. Nya favorit-
: luncher med
\ Ljuva Ostcreme



VEM KAN MOTSTA
MAT MED 0ST?

Caroline Hansen ar kock pa Stora Hammars skola i Vellinge kommun

som utsags till Arets Skolrestaurang av White Guide Junior 2019.

Pa Skanemejeriers uppdrag har hon

tagit fram tolv lunchrecept dar
Ljuva Ostcréeme finns med bland
ingredienserna. Flera av recepten
har hon med framgdng provat

i skolrestaurangen.

— Stora Hammars mdlsattning ar att servera mat
som bade ar klimatsmart och naringsriktig. Maten
ska ocksd vara vallagad och god. Ambitionen ar att
vi ska servera sé@ mycket ekologisk och narodlad
mat som maojligt.

— Vi har alltid vegetariska alternativ pd menyn,
sdger Caroline Hansen.

— Vi har ocksa en skolledning och IGrare som i
sitt pedagogiska arbete tar upp vikten av narings-
riktig och klimatvanlig mat och det arbetet genom-
syrar hela skolan. Forutom att skolrestaurangen
vann White Guide Junior 2019 utsags rektorn
Louise Ost till Arets Gastronomiska Rektor.

Vad som star pd menyn kan man bland annat
folja pda Instagram: @storahammarkok. Generellt
dar eleverna glada i pasta i alla sina former och i allt
som innehdller tacokrydda, berdttar Caroline. For
att fa eleverna att vaga prova nya ratter och sam-
tidigt minska matsvinnet har man infort vad man
kallar smakskedar. Pa den framdukade buffén kan
eleverna — och lararna som ocksé dter i matsalen —
provsmaka ratten innan de lagger upp pa tallriken.

— Eleverna kan vara lite misstanksamma mot
ratter som de inte ar vana vid, men ndr vi serverar
smakprov och berattar lite om maten ar det manga
som upptacker att de gillar sédant de inte trodde,
och kanske till och med hittar en ny favorit. Det
gdller barn fran forskolan och hela vagen upp i
hogstadiet. Med smakskedarna blir det ocksa
betydligt mindre matsvinn.

Var hittar du din inspiration till nya ratter?

—Jag foljer trender i omvarlden och forsoker
halla koll p& vad som ér populdrt. Aven ndr jag
sjdlv ar ute och ater kan jag bli inspirerad, och
jag tanker alltmer vegetariskt.

Vad sager Caroline om Ljuva Ostcréme?

— Jag dlskar mat med ost och det gor vara
elever ocksa. I storkoksrecept dar det vanligt att

blanda grddde eller creme fraiche med riven ost,

men det momentet slipper man med Ljuva, dar
blandningen redan dr klar. Ljuva dr en arbets-
besparande och mangsidig produkt.

LJUVA OSTCREME ar sarskilt utvecklad for det professionella kaket dér den
ger smak och konsistens at grytor, gratdnger, saser, roror och dressingar.
Med en fetthalt pa 15 % dr ostcrémen ett magrare alternativ till produkter
som créeme fraiche och majonnds, och den fungerar lika bra i det varma
som det kalla koket. Vi tillverkar Ljuva pa vart mejeri i Kristianstad av mjolk,
grddde och cheddar, men utan onodiga tillsatser. Vdlj mellan varianterna
Original och Stark (som har en tydligare cheddarsmak).
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PICCATA PA
KOLJA MED
TOMATSAS

10 PORTIONER
1600 g farsk kolja

Tomatsds

200 g gul ok

2 st vitloksklyftor

3 tsk olivolja

2 msk vitvinsvinager
1 msk socker

1000 g krossade tomater
40 g tomatpuré

20 g torkad oregano
2 tsk salt

1 tsk svartpeppar

SPENAT- OCH
PURJOLOKSPAJ

10 PORTIONER

Ostpanering

6 st agg

200 g Ljuva Ostcreme Stark

3 krm salt

1 krm vitpeppar

3 dl mjol

100 g Galbani Grana Padano,
farskriven

4 msk rapsolja

Pajdeg:

250 g kallt Hjordndra Smor
6,5 dl vetemjol

1 dl iskallt vatten

1 tsk salt

Fyllning:

900 g purjolok

250 g farsk spenat

3 msk rapsolja

4 st agg

2 dl Hjordndra Vispgradde
250 g Ljuva Ostcréme

1 msk salt

peppar

Tomatsads: Skala och hacka
16k och vitlok. Fras den mjuk i
olivolja och tillsatt resten av
ingredienserna. Koka samman
och smaka av.

Ostpanering: Blanda dgg med
ostcréeme, salt och peppar.
Vand koljan i mjolet och sedan
i dggblandningen och sist i
osten. Stek fisken forsiktigt i
olja ca 4 min pa varje sida.

Pajdeg: Mixa smor, mjol och
salt. Tillsatt vattnet och arbeta
snabbt ihop degen. Ldgg den
i kyleni 1 timme.

Satt ugnen pa 225 grader. Fin-
strimla purjolok och frds i olja
tillsammans med spenat. Kavla
ut pajdegen och ki ett bleck.
Tryck ut den i kanterna och
nagga den. Férgradda paj-
skalet i 10 min. Vispa ihop
dgg, gradde, ostcréeme, salt
och peppar. Ldgg purjolok och
spenat i pajskalet och hdll 6ver
4 ,.f‘ dggstanningen. Sank varmen
4% 4 iugnen till 180 grader och
NS bakai 30 min.




FRITTATA MED
0ST OCH OLIVER

10 PORTIONER

1100 g potatis
200 g gul Iok
100 g rod paprika

3 msk rapsolja

17 st agg

300 g Ljuva Ostcréme Stark
100 g vatten

0,5 msk salt

1 msk svartpeppar

0,5 tsk oregano

200 g pimento oliver

70 g soltorkade tomater
300 g Santorina Salladsost

Satt ugnen pa 200 grader.
Skala och skiva potatis och [6k.
Tarna paprika. Stek potatisen
gyllenbrun och tillsatt 16k och
paprika och stek ca 3 min till.
Mixa dgg, ostcréeme och
vatten. Tillsatt salt, peppar
och oregano. Ldgg potatis-
blandningen i ett bleck. Hall
pé daggblandningen och blanda
forsiktigt. Grovhacka oliver
och soltorkade tomater och
stro over dem och salladsost.
Gradda i 15 min.

PIZZABULLAR
MED TOMAT- OCH
OSTFYLLNING

25 STYCKEN
50 g jast

500 g ljummet vatten, 37°C
2 msk salt

2 tsk socker

2 msk rapsolja

1300 g vetemjol

125 g rivna morotter

Tomat och ostsas

2 st pressade vitloksklyftor

2 msk olivolja

200 g krossade tomater

2 msk tomatpuré

2 tsk salt

1 tsk oregano

1 tsk basilika

1 tsk svartpeppar

200 g Ljuva Ostcréme Original

300 g Allerum Prdst, riven
2 st dgg till pensling

Blanda ut jasten i vattnet.
Tillsatt salt, socker, olja och
ndstan allt mjol. Blanda i
morotter och knada tills de-
gen ar smidig. Lat degen jdasa
i 30 min.

Tomatsads: Frds vitlok i olivolja
och tillsatt resten av ingredi-
enserna. Mixa sésen.

Satt ugnen pé 225 grader.
Kavla ut degen och bred ut
sdsen over hela degen. Stro
over ost och rulla ihop. Skar
25 st bullar och lagg pa bak-
platar. Jas i 30 min. Pensla
med dgg och baka i 15 min.




KYCKLINGGRYTA
MED CURRY

10 PORTIONER

300 g hackad gul 16k

300 g morotter

200 g rivet apple

2 msk curry

3 msk rapsolja

700 g Ljuva Ostcreme Stark
2 100 g kycklingbuljong

60 g Maizena

1100 g kycklingfilé

2 msk salt

Fras 16k, morot, dpple och
curry i rapsolja. Blanda i ost-
créme och hall pa kyckling-
buljong. Koka upp. Blanda ut
Maizena med vatten och red
av sasen efter behov. Smaka
av med salt. Skar kycklingfilén
i mindre bitar och stek gyllen-
brun. Hall 6ver sasen och ge
grytan ett uppkok. Servera
gdrna med nykokt ris.
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ENCHILADAS

10 PORTIONER

1000 g kottfars alt. honsfars/
kycklingfdrs

2 msk rapsolja

50 g tacokrydda

200 g gul Iok

100 g rod paprika

300 g majs

400 g Ljuva Ostcreme Stark
100 g chilisas

1 msk salt

10 st tortillabrod

Till gratinering:

100 g Ljuva Ostcréme Stark
200 g chilisas

400 g Allerum Prdst, riven

Satt ugnen pé 225 grader.
Stek farsen i rapsolja och till-
satt tacokrydda. Skdr [6k och
paprika i mindre bitar och
blanda ner i farsen. Ror i majs,
ostcréeme och chilisds. Smaka
av med salt. Fyll tortillabroden
och ldgg i en ugnsform. Ror
ihop ostcréme och chilisds.
Ringla over tortillan och stro
over ost. Gratinera i 10 min.




ARG

GRATANG
MED ROSTAD
BLOMKAL

10 PORTIONER

700 g blomkal

400 g gul och rod lok

4 msk rapsolja

20 st dgg

300 g Hjordnara Mjolk 3 %
200 g Hjordndra Vispgradde
375 g Ljuva Ostcréme Original

625 g Lindahls Ekologisk
Cottage Cheese

1 msk salt
1 tsk peppar
100 g lingon

Satt ugnen pa 225 grader.
Skar blomkal och 6k i mindre
bitar. Lagg blomkal och 16k
med rapsolja pa ett bleck och
rosta gyllenbruna i ca 15 min.
Ta ut och stall at sidan. Blanda
dgg, mjolk, gradde och ost-
créme. ROr ner cottage cheese
och tillsatt salt och peppar.
Hall upp i bleck och gradda i
18-20 min. Fordela blomkal
och 16k pa gratdngen. Stro
over lingon.
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KRAMIG BACON-
OCH OSTSAS

10 PORTIONER
800 g Hjordnara Mjolk 3 %
200 g Hjordndra

Créme Fraiche

200 g Ljuva Ostcreme Stark
100 g gul lok

3 st vitloksklyftor

600 g bacon

60 g Maizena

1 msk salt

2 msk grovmalen svartpeppar

Koka upp mjolk med créme
fraiche och ostcréme. Skala
och hacka 16k och vitlok. Skar
bacon i mindre bitar och stek
tills gyllenbrun. Tillsatt all 16k
och lat den svettas med i 3
min. Red av ostsdsen med
Maizena och tillsatt bacon-
och I6kblandningen. Ror om.
Smaka av med salt och svart-
peppar. Servera med nykokt
pasta.




0ST- OCH
BROCCOLISAS

10 PORTIONER

70 g strimlad purjolok
2 msk rapsolja

900 g Hjordndra Mjolk 3 %
250 g Ljuva Ostcreme Stark
200 g Hjordndra Vispgradde
50 g Maizena ¥
800 g fdrsk broccoli

0,5 msk salt

1 tsk svartpeppar

Strimla purjoldk och stek i
rapsolja. Tillsatt mjolk, ost-
créeme, gradde och koka upp.
Red av med Maizena. Skar ner
fina broccolibuketter och skar
broccolistammen i fina tarn-
ingar sa att inget gar till spillo.
Anga broccolin i 2 min och
tillsatt den i sasen. Smaka av
med salt och peppar. Servera
med nykokt pasta.

TORTILLA-
GRATANG MED
RODA LINSER

10 PORTIONER

100 g gul lok

2 st vitloksklyftor

3 msk rapsolja

2 msk chilipulver

3 msk spiskummin

50 g tacokrydda

600 g krossade tomater

300 g vatten

300 g roda torkade linser

200 g Ljuva Ostcréme Original

100 g Hjordndra
Créme Fraiche

420 g tortilla eller tunnbrod
100 g Allerum Prdst, riven
1 msk salt

Hacka 16k och vitlok, stek i
olja tillsammans med de torra
kryddorna i ca 4 min. Tillsatt
krossade tomater, vatten och
linser. Lat koka i 15 min. Ta
linserna fran varmen och ror
ner ostcréme och créme
fraiche. Smaka av med salt.
Varva brod/tortilla och linsrora
i bleck. Borja och avsluta med
brod/tortilla. Toppa med riven
ost och gratinera i ugn pa 180
grader i 15 min.
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ROSTAD
MAJSSOPPA

10 PORTIONER

1200 g majs

300 g hackad gul ok

3 st vitloksklyftor

3 msk rapsolja

1 400 g vatten

100 g rostad I6kbuljong
1 msk spiskummin

1 msk chilipulver

1 tsk cayennepeppar
400 g Ljuva Ostcreme Stark
1 msk salt

2 msk citronsaft

farsk koriander

Satt ugnen pa 225 grader.
Hall av majsen. Hacka 16k och
vitlok och ldgg pa ett bleck
tillsammans med majs och
rapsolja, rosta i ca 15-20 min,

tills blandningen dr gyllenbrun.

Lagg 16k- och majsblandning-
en i en kastrull tillsammans
med vatten, buljong och alla
kryddor. Koka upp och mixa
soppan sldt tillsammans med
ostcreme. Smaka av med salt,
peppar och citronsaft. Servera
med fdrsk koriander och ny-
bakade baguetter.

OSTBAGUETTE

4 STYCKEN

50 g jast

500 g ljummet vatten 37°C
300 g Ljuva Ostcreme Original
25 g Hjordndra Smor

2 msk honung

2 msk salt

1 400 g vetemjol special

2 dI Allerum Svecia, riven

Smula jast i en bunke och hall
Over vattnet. Ror om tills jasten
10st sig. Tillsatt ostcréme,
smor, honung och salt och det
mesta av mjolet. Arbeta degen
kraftigt tills den kanns smidig.
Jas under bakduk i 30 min.
Satt ugnen pd 225 grader.
Arbeta degen smidig pa bak-
bordet och dela den i 4 delar.
Rulla till langa baguetter och
lagg pa platar. Lat jasa i 30
min. Pensla med vatten och
stro over ost. Gradda i mitten
av ugnen i 15-20 min. Ta ut
och lagg pa galler.
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NARA VART URSPRUNG, NARA DIG

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

ar nagot som vdra kunder satter ett hogt varde pa.

Skanemejerier Storhushall dar den del av var verksamhet
som vdnder sig till professionella anvédndare av vara
produkter. Vi dr specialiserade pa det professionella
kokets forutsattningar och behov, och utvecklar
kontinuerligt vart sortiment i samarbete med skickliga
kockar, kostchefer och inkopare.

Skanemejerier

storhushall.skanemejerier.se

Art nr 10026-1



