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VARDAGSHJALTAR
| STORKOKET

Ljuva Ostcréme ar sarskilt utvecklad for storkokets forutsattningar

och behov. Vi tillverkar ostcremen pd véart mejeri i Kristianstad:

av mjolk och gradde frén svenska kor och fyllig cheddarost. 7 0
PRESIDENT

Professionnel

Ljuva Ostcréeme ar ett smalare alternativ till gradde och den fylliga
cheddarsmaken lyfter fram och rundar av andra smaker i b&de
varm och kall matlagning. En riktig universalingrediens alltsé och
en sann vardagshjalte, skulle vi vilja pésta.

I var nya receptsamling hittar du allt frén potatisplattar och
potatismos till vegobiffar och matbrod. Alltsammans pé& temat
enkelt, halsosamt — och framfor allt: gott!

Vilka blir dina favoriter?

Professionnel
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FARSKOSTRORA

10 PORTIONER

2 dl pumpakarnor
1 dl solrosfron

1 dl melonfron
150 g ruccola

2 dl Ljuva Ostcréme - Mt D ; ' . Hh\\"““‘-—-——_____

tme ger Lide simak scly Lensislens!

200 g Bistro Farskost

1 st citron, saft och skal - PP ¢ —— : > :

1 msk vitlokspasta k.3 R g e ) _ : . Valj mellan Ostcreme Original och

salt och peppar 3 S TR g O Ostcréme Stark (kraftigare cheddarkaraktar)
Rosta pumpakdrnor i torr stekpanna P b R . ; - Bada har en fetthalt pa 15% och kommer =
tills de fatt en fin gyllene férg. Kér . ‘ ¥ ¥ e i praktiska hinkar a 3,2 kg.

alla ingredienser i en matberedare L - ; R a—— :

till en fin kram. Smaka av med salt

och peppar.



FETAOSTRORA

10 PORTIONER

5 dI Ljuva Ostcréme

2 msk vitlokspasta

150 g Santorina Salladsost
1 st citron, saft och skal
salt och peppar

150 g rodIok, tunt skivad
1,2 dl persilja, hackad

Blanda alla ingredienserna och
smaka av med salt och peppar.

GRONARTRORA

10 PORTIONER

600 g frysta grona drtor
2 msk vitlokspasta

1 dl persilja

1 dI grdaslok

1,5 dl basilika

1 dl olivolja

2 msk citronsaft

400 g Ljuva Ostcreme
salt och svartpeppar

Mixa alla ingredienser till en réra
och smaka av med salt och
svartpeppar.

CHEESEDIP MED
MAJS OCH CHILI

10 PORTIONER
1 dl jalapefio, hackad

200 g majs

150 g rodlok, tunt skivad

100 g salladslok, strimlad

150 g tomat, urkdrnad och tarnad
300 g Ljuva Ostcreme

salt och svartpeppar

Blanda alla ingredienser forsiktigt
och smaka av med salt och
svartpeppar.
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VEGETARISK LASAGNE

10 PORTIONER

15 st grona lasagneplattor

600 g djupfryst bladspenat, tinad och
urkramad

600 g krossad tomat

400 g zucchini, skivad

200 g gul 16k, finhackad

2 vitloksklyftor hackade

olja till stekning av gronsakerna

1 dl basilika farsk eller 1 msk torkad
salt och peppar

Stek alla gronsaker i en gryta i lite olja och
krydda med salt och peppar.

Ostsas

8 dl Ljuva Ostcreme
200 g riven ost

2 dl gronsaksbuljong
salt och peppar

Koka upp alla ingredienserna och smaka av
med salt och peppar.

Varva lasagneplattor och gronsaksblandningen
med ostsds i ett bleck och baka av pa 175°C
i ca 40 minuter.



POTATISGRATANG
MED DIJON

10 PORTIONER

2,5 kg potatis, skalad och skivad
3 msk vitlokspasta

11 Ljuva Ostcreme

4 dl Skdnemejerier Vispgradde
2 msk torkad dragon

2 msk fransk senap

2 msk salt

1 msk svartpeppar, grovmalen

Blanda alla ingredienserna i ett bleck och
baka av i ugn pd 175°Ci ca 20 minuter.

ROTFRUKTSGRATANG

10 PORTIONER

600 g potatis, stavar

300 g morot, stavar

300 g palsternacka, stavar

150 g rotselleri, stavar

1 gul lok, skivad

8 dl Ljuva Ostcreme

2 dI Skanemejerier Mjolk 3 %

4 st vitloksklyftor, rivna eller pressade
1 tsk salt

1 tsk peppar

Blanda alla ingredienser i ett bleck och baka
av pd 175°Ci ca 30 min eller tills det dr klart.

UGNSPANNKAKA

10 PORTIONER

200 g morot, tarnad

200 g purjolok, skivad

150 g champinjoner, klyftade
100 g bladspenat

2 msk smor att vanda gronsaker
och spenaten i

8 st dgg

5 dI Skanemejerier Mjolk 3 %
6 dI Ljuva Ostcréme

4 dl vetemjol

> tsk salt

1 krm vitpeppar
cocktailtomater

Stall ugnen pé 185°C. Stek gron-
sakerna och spenaten hastigt. Ldgg
upp gronsakerna i en smord form
eller bleck. Vispa ihop smeten. Sla
dggsmeten over gronsakerna och
gradda i ugnica 15 min. Toppa med
cocktailtomater. Servera med rarorda
lingon och en klick farskost.




POTATISPLATTAR

10 PORTIONER

600 g potatis, kokta kalla
5stagg

4%, dl vetemjol

5 dI Ljuva Ostcréme

2 tsk salt

1 krm vitpeppar
smor att gradda i

Riv/pressa den kokta potatisen i en
bunke. Tillsatt dgg och ror ner
vetemjolet lite i taget. Tillsatt
ostcréme, salt och vitpeppar. Stek
plattarna i rikligt med smor tills
gyllenbruna. Servera med lingonsylt.

KRAMIG LAX-
OCH DILLSAS

10 PORTIONER

50 g smor att bryna i

1 gul I6k, finhackad

3 dI gronsaksfond

5 dI Ljuva Ostcréme
250 g varmrokt lax
salt och svartpeppar
50 g farska spenatblad
1 dl dill, hackad

Stek l6ken i smor pd svag varme. Tillsatt
gronsaksfond och ostcréme och koka upp.
Ror ner laxen och smaka av med salt och
peppar. Ror ner spenatblad och dill.

Klart att servera med kokt pasta.

LYXIG TACO-
KOTTFARSSAS

10 PORTIONER

1 kg kottfars

300 g gul 6k, finhackad

2 dl olivolja

2 msk vitlokspasta

1 tsk salt

1 tsk spiskummin

1 tsk torkad oregano

1,5 tsk paprikapulver

1 msk tabasco eller hackad férsk rod chili
1 dl chilisas, passerade tomater eller ketchup
5 dI Ljuva Ostcréme

Bryn kottfars och 16k i olivolja och tillsatt
kryddorna. Tillsatt tabasco, chilisas och
ostcréme och ror runt i ca 5 min. Om ni
vill ha kottfarssasen tunnare sé spdd med
gronsaksbuljong. Servera med pasta.



TR

3 /14

=7 i3

HIRSBIFFAR MED
SOLTORKADE TOMATER

10 PORTIONER
6 dl hirs

3 dl Ljuva Ostcréme

1 st agg

3 dl panko strobrod

400 g Santorina Salladsost

200 g rodIok, finhackad

30 g soltorkade tomater, finhackade
1 tsk salt

svartpeppar efter smak

smor och rapsolja till stekningen

Koka hirsen enligt anvisning pa paketet.

Lat kallna. Blanda hirs med ostcréme, dgg,
panko och salladsost. Skala och finhacka
rodloken. Finhacka de soltorkade tomaterna.
Blanda i. Ror till en jamn smet. Smaka av
med salt och peppar. Forma 10 bollar och
platta ut dem till 2 cm tjocka burgare.
Pensla med olivolja.Gradda i ugn eller stek

i ca 5 minuter pa varje sida tills de ar
genomgrillade och har fatt fin farg.
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BROCCOLI- OCH
OSTBIFFAR

10 PORTIONER

600 g broccoli

6 st agg

4 dl Ljuva Ostcreme

4 dl panko strobrod

2 msk vitlokspasta eller farsk pressad
vitloksklyfta

1 msk chiliflakes

2 dl maizena

salt

Stall ugnen pa 200°C. Blanchera broccolin
hastigt och lat rinna av. Grovhacka broccolin
tillsatt dgg, ostcreme, panco, vitlok, chili-
flakes och maizena. Blanda till en bra
formbar smet. Lat vila sa att pancomjolet
hinner svdlla. Stek i smor i en panna eller

pa plat i ugnen.

VEGOGRYTA PA
BETOR OCH KAL

10 PORTIONER

1 kg potatis, skalad och delad i bitar
1 dl rapsolja att bryna gronsakerna i
200 g gul Iok, klyftad

250 g gulbetor

150 g gronkdlsblad (ta bort stabben)
200 g morot, skalad och grovt
slantad

150 g apple, urkdarnad och klyftad
150 g champinjoner, klyftade

1 1 gronsaksbuljong

5 dI Ljuva Ostcréme

1 dl persilja, hackad

salt och peppar

Bryn rotfrukter, gronsaker och svamp
i en gryta. Tillsatt gronsaksbuljong
och lat koka i ca 15 minuter eller sa
att det fortfarande finns en del hela
bitar kvar i grytan. Tillsdtt ostcréme.
Smaka av med salt och peppar och
ror ner persiljan.




KYCKLINGSOPPA MED PERSILJECREME

10 PORTIONER

500 g kycklingfilé eller kycklinglarfilé
100 g smor

200 g schalottenlok

150 g morot, slantad

1 chilifrukt, inhackad

1 ' kycklingbuljong

500 g passerade tomater

6 dl pastahjul

1 msk vitlok, pressad

200 g purjolok, strimlad

2 " dl gradde

400 g Ljuva Ostcreme

1 krm cayennepeppar

salt och peppar att smaka av med

Bryn kycklingen i smor. Tillsdtt schalottenlok,
mordtter och chili. Hall i kycklingbuljong och
passerade tomater. Tillsdtt pastan och vitlok,
purjolok, gradde och ostcréme. Koka ca 15
min pa svag varme. Smaka av med
cayennepeppar, salt och vitpeppar.

Persiljecréme

200 g Bistro Farskost

1 st citron, skal och saft
1 dI persilja, hackad

1 msk flingsalt

Vispa ihop alla ingredienser och klicka ner i
soppan vid serveringen.

SNABB BLOMKALSSOPPA

10 PORTIONER

1 msk rapsolja

200 g schalottenlok, hackad

200 g potatisar, skalad och tdarnad
200 g blomkal, skuren i bitar

100 g grona drtor

150 g broccoli, i bitar

100 g grona drtor eller sockerdrtor
1 1 gronsaksbuljong

8 dl Ljuva Ostcreme

2 msk sambal olek

Bryn rotfrukter och gronsaker i rapsolja.
Tillsatt gronsaksbuljong och ostcréme.
Koka ca 15 min och mixa soppan slat.
Tillsatt sambal olek och smaka av med
salt och peppar.



MOS PA POTATIS OCH
JORDARTSKOCKA

10 PORTIONER

1,2 kg potatis, mjolig
400 g jorddrtskockor
4,5 dI Ljuva Ostcréme
150 g smor

salt o svartpeppar

Skala och skar potatis och jorddrtskockor i
mindre bitar. Koka dem mjuka i lattsaltat
vatten. Hall av vattnet och blanda i en
blandare med visp. Tillsdtt ostcréme och
smor. Smaka av med salt och peppar. Vispa
inte for Iange da moset tappar sin fluffighet
och kan bli klistrigt. Jorddrtskockan gor
moset extra gott till kryddstakare rdtter.

GODASTE MOSET UTAN
KRANGEL

10 PORTIONER

1,5 kg potatis

salt

200 g smor

4.dI Ljuva Ostcréme
2 dI Bistro Farskost
salt och vitpeppar

Koka potatisen i lattsaltat vatten. Hall av
vattnet och blanda i en blandare med visp.
Tillsatt smor, ostcreme och farskost. Ror ihop
och smaka av med salt och peppar.

LANTBROD

2 ST LIMPOR
50 g torrjast

5 dlI Ljuva Ostcréme

1 dl vatten

1 dl sirap

1 dl olivolja

1 tsk salt

8 dl vetemjol

8 dl ragsikt har far man justera lite
med mjolet sa att det blir en bra
fast deg

Blanda jdst med ostcréme, vatten,
sirap, olja, salt. Tillsatt mjolet lite i
taget tills du far en smidig deg.

Jas i ca 40 minuter eller till dubbel
storlek. Forma degen till en limpa
och str6 over lite mjol. Lagg limpan
pa en bakplatskladd ugnsplat eller i
smorda brodformar. Skdr snygga
snitt 6ver limpan. Lat jasa i ca 30
minuter. Baka pa 180°Ci ca 35
minuter, eller tills den fatt en vacker
farg. Lat sedan svalna pa galler.




JALAPENOBROD

1 BLECK

50 g torrjast

5 dl ljummet vatten

1 dl olivolja

225 g jalapeno, inlagd och hackad
i grova bitar

4 dl Ljuva Ostcréme

1 msk honung

2 tsk salt

ca 16 dl vetemjol

Pensling

1 dl olivolja

2 msk flingsalt

1 dl riven Allerum ost

Lagg jast i en bunke och hall 6ver
det vatten, olivolja, jalapeno,
ostcréme, honung och salt. Tillsatt
mjolet. Arbeta degen sa att den blir
smidig. Smorj en ldngpanna med
matolja. Platta ut degen och pensla
med olja och stro over flingsalt och
osten. Lat jasa i ca 40 minuter. Baka
pé 180°C i ca 20 minuter.




