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L&t oss presentera ett gang varldsvana mackor (eller vad man
nu ska kalla dem) att servera som fika, lunch eller nar helst
dina gaster ar sugna pé ndgot gott.

Polska bagels, amerikanska flatbreads, franska tartes flambée
och libanesiska libabrod ar matkultur fran tre olika varldsdelar,
men bygger alla pd samma idé: ett enkelt, ljust brod som

kompletteras och varieras med olika fyllningar och toppingar.

Vara recept ar generosa med det grona och nyttiga och som
en nyckelingrediens anvander vi Président Tartimalin Farskost.
Den ar sarskild utvecklad for det professionella koket och har
en kramighet och friskhet som lackert bryter av mot ovriga
smaker.

PRESIDENT
TARTIMALIN FARSKOST

Frisk, kramig och latt bredbar
farskost. Tillverkas i farskostens
hemland Frankrike av Président.
Kommer i praktiska 1 kg och 5 kg
forpackningar for det profession-
ella koket. 18 % fetthalt.

1kg e Art nr 1450
5kg e Art nr 20252

10 st bagels Bre fdrskost pa bageln. Skiva avokado och
3 dI Président lédgg pa tillsammans med dgg. Klipp dver ~
Tartimalin Farskost krasse. Toppa med sesamfron, salt och
¥ 2 st avokado peppar.

10 st dgg, stekta

smor

krasse

rostade sesamfron
10 PORTIONER salt och peppar




10 PORTIONER

2 gurka

Y dl attika 12 %

1 dl socker

2 dl vatten

3 dl Président
Tartimalin Farskost
2 msk kapris

1 st rodlok, hackad
Y dl dill, hackad
salt och peppar
10 st bagels

sallad

15 skivor rokt lax
dill

drtskott

Skiva gurka tunt. Rér ihop dttika, socker
och vatten. Ldagg i gurkan och lat dra i
minst 30 minuter. R6r samman farskost
med kapris, rodIok och dill. Krydda med
salt och peppar. Bre farskost pa bageln.
Ldagg pa sallad, lax och gurka. Toppa med

farsk dill och artskott. »

Dugel med

10 PORTIONER

10 PORTIONER

e |
- 2 st bananer, skivo

2 dI‘hasseInéfter, 1
hackade ! o

Tina blabdren och ror i !
samman med farskost, g
honung och vaniljpulver. tg{
Bre férskost pa bageln. R
Lagg pa bananer och
stro over notter.




10 PORTIONER

1 sats flatbreaddeg
4 d| Président
Tartimalin Farskost
3 st vitloksklyftor,
pressad

2 msk bladpersilja,
hackad

> msk timjan,
hackad

2 citron, zest

salt och peppar
750 g svamp, skivad
3 st gul 16k, hackad
smor till stekning
farska orter

Picklad rédkal

1 dl attika 12 %

2 dl socker +

3 dl varmt vatten

Y. rodkalshuvud, strimlat
2 st rodlok, strimlad

Rodbetsbiffar

300 g rodbetor, rivna

Y5 16dIok, riven

1stagg

1 dl havregryn

1 st vitloksklyfta, pressad
_ salt'och peppar

smortill stekning

3 d| Président Tartimalin Farskost
2 msk basilika, hackad

1 st vitloksklyfta, pressad

salt och peppar

10'st bagels

sallad

Ror samman dttika, socker och vatten. Lagg i

+ rodkal och Iok, lat dra. Blanda rodbetor, 16k,
agg, havregryn och vitlok. Krydda med salt
och peppar. Forma till biffar och stek. Blanda
farskost med basilika och vitlok. Krydda med
salt och peppar. Bre farskost pa bageln, Idgg
pa sallad, rodbetsbiff och picklad rodkal.

SLlatbtead med

Dela degen i 10 bitar och kavla ut den tunt.
Ror samman fdarskost, vitlok, bladpersilja,
timjan med zest fran citron. Krydda med salt

och peppar. Bre ut farskosten pa degen. Stek

svamp och Iok. Lagg pa degen. Baka i ca 5
minuter i 250 grader. Toppa med lite farska
orter.

Deg till Flatbread
50 g jast

5 dl fingervarmt vatten
% dl olivolja

3 msk salt

1 msk socker

ca 14 dl vetemjol

Smula jast och ror ut vatten. Ror i olja,
salt och socker. Blanda i mjol tills du
har en smidig deg. Lat jasa i ca 20
minuter.



Tarite Flontboe wed

10 PORTIONER

1 sats Tarte Flambée deg

4 d| Président Tartimalin Farskost
%2 msk kanel

2 msk timjan

1 msk honung

6 dpplen, tunt skivade

ruccola

valnotter

gula russin

honung

Dela degen i 10 bitar och kavla
ut den tunt pd bakplatspapper.
Ror samman farskost med kanel,
timjan och honung och bre ut
pa degen. Lagg pad dapplen tunt.
Baka i ca 5 minuter pa 250
grader. Toppa med ruccola,
valnatter, russin och honung.

Tarite Slantboe wed

10 PORTIONER

1 sats Tarte Flambée deg

4 dl Président Tartimalin Farskost
2 msk rosmarin

2 msk timjan

salt

peppar

5 rodbetor, tunt skivade
valnotter

honung

10 PORTIONER

1 sats Tarte Flambée deg

4 dl Président Tartimalin Farskost
3 st rodlok, skivad

babyspenat

10 farska fikon

Crema de Balsamico

Dela degen i 10 bitar och kavla
ut den tunt pd bakplatspapper.
Ror samman farskost med orter
och krydda med salt och peppar.
Bre pa degen. Stro over rodbetor.
Baka i ca 5 minuter pa 250
grader. Stro over valnotter och
ringla 6ver honung.

Dela degen i 10 bitar och kavla
ut den tunt pd bakplatspapper.
Bre ut farskosten pa degen. Stro
over lok. Gradda i ca 5 minuter
pa 250 grader. Toppa med
babyspenat och fikon. Ringla over
Crema de Balsamico.

Deg till Tarte Flambée
10 dl vetemjol

1 tsk salt

4 dl vatten

4 msk olivolja

Blanda vetemjol och salt i en mat-
beredare. Tillsatt vatten och olivolja
och blanda ihop till en smidig deg.
Tack med plastfolie. Lat vila. Baka

av i ugn pa uppvdarmd plat.




SLlatbtead med

10 PORTIONER

1 sats flatbreadsdeg Dela degen i 10 bitar och kavla ut den tunt.

4 dI Président Ror samman farskost med timjan, zest fran e
Tartimalin Farskost citron och vitlok. Krydda med salt och peppar. \f_."

2 dl timjan Bre ut farskosten pa degen och baka den i ca \

3 citron, zest 5 minuter pa 250 grader. Toppa med ruccola,

3 st vitloksklyftor, squash, soltorkade tomater och rostade

pressad pinjendtter.

salt och peppar
ruccola

squash, tunt skivade
soltorkade tomater
rostade pinjenotter

1 sats flatbreadsdeg

4 dI Président Tartimalin Féarskost
1 dl bladpersilja, hackad

% dl basilika, hackad

salt och peppar

ruccola

rodlok, skivad

polkabetor, tunt skivade
lufttorkad skinka

Dela degen i 10 bitar och kavla ut den tunt.

_ ? Sl Ror samman farskost med orter och krydda
med salt och peppar. Bre ut farskosten pa
v degen. Baka i ca 5 minuter i 250 grader.
Toppa med ruccola, rodlok, polkabetor och

10 PORTIONER skinka.



10 PORTIONER 10 PORTIONER

Libabrod med Libabrid med

> msk rostad paprika

4 dl Président Tartimalin Farskost
1 tsk cayenne

salt och peppar
portabello, skivade

smor till stekning

10 st libabrod

marinerade krondrtskockor
rodlok, skivad

soltorkade tomater

oliver

Skar paprikan i bitar och blanda med fdarskost
och cayenne. Krydda med salt och peppar.
Stek svampen. Bre ut fdrskosten pa brodet.
Toppa med svamp, krondrtskockor, 10k,
soltorkade tomater och oliver.

4 dl Président Tartimalin Farskost
2 st vitloksklyftor, pressade

3 msk bladpersilja, hackad

Y2 tsk cayenne

salt och peppar

10 st libabrod

2 blomkal, hyvlad

rostad paprika

babyspenat

Ror samman farskost med vitlok, bladpersilja
och cayenne. Krydda med salt och peppar.
Bre farskosten pd brodet. Lagg pa blomkal
tillsammans med rostad paprika och
babyspenat.

5 st kycklingfiléer Strimla kycklingen och stek. Krydda med
smor till stekning salt och peppar. Ror samman farskost med
salt och peppar kryddor och honung. Krydda med salt och
4 dl Président peppar. Bre farskost pa brodet. Ldgg pa
Tartimalin Farskost kyckling, tomater, avokado, babyspenat

4 tsk rokt och persilja.

paprikapulver

1 tsk cayenne

3 msk basilika

3 tsk honung
. salt och peppar

,
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- L i 10 st libabrod
[ d L a8 ¥ H tomater, hackade
b 1 i ] 2 st avokado, skivad
; \ k3 ' . babyspenat
i’ 1

) 10‘PQRT13NER _ v & Y bladpersilja
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4 dl Président Tartimalin Farskost
3dltomatsas 2 &%

' 750 g champinjoner, skivade ~©
4 rédlok, skivad - 3 :
babyspenat

400 g riven ost 10RORTIONER

ah
Bre ut farskost pa brodet och ett tunt I'age" i
med tomatsas. Lagg pa svump; och 16k b
tillsammans med babyspenat och 65@. &
Gradda i ca 5‘_r2inute_r pa 250 grader.

#

Lammkattbullar
1 kg lammfdrs

1 st gul 16k, hackad

2 st vitloksklyftor, pressade
2 st agg

strobrod

salt och peppar

- smor till stekning

Blanda fdrs, |0k, vitlok, dgg och strobrod.
Krydda med salt och peppar. Rulla till sma
kottbullar och stek.

= - 4 dl Président Tartimalin Farskost
1 msk timjan
1 msk harrisa
2 st citroner, zest

» ' Picklad 16k 10 st libabrod
'_ " 5 st rodIok, fint strimlad bladpersilja
3 dl rédvinsvind
) Ror ihop farskost med timjan, harrisa och zest
1 dI socker

fran citron. Krydda med salt och peppar. Bre
Ror samman vindger och socker. Lagg i farskosten pa brodet. Lagg pd lammbullar och
rodlok och lat dra i minst 1 timme. toppa med rodlok och hackad persilja.
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Lidbabridl med
SALAMI
OCH OLIVE

10 PORTIONER

4 dl Président Tartimalin Farskost

2 dl urkarnade oliver, hackade

2 msk basilika, hackad

10 st libabrod

300 g salami

3 st rodlok, skivad

300 g Allerum Prdast, riven

ruccola ] !

Ror samman farskost med oliver och basilika.
Bre ut farskost pa brodet. Lagg pa salami,
rodlok, ost och ruccola.
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