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Enkelt och gott med Galbani Mozzarella Grattugiata



PERFEKT
TILL PIZZA...

Sedan 1882 har Galbani varit ledande i utvecklingen av italienska ostar
och delikatesser. Till exempel var det Galbani som 1957 la grunden for
mozzarellans segertdg over varlden. Genom att leverera osten i saltlake
i tatslutande forpackning forbattrades héllbarheten radikalt.

Mozzarella Grattugiata ar ytterligare en smart innovation fran Galbani.
Har ar Mozzarellan fint tarnad istdllet for riven,
vilket gor att den blir enklare att fordela och
inte riskerar att klumpa ihop. Grattugiata ar
perfekt for gratinering och med sina suverana
smaltegenskaper ar den det sjalvklara valet

till pizzan.

Mozzarella Grattugiata har den klassiska,

friskt milda mozzarella-smaken och levereras 5 B Y
i praktisk 2 kg pése som dr latt att ater- RPN, B
forsluta. - .

GALBANI MOZZARELLA
GRATTUGIATA, FINTARNAD

Forpackning: 2 kg
Antal/kartong: 5

SKM: 2437
Martin&Servera: 464669
Menigo: 206292

ANNAT GOTT

Mozzarella Grattugiata satter guldkant pé de flesta gratinerade ratter.
Hdr har var kock Brian Mdrtensen anvdnt den till en lacker lasagne med
lax och spenat och en harlig tortillaratt med gronkdl och svarta bonor.

Den fintdrnade mozzarellan dr éven utmérkt som "blanda ner-ingrediens”.
Grattugiata gor vara morot- och zucchinifrittatas lackert frasiga och vara

burgare extra saftiga. Missa heller inte tipset att anvanda Grattugiata
som bas i en ost-/kryddblandning till pasta, sallad eller farsbiffar.

" OCHEN MAS




LAX, SPENAT OCH
SOTPOTATIS

10 PORTIONER

800 g lasagneplattor

Béchamelsas

20 g Skanemejerier Smor

7 dI Skéinemejerier Mjolk 3 %
1 tsk salt

Y tsk svartpeppar

Ya tsk muskotnot, riven
maizena

Smadlt smor i en kastrull, hdll pa mjolk och
tillsatt kryddorna. Vispa hela tiden och var
forsiktig med varmen. Tillsatt maizena.
Koka tills sasen tjocknat.

Fyllning

800 g kallrokt lax, skivad

600 g grillad paprika, strimlad

200 g sotpotatis, tunt skivad

200 g spenat

350 g Galbani Mozzarella Grattugiata

Varva fylining med béchamelsas och
lasagneplattor i en ugnsfast form. Spara

cirka 2 dl béchamelsas och 100 g Mozzarella

Grattugiata till det 6versta lagret. Baka av
pa 175°C till 76°C karntemperatur. Bast
resultat far man om lasagneplattorna far
svdlla nagra timmar innan avbakning.
Servera med fdrskosthummus.

Farskosthummus

3 dl kikdrtor, kokta och avrunna

2 msk vitlok, pressad

1 msk Tahini (kan uteslutas)

2 dl rapsolja

150 g Président Tartimalin Fdrskost
1 krm spiskummin

2 msk citronsaft

salt efter smak

75 g soltorkade tomater i olja, strimlade
1 dl koriander eller persilja, hackad

Mixa ingredienserna och smaka av med
citron och salt. Vand ner tomaterna. Toppa
med koriander eller persilja.

MOROT- OCH
ZUCCHINIFRITTATAS

10 PORTIONER

150 g morot, riven
400 g zucchini, riven och urvattnad
300 g gul 16k, hackad

5 g chili, hackad

5st dgg

ca 1,5 dl bovetemjol

250 g Galbani Mozzarella Grattugiata
1 dl koriander, hackad

mango chutney
blandade salladsblad

Blanda morot, zucchini, 16k och chili. Tillsatt
agg och blanda i bovetemjol, Mozzarella
Grattugiata och koriander. Tryck ut smeten
till sma biffar pa en plat. Gradda i ugnen pa
160°C tills de ar gyllenbruna. Servera med
mango chutney och sallad.




GRATINERAD GRON-
KAL OCH TORTILLA

8 PORTIONER

150 g gul I6k, fint skivad

ca 400 g gronkal

salt

vatten

500 g kryddade tortillachips
500 g salsasas

250 g svarta bonor

olja till att smorja formen med
180 g Galbani Mozzarella Grattugiata
8 st agg

salt och peppar

Till servering
1 dl koriander, skuren
limeklyftor

Satt ugnen pd 200°C. Fras 16k mjuk i lite olja.
Skolj kalen, skar bort de harda stjalkarna och
hacka den grovt. Frés kal tillsammans med
10k, en nypa salt och en skvdtt vatten, tills
kalen har mjuknat. Blanda tortillachips och
salsasas med hdnderna i en bunke. Vand ner
gronkdlsblandningen samt svarta bonor.
Lagg alltsammans i en smord ugnsform.
Gradda i ca 15 minuter. Ta ut formen och stro
over Mozzarella Grattugiata. Gor gropar i
blandningen och kndck ett agg i varje grop.
Salta pa dggen. Grddda i ytterligare ca 10
minuter. Stro over koriander. Servera med
limeklyftor och extra salsasds.



VILTFARSLIMPA

10 PORTIONER
800 g viltfars

1 dl panko

3 dI gronsaksbuljong (fardigspdadd)
300 g gul 16k, finhackad

6 st vitloksklyftor, hackade

4 dl oliver, urkdarnade, skivade eller hela
350 g Galbani Mozzarella Grattugiata
250 g morot, riven

150 g soltorkade tomater, strimlade

3 st dgg

salt och peppar

1 dl farsk basilika och/eller persilja

Blanda alla ingredienser och gor ett
stekprov. Addera krydda eller justera
konsistensen pa farsblandningen om sé
behovs. Lagg farsen i brédformar. Baka av
i ugn pa 175°Ctill 76°C karntemperatur.
Servera med bakade rotfrukter och
mangosalsa.

Snabb mangosalsa

300 g Président Tartimalin Faskost
150 g mango chutney

150 g tomat, tarnad

salt och peppar

Blanda och smaka av med salt och peppar.

MELONSALSA

10 PORTIONER

600 g melon (helst olika sorter), i sma bitar
2 st salladslok, grovt delade

150 g rodlok, klyftad

1 st rod chili, fint strimlad

2 msk olivolja

2 msk limesaft

200 g ortkryddad mozzarella

Blanda ingredienserna och toppa med
ortkryddad mozzarella.

Ortkryddad mozzarella

1 msk torkad basilika

1 msk torkad oregano

2 msk torkad mejram

2 msk torkad rosmarin

1 st vitloksklyfta, finhackad

200 g Galbani Mozzarella Grattugiata

Blanda alla ingredienser.




RODBETSBURGARE

10 PORTIONER

10 st hamburgerbrod, gdrna Brioche

Burgare

500 g rodbetor, skalade, rivna
180 g qul lok, riven

200 g Galbani Mozzarella Grattugiata
2 st agg

5 dl havregryn

2 st vitloksklyftor

0,5 dl olivolja

1 dl farsk basilika, hackad

salt och peppar

smor

Blanda alla ingredienser och lat std och
dra i ca en halvtimme. Forma till biffar och
stek i smor.

Picklad lok

1 dI appelcidervindger
2 dl strésocker

3 dl vatten

5 st svartpepparkorn

1 st lagerblad

200 g rodlok, klyftad

Blanda dppelcidervindger, socker och vatten.
Tillsatt svartpepparkorn och lagerblad. Lagg
i 16k och lat dra en timme fore servering.

Basilikaaioli

2 st aggula

2 st vitloksklyftor

2 dl basilika

2 tsk dijonsenap

1 dI matolja

1 dl olivolja

Y, citron, saft och zest
salt och peppar

Mixa dggula, vitlok, basilika och senap. Fortsdatt
mixa medan du droppvis tillsatter oljorna.
Smaka av med citron, salt och peppar.

QUINOABIFFAR

10 PORTIONER

350 g svarta bonor

4 dl quinoa, fardigkokt

1 dl grahamsmjol (kan ev. behdva justeras)
200 g rodlok, finhackad

2 stdgg

180 g Galbani Mozzarella Grattugiata

1 tsk spiskummin

salt och peppar

olja till stekning

Hall av spadet fran bonorna, skolj och mosa
lite latt. Blanda alla ingredienser i en skal.
Lat blandningen std kallt en stund sa att den
blir lite fastare. Forma till biffar. Stek biffarna
p& medelhdg varme i mycket olja. Peta inte
pa dem for mycket, da kan de ga sonder.
Vand biffarna ndr de fatt en fin yta pa
undersidan.

Green garlic sas

60 g persilja

150 g purjolok

1 st vitlok

1 dl rapsolja

2 dl citron, zest

1 1 Salakis Turkisk Yoghurt

Mixa alla ingredienser utom yoghurt. Blanda
sedan ner yoghurten i blandningen.

Rostade rotfrukter

300 g potatis (fast)

300 g rodbetor

3 st morotter

200 g kalrot

100 g rotselleri

4 msk rapsolja

1 rosmarinkvist eller 0,5 tsk torkad rosmarin
0,5 tsk flingsalt

1 krm svartpeppar

Skala och skdr rotfrukterna i bitar. Blanda
med olja, rosmarin, salt och peppar i en
ugnsform. Baka pa 200°C i ca 25 minuter.
Kryddgront till dekoration.



MINIBURGARE

20 PORTIONER

1200 g hogrevsfars

svartpeppar och grovsalt

200 g Galbani Mozzarella Grattugiata

Salta och peppra farsen och tillsatt
Mozzarella Grattugiata. Forma 20 stycken v
lika stora biffar. Grilla eller stek pa plat i A :
ugnen pa stekprogram for biffar. Ui o7 s i

Picklad rodlok i
1 dlI dppelcidervindger

2 dl socker

3 dl vatten

300 g rodlok, tunt skivad

Blanda dppelcidervindger, vatten och socker
och ror tills sockret 10st sig. Ldgg i loken. ek
Lat sta i kylen en timme.

Topping

300 g picklad rodlok

100 g Galbani Mozzarella Grattugiata
50 g bredbladig persilja, grovt hackad

ZUCCHINISOPPA
MED BRUSCHETTA

Blanda samman.

Montering | : E'

20 st hamburgerbrod 10 PORTIONER
300 g tomat, skivad

topping p 600 g zucchini, i bitar
1 st rod chili, tunna skivor ' \ 150 g gul 16k, i klyftor

Y2 dl olivolja

6 dl kokosmjolk

1 I gronsaksbuljong

500 g kikdrter, kokta

cayennepeppar

basilika

2 st avokado

salt och peppar

150 g Galbani Mozzarella Grattugiata
50 g pumpafron till toppning

. 1 dl hackad persilja till garnering

. Bryn zucchini och 16k i olivolja. Tillsatt kokos-
mjolk, gronsaksbuljong och kikdrter och koka
i ca 15 minuter. Tillsatt cayennepeppar och
basilika. Mixa alla ingredienser sldta, tillsatt
Mozzarella Grattugiata och avokado allra
sist. Smaka av med salt och peppar. Toppa

med zucchini, kikdartor, pumpafron och
persilja.

10 st romansalladsblad, finskurna
2 dl ketchup
svartpeppar

Bruschetta

50 skivor av baguette

4 msk vitlok, hackad

5 dl tomat, urkdrnad, tarnad

1 dl persilja, hackad

1 dl basilika, finskuren

200 g Galbani Mozzarella Grattugiata
4 dl gul 16k, finhackad

3 dl olivolja

flingsalt

2 Blanda alla ingredienser och fordela
’- : pa brodskivor. Baka av i ugn pa 175°Ci ca
10 minuter.



MANGSIDIGA
SMAKSATTNINGAR

Blanda i din fdrs eller toppa en sallad eller
pasta.

10 PORTIONER
Ortkryddad

1 msk torkad basilika

1 msk torkad oregano

2 msk torkad mejram

2 msk torkad rosmarin

1 st vitloksklyfta, finhackad

200 g Galbani Mozzarella Grattugiata

Mellanosternkryddad

1 msk hel koriander

1 msk hel spiskummin

2 tsk svartpepparkorn

2 tsk gurkmeja

1 tsk gula senapsfron, latt mortlade

1 tsk torkad ingefdra

200 g Galbani Mozzarella Grattugiata

GALBANI MOZZARELLA
GRATTUGIATA, FINTARNAD

Ndringsvdrde per 100 g:

Energi 1157 k3/278 kcal

Fett 204
Varav madttat fett 136 g

Kolhydrat 05g
Varav sockerarter 059

Protein 24g

Salt (SALTEQ) 1,649

Forp. strl: 2 kg

Antal/forp: 5

SKM: 2437

Martin&Servera: 464669

Menigo: 206292




P& Skanemejerier lever vi ndra bonden och ursprunget,
med kretsloppet fran gard till kok som en sjdlvklar
utgangspunkt. Halsosamma produkter utan onodiga
tillsatser har alltid varit en ledstjarna for var verksam-
het — och vi dr glada att kunna konstatera att detta

dr nagot som vdra kunder sdtter ett hogt vdrde pa.

Skanemejerier Storhushdll ar den del av var verksam-
het som vander sig till professionella anvandare av
vara produkter. Vi dr specialiserade pa det profession-
ella kokets forutsattningar och behov och utvecklar
kontinuerligt vart sortiment i samarbete med skickliga
kockar, kostchefer och inkopare.

Skénemejerier

storhushall.skanemejerier.se
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