera karrén med varkal, Bjarepotatis och
pressgurka.

Vintips: Gallo Zinfandel Sierra Valley, USA.

Lerpottasill med ortgraddfil, 4 port

ORTGRADDFIL

2 dl Milko Graddfil

1 msk dill, hackad
1msk timjan, hackad
1krm Ortsalt

Blanda samtliga ingredienser.

Servera sillen med dgg, graslok,
dill, 16k, smor och 6rtgraddfil.

Vintips: Skdne Akvavit och Lundgrens
Lager, Sverige.



Aggakaka med ipple i calvados och vaniljglass, 4 port

Aggakaka (eller "aggakaga” pa ren skénska) ar en
riktig klassiker som har serveras med sétsyrliga
applen och glass.

AGGAKAKA

2 aggulor

1msk honung

11tsk vaniljsocker

2 msk vetemjol

2 dl Milko Vispgradde 40%, vispad
2 aggvitor, vispade

Vispa aggulor, honung och vaniljsocker. Vand

i mjolet. Tillsatt vispad gradde och sedan
vispade aggvitor i smeten. Hall upp i ugnsfasta
smorda portionsformar. Gradda i ugn pa 175°C,
ca 25-35 minuter.

APPLE | CALVADOS

2 grona syrliga applen

1dl strosocker

2 dl vatten

3 cl calvados

1/2 vaniljstang

1/2 lime, finrivet skal och saft

Blanda socker, vatten och vaniljstangien
kastrull. Koka upp och sjud ett par minuter. Dra
av kastrullen fran plattan och tillsatt calvados.
Skala och skar applena i klyftor och lagg i dem.
Lat allt sjuda ett par minuter. Satt pa lock och
1at svalna. Tillsatt limeskal och saft.

TILLBEHOR
Vaniljglass

Servera aggakakan med appelklyftor och en
kula vaniljglass.

Vintips: Solbacka Dessert, Sverige.




Napp pa Vastkusten.

Tva sorters sill med hackat agg och kummincréme, 4 port

Salta stank, varma klippor och réda bodar - vi 1vitloksklyfta, finhackad
har kommit till Vastkusten. Har bjuder havet och 3 salta urvattnade sillfileér

tallriken pa ren fiskelycka.
ksl D T TsKeycia Blanda alla ingredienser.
SILL 1

2 dI Milko Graddfil

1/2 dl majonnas

KUMMINCREME
1dl Milko Creme Fraiche 34%
2 msk Allerum XO, riven

1tsk

EKEEIaD 1/2 tsk whiskey
o 1tsk hel kummin, rostad i torr stek
ek il hackad sk hel kummin, rostad i torr stekpanna
1/2 grént dpple, i sma tarningar Blanda alla ingredienser.
1varlok, strimlad
3 salta urvattnade sillfileér, i bitar TILLBEHOR

. . 2 agg, kokta

Blanda alla ingredienser. i A |
SILL 2 m=mServera sillen med hackat agg och kummin-
2 dl Milko Graddfil créme pa knackebrod.

msk 6rter. hackade Dryckestips: Hallands fldder och Mariestads export, Sverige.




Laxrullar med rakost, sparris och honungsvinagrett, 4 port

Sma, somriga munsbitar med frisk, sot och
syrlig smak.

LAXRULLAR MED RAKOST OCH SPARRIS
4 skivor kallrokt lax

1msk vitvinsvinager

1msk honung

1/2dl olja

12 grona sparrisar

2 msk Milko Mjukost rikor

Vispa ihop vinager med honung och droppa i
oljan. Smaka av med salt och peppar. Koka
sparrisen i lattsaltat vatten, ca 57 minuter.

Lagg sparrisen i ett iskallt vattenbad och bred
mjukost 6ver laxskivorna. Légg pa tre sparris per
laxskiva och rulla ihop. Skar rullarna mitt itu.

TILLBEHOR

sallad

citron, i klyftor
honungsvinagrett

Servera laxrullarna med sallad, citron och
honungsvinagrett.

Vintips: Pinot Gris Réserve, Frankrike.




Fisk- och skaldjursragu med romyoghurt, 4 port

En salig blandning av Vastkustens basta med
havets lackerheter och farska primorer.

FISK- OCH SKALDJURSRAGU
1gul lok

1fankal

1 msk olja (tex rapsolja)

4 dl hummerbuljong

3 dl Milko Vispgradde 40%

2 dlvitt vin

4 varmorotter

50 g sockerartor

400 g farskpotatis, kokt

400 g blandad fisk

(tex lax, helleflundra, kolja eller sej)
50 g rakor

= 150 g bld musslor

cayennepeppar

Hacka 16k och fankal. Frds i olja och tillsatt buljong,
gradde och vin. Lat allt koka upp och sjud,ca 5
minuter. Ansa morétterna, dela dem pa langden
och lagg i dem i kastrullen. Koka ca 5 minuter.
Lagg i sockerartor, potatis, fisk, rakor och musslor.
Smaka av med salt och cayennepeppar.

ROMYOGHURT

2 dl Milko Turkisk Yoghurt

1 msk graslok, finhackad

30 g I6jrom eller rod stenbitsrom

Blanda alla ingredienser.
TILLBEHOR
dill

Lagg upp ragun pa tallrikar och garnera varje
med dill och romyoghurt.

Vintips: Stoneleigh Chardonnay, Nya Zeeland.
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Frusen rabarbertarta med jordéubbér, ca 10 bitar

Lagg rabarber pa sommarens godaste dessert
med smulig botten, syrlig fyllning och séta
gubbar pa toppen.

DIGESTIVEKEXBOTTEN

8 Digestive-kex

2 msk strosocker

50 g Svenskt smor, smalt

Smérj en springform (24 cm i diameter) med
smor. Krossa kexen i en mixer. Tillsatt socker
och smalt smoér. Hall upp smulorna i formen
och tryck till dem latt med fingrarna eller med
baksidan av en sked. Gradda i ugn pa 175°C,

ca 5 minuter.

RABARBERFYLLNING
3 medelstora rabarber, i bitar
1/2 dl strosocker

1/2 citron, saft

1 msk vatten

Blanda rabarberbitarna i en rostfri kastrull med
socker, citron och vatten. Koka tills rabarbern
kdnns mjuk, ca 5 minuter. Lat kompotten kallna.

CITRONCREMEFYLLNING

3 aggulor + 3 aggvitor

11/2 dl strosocker

2 citroner, finrivet skal och saft
2 dl Milko Vispgradde 40%

2 dl Milko Créme Fraiche 34%

Vispa aggulor och socker latt. Tillsatt citronskal
och saft. Vispa gradde och aggvitor var for sig.
Vand i creme fraiche, gradde och sist aggvitorna i
smeten.Varva citroncremefylining och rabarber-
fylining i tartformen och sétt in den i frysen

ca 5-6 timmar.

TILLBEHOR
jordgubbar

Servera tartan med farska jordgubbar.

Vintips: Asti Araldica, Italien.



Ortgravad regnbagslax med limesas, 4 port

Norrsken, grona fjall och “jomenvisst”—antligen
befinner vi oss i Norrland. Har borjar vi var
fjalltur med regnbage fran de klara alvarna.

ORTGRAVAD REGNBAGE

2 regnbagsfiléer

1 msk strosocker

1/2 msk salt

1krm svartpeppar

1 msk orter, hackade

(t ex dill, timjan och dragon)

Blanda socker, salt och peppar och str6 éver
fisken. Toppa med orter. Lagg ihop filéerna

tva och tva med kéttsidan mot varandra och
forvara dem i plastpase i kylen under tva dagar.
Vand pa pasen efter ett dygn sa att de blir
jamnt gravade.

LIMESAs

2 dl Milko Creme Fraiche 34%

1msk honung

1/2 lime, finrivet skal och nagra droppar saft
vitpeppar

Blanda alla ingredienser och smaka av med salt
och vitpeppar.

TILLBEHOR

4 skivor kavring (eller annat morkt brod)
1 msk Svenskt smor

1lime, i klyftor

Skar bort kanterna pa kavringen och stek brodet
i smoret. Ta bort skinnet pa laxen och skar

upp den i bitar. Ligg laxbitarna pa bréden och
servera med limesas.

Vintips: Grdso Riesling Classic, Tyskland.



Kalvfilé med murkelsas och vinbarskokta paron, 4 port

Med svampkorg|i handen @r Norrland en riktig
guldgruva. Vi har fyllt var med murklor, men det

gar forstas lika bra med Karl Johan eller trattisar.

KALVFILE
700 g kalvfilé, i fyra bitar
(ellerflaskfilé)

VINBARSKOKTA PARON
4 sma paron, skalade
11/2 dl strosocker

3 dl vatten

11/2 dl vinbar

Koka upp socker, vatten och vinbar och |at koka
5 minuter. Sila av lagen och sjud paronen i
lagen, ca 5-10 minuter under lock. Lat paronen
svalnailagen.

MURKELSAS
1schalottenlok, hackad
200 g murklor, i bitar

1 msk Svenskt smor

2 dl Milko Vispgradde 40%
1dl ljus kalvbuljong

1/2 msk vetemjol

Gor en bottenredning: Fras I16ken i smor och
pudra 6ver vetemjol. Hall pa gradde och bul-
jong. Ror om och koka upp. Salta och peppra.

POTATISPURE

10 potatisar

1dl Milko Mjolk 3%

1dl Milko Vispgradde 40%
1 msk Svenskt smor

Skala och koka potatisen. Hall av vattnet och
stot potatisen. Blanda i mjolk, gradde och smor.
Salta och peppra. Fyll upp potatispuréni en
spritspase.

BACONRULLE
2 palsternackor, i klyftor
4 skivor bacon

Lagg palsternackan pa en plat med olja och
stek i ugn pa 200°C, 10 minuter.Ta ut och Iat
svalna. Linda bacon runt palsternackan sa att
det blir fyra rullar. Stek dem i stekpannan.

TILLBEHOR
persilja, hackad

Stek kottet. Salta och peppra. Lagg upp pa hus-
hallspapper sa att saften far rinna av. Spritsa
purén pa smord plat. Gratinera i ugn pa 250°C
tills den fatt farg. Lagg upp kottet, baconrullarna
samt paronen. Servera med sas och persilja.

Vintips: Raimat Abadia, Spanien.



Getostcréme pa tunnbrod med blabirsmarmelad, 4 port

Hart tunnbrod till mat ar en riktig hojdare: Njut
det pa norrlandskt vis: Brutet i smabitar med
mjolk'och lingonsylt, som dopp i grytan eller
som har —med salt ost och s6t marmelad.

GETOSTCREME
2 dl Milko.Créeme Fraiche 34%
50 g chevre, kantskuren

Riv chevren fint och vispa med créeme fraiche:

BLABARSMARMELAD
3 dl bldbar

2 dl syltsocker

1 msk vatten

Koka upp blabar, syltsocker och vatten. Lat
sjuda ca 10 rr]i_n_uter,HéIl upp marmeladen.ien
burk och I3t svalna. -

TILLBEHOR
Hart tunnbrod=

Servera getostcrémen pa hart tunnbréd-med
blabdrsmarmelad.

Vintips: Bartho Eksteen Sauvignon Blanc, Sydafrika.



Lingonterrin med kolasas, 4 port

Skogens roda guld kan serveras pa manga satt.
Vad sags till exempel som saftig terrin med
kolasas och en kula vaniljglass.

LINGONTERRIN
7dl lingonsylt

6 gelatinblad

3 hela (eller 6 halva) inkokta paron
1dl vatten

Lagg gelatinet i en skal med kallt vattenica 5
minuter. Skiva paronen och kla tva terrinformar
med plastfolie. Ta upp gelatinet ur vattnet och
smalt det i en kastrull. Ror ner gelatinet i sylten
och vattnet. Varva sylt, kakbitar och paronskivor.
HASSELNOTSKAKA

1n0g hasselnétter,ﬁnmalda eller mixade

75 g Svenskt smor :

2/3 dl strésocker

2 aggvitor
2/3 dl vetemjol

R&r ihop smor och socker. Vispa aggvita latt och
ror ner i smeten. Vand i nétter och mjol. Fordela
smeten i smorda och mjolade terrinformar.
Gradda i ugn pa 175°C, ca 15-20 minuter. Lat
svalna och bryt sedan kakan i bitar.

KOLASAS

2 dl Milko Vispgradde 40%
1/2 dl strosocker

11/2 dl ljus sirap

Blanda alla ingredienser i en kastrull och koka
ca 10 minuter. Ror da och da i botten sa att det
inte branner. Dra av fran varmen.

TILLBEHOR
vaniljglass

Skar upp terrinen i skivor och servera med
kolasas och vaniljglass.

Vintips: Vintry’s Royal Cream, Spanien.
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Milko Mjolk
dven pa Willys i
Malardalen!

Milko - ett stort litet mejeri.

Viar ett mejeri. Ingen mjolkindustri. Vi ar 1270 svenska bonder och annu fler
kossor som levererar mjolk av basta kvalitet. Vi ar tillrackligt stora for att vaga
satsa pa nya spannande produkter och tillrackligt sma for att kdnna att vi alltid
maste vara bast. All var mjolk produceras i Sverige och vi skulle aldrig dromma om
att tumma pa naturligheten genom att tillsétta onddiga tillsatser. Nej, akta vara
ska det vara—mjélk fran vara egna, glada, svenska kor.

Borta bra, men hemma bast.

Att vélja mjolk fran andra ldnder sparar du som
konsument ett par extra 6ren pa. Men det har
ocksa sitt pris. Om allt farre koper mjolk fran vara
svenska bonder far det konsekvenser for nérings-
livet. Vara vackra, 6ppna landskap vaxer igen
och manga lokala mjélkbonder tvingas slanga
in kepsen. Det finns manga goda skal att valja

mjolk hemifran. | Sverige har vi en bra lagstift-
ning som garanterar att vara fyrfota vanner tas
val omhand. Kossorna gar ute pa bete under
sommaren, har en bra ladugardsmiljé och
serveras foder utan hormoner. Som sagt —
borta bra, men hemma bast. Eller med andra
ord: Valj Milkos svenska mjolk.



Produkter med hog kvalitet
for glada djur och glad natur.

Nar du ser den har symbolen kan du kanna dig trygg.

Det ar namligen en garanti for sakra livsmedel, god

djuromsorg, miljshansyn, 6ppna landskap och fristaen- : ..‘E.
de kontroller. Och nu kan Milko, som forsta mejeriforetag

i Sverige, stolt skylta med det grona market pa alla vara

produkter.

Fem l6ften fran Svenskt Sigill:

Sakra livsmedel

Livsmedel markta med Svenskt Sigill ar sékra livsmedel. p

Det vill sdga, du ska kunna kénna dig trygg varje gang a ajande ragfalt'c 7
du handlar en produkt med Svenskt Sigill och veta att

det inte &r nagot fel pa den. Darfor stalls harda krav pa

sakerhet — hogt satta regler for gardarna och hygienisk

hantering av spannmalen. Ravaran kan sparas tillbaka

till gardarna genom noggrann dokumentation.

God djuromsorg
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Sma aptitretare. ™

Lat inte gasterna vanta med tomma magar. Bjud pa sma till-
tugg sa kan du i lugn och ro fila pa detaljerna till middagen.

Bacon- och rucolasnittar Rak- och kaviarsnittar

4 PORT 4 PORT

8 skivor fullkornsfranska 8 skivor fullkornsfranska

4 msk Milko Mjukost bacon 4 msk Milko Mjukost rikor

8 skivor delikatessgurka/saltgurka 2 msk kaviar

rucola 4 cm purjolok, finstrimlad

Bred mjukost 6ver broden och fordela gurka Bred mjukost éver broden och ringla 6ver

och rucola. Lagg ihop broden tva kaviaren. Fordela |6k 6ver broden.
o.ch tva. Skér.dem pa e T ;;-:..“ Lagg ihoP b.réden tva Qch tva. Sk.éir
diagonalen till tre- e T 2 dem pa diagonalen till trekantiga
kantiga snittar. : e *ﬂlq. o ~ snittar.

Filmarinad Bollndssott

4 PORT 4 PORT

21/2 dI Milko Fjallfil 0,8% 3 dI Bollnasfil

2 msk fikonsylt
1 msk rasocker

1vitloksklyfta, pressad
1/2 citron, rivet skal och saft
1dl persilja, finhackad

Tl Blanda samtliga ingredienser.

Servera till grillade paronklyftor
Blanda samtliga ingredienser. och rostade valnotter.
Salta och peppra. Anvand som

marinad till kyckling, lamm, fisk m m.

Laxrora pa knacke Paron med mandelgradde

4 PORT 4 PORT

2 dl Milko Turkisk Yoghurt 2 dl Milko Mellangradde 28% (eller

20 g stenbitsrom Vispgradde med lang hallbarhet 40%)

6 msk mandelmassa
1msk citronsaft
4 konserverade paron, i halvor

100 g varmrokt lax

1 msk rodIok, hackad
1msk graslok, hackad
1 hardkokt agg, hackat

Koka samman gradde, mandelmassa och
Blanda alla ingredienser och servera citron under vispning. Smaka av och servera
roran till knackebrod. tillsammans med paronen.

For fler recept — kika in pa milko.se
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