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7 v hattel

Vi pa Skanemejerier Storhushdll ar stolta att kunna erbjuda
dig marknadens bredaste utbud av svensk och europeisk
kvalitetsost. Manga av ostarna ar du nog valbekant med

sedan tidigare, men har du tankt p& hur mycket gott du kan
anvanda dem till?

Har har vi valt ut nio av vara mest méngsidiga klassiker —
fran mild mozzarella till kraftig adelost — och forvandlat
var och en av dem till en sallad och en macka. Bra for bade
planeringen och ekonomin.

L&t dig inspireras av smakkombinationer som parmesan
med sparris och pinjenotter, cheddar med spickeskinka och
apple, prastost med paron och rosmarin — och experimentera
garna vidare sjdlv.

Lycka till!




BISTRO

- ADELOST SMULAD

Kraftfull och kramig adelost fran Danmark. Fardigsmulad i storforpackning for att bespara dig
tid och arbete. Passar aven utmarkt som smaksattare i séser och smalter bra vid gratinering.

ADELOSTSALLAD
MED ROSTADE VINDRUVOR

5 PORTIONER

1 kg vindruvor

mixad sallad

1 st squash

300 g Bistro Adelost smulad
pistagenotter

torkade fikon

Dressing

1 dl olivolja

Y. dI vit balsamico
salt

peppar

Satt ugnen pd 200°. Lagg vindruvorna pa en
plat med bakplatspapper och stdll in i ugnen
i ca 20 minuter. Ta ut och lat svalna. Ldgg
upp sallad pa tallrikar. Hyvla squash tunt och
lagg pa tillsammans med ddelost, hackade
pistagenotter och torkade fikon skurna i bitar.
Ror ihop vinagretten och ringla over.
Dekorera gdrna med atbara blommor.

MACKA MED ADELOST
0CH RODBETOR

5 PORTIONER

10 skivor surdegsbrod

smor

ruccola

5 st kokta rodbetor

200 g Bistro Adelost smulad
valnotter

honung

peppar

Rosta brodet och bre pa smor. Lagg pa
ruccola. Skar rédbetor i bitar och lIagg pa

tillsammans med ddelost. Stro 6ver notter, EY
ringla 6ver honung och avsluta med att dra
ett par varv med pepparkvarnen. l




ZANETTI

PARMIGIANO REGGIANO
-LAKE

En akta italiensk Parmiggiano Reggiano, lagrad i 12-14 ménader for att utveckla sin rika
smakpalett. Har som flakes, fardiga att stro ut over sallader och soppor eller blanda ner i
potatismoset.

GRILLAD SPARRIS MED PARMESAN

5 PORTIONER

30 st sparrisar

mixad sallad

20 st cocktailtomater

12 st rdadisor

rostade pinjenotter

250 g Zanetti Parmigiano Reggiano Flakes

Dressing

1 dl olivolja

Y dl vitvinsvindger
1 st vitloksklyfta
salt

peppar

Grilla sparrisen. Lagg upp sallad. Dela
tomater och radisor och ldgg pa tillsammans
med sparris. Ror samman vindgrett med
pressad vitlok och ringla dver. Avsluta med
att stro over pinjendtter och rejalt med
parmesanflakes.

SALAMIMACKA MED PARMESAN

5 PORTIONER

5 skivor rostat surdegsbrod

olivolja

sallad

30 st tunna skivor salami

10 st cocktailtomater

pesto

150 g Zanetti Parmigiano Reggiano Flakes

Pensla brodet med olivolja. Ldgg pa sallad,
salami och delade cocktailtomater. Klicka
pd pesto och stro over generost med
parmesanflakes.




GALBANI

MOZZARELLA T 5KIVOR

Italiensk mozzarella med smidig konsistens, mild friskhet och goda smaltegenskaper.
Perfekt till sallader och mackor men ocksé pizzor och pastardatter. Levereras i hink med
40 skivor i saltlake.

SALLAD MED GRILLAD LAX
OCHMOZZARELLA

5 PORTIONER

1 kg farsk lax

25 st sparrisar

300 g grona drtor

mixad sallad

dartskott

20 st Galbani Mozzarella skivor
cocktailkapris

Dressing

1 dl olivolja

Yu dl vitvinsvindger

1 Y citron, saft och zest
salt

peppar

Grilla laxen och dela i mindre bitar. Grilla eller
"Wy koka sparrisen. Koka upp drtor. Lagg sallad pa
en tallrik. Lagg pa drtor, sparris, lax, artskott,
mozzarella och kapris. Ror samman vindgrett.
Ringla 6ver salladen.

MOZZARELLAMACKA
MED GRILLADE GRONSAKER

5 PORTIONER

5 skivor surdegsbrod

1 st skivad aubergine

1 st skivad squash

olivolja

salt

peppar

pesto

200 g paprika i olja

350 g Galbani Mozzarella skivor

Rosta brodet. Pensla gronsakerna med
olivolja och grilla dem sa de far fdarg och
blir mjuka. Krydda med salt och peppar.
Bre pesto pd brodet. Varva gronsaker med
mozzarella. Avsluta med att dra nagra varv
med pepparkvarnen.




PRESIDENT

SLEU D AUVERGNE

En traditionell blamogelost frdn bergsomradet Auvergne i centrala Frankrike.
Tydlig blamogelkaraktar med inslag av orter. Lacker pa ostbrickan och mackan,
men ocksd i det varma koket.

SOMMARSALLAD
MED BLEU D’AUVERGNE

5 PORTIONER

200 g bacon

mixad sallad

400 g kokta grona bonor

400 g jordgubbar

300 g Président Bleu d’Auvergne

Dressing

1 dl olivolja

Y dl vitvinsvinager

2 msk hackad basilika
salt

peppar

Stek bacon och bryt i bitar. Lagg upp sallad
och bonor pa tallrikar. Légg péa delade
jordgubbar. Skdr osten i bitar och lagg pa.
Stro 6ver bacon. Roér samman vindgrett och
ringla over.

PARONMACKA
MED BLEU D’AUVERGNE

5 PORTIONER

5 skivor surdegsbrod

3 st pdaron

sallad

400 g Président Bleu d’Auvergne
3 st fikon

100 g vindruvor

valnotter

Rosta brodet och bre pd smor. Dela pdron
i klyftor och grilla. Lagg sallad och ost pa
brodet. Ldgg pa padron, fikon, druvor och
notter.




GALBANI

MOZZARELLA COCKTAIL

Galbanis valgjorda mozzarella finns i en rad olika varianter for att fungera vid alla tillfallen.
Med Mozzarella Cocktail far du osten i sota sméa munsbitar som passar perfekt till sallader
och plockmat.

ARTPESTO MED MYNTA
PA MACKA MED MOZZARELLA

5 PORTIONER

500 g kokta grona drtor
2 dl olivolja

2 dl hackad mynta

2 klyftor vitlok

salt

peppar

5 skivor surdegsbrod

ruccola

rostad paprika i olja

20 st Galbani Mozzarella Cocktail

Ldagg drtor i en mixer tillsammans med
olivolja, mynta och vitlok. Krydda med salt
och peppar. Mixa till en slat créme. Rosta
brodet och bre pa drtpesto. Ldgg pd ruccola.
Skar paprika i skivor och lagg pa tillsammans
med mozzarella.

SOMMARSALLAD MED TOMATER,
AVOKADO OCH MOZZARELLA

5 PORTIONER

5 skivor surdegsbrod

olivoja

mixad sallad

20 st cocktailtomater

2 st avokado, skurna i bitar

50 st Galbani Mozzarella Cocktail

1 dl olivolja

Ya dl vitvinsvinager

2 msk hackad basilika
1 klyfta vitlok

salt

peppar

Skar brodet i bitar och rosta med lite olivolja i
en stekpanna. Ldgg upp sallad. Dela tomater
och stro over tillsammans med brod, avokado
och mozzarella. Ror ihop vindgrett. Krydda
med salt och peppar.




SERIQUSLY STRONG . -

HI1E VINTAGE A '
CHEDDAR

Den varldsberomda cheddarn fran Stranraer i Skottland. Lagrad i minst 18 mdnader
med en intensiv, fyllig smak med toner av karamell. Harlig pd mackan och en klassiker
p& hamburgaren.

SALLAD MED BELUGALINSER,
SPICKESKINKA OCH CHEDDAR

5 PORTIONER

2 dl belugalinser

3 st fasta dpplen

smor

mixad sallad

groddar

15 st skivor spickeskinka

250 g Seriously Strong White Vintage
Cheddar

Dressing

1 dl olivolja

Y dl vitvinsvindger

1 msk hackad timjan
salt

peppar

Koka linserna enligt beskrivningen pa
forpackningen. Skar dpplen i bitar och fras
i smor. Lagg upp sallad, linser och groddar.
Ror ihop vindagretten och ringla dver. Lagg
pa skinka, ost och dpplen.

MACKA MED CHEDDAR,
LOK OCH PROSCIUTTO

5 PORTIONER

2 st gula Iokar
smor

1 msk socker
1 dl vatten

5 skivor surdegsbrod

ruccola

250 g Seriously Strong White Vintage
Cheddar

10 st skivor Galbani Prosciutto Crudo

Skar 16k i skivor och stek langsamt i smor.
Ndr den borjar mjukna och far farg, hall pa
socker och vatten som far koka in och ge den
en gyllenbrun farg. Rosta brodet och bre pa
smor. Lagg pa ruccola, ost och skinka. Avsluta
med att toppa med I6ken.




PRESIDENT

CHEVRE

Traditionell fransk getost med en fyllig, karakteristisk smak och kramig konsistens.
Getosten dar lika god varm som kall och ostens friska karaktar gifter sig val med sota
smaker frén till exempel frukt och bar.

SALLAD MED MATHAVRE
OCH CHEVRE

5 PORTIONER

2 dl mathavre

mixad sallad

10 skivor Président Chévre
2 st granatdpple

rostade notter

(Gtbara blommor)

Dressing

1 dl olivolja

Yu dl vitvinsvindger
2 msk hackade orter
salt

peppar

Koka mathavre enligt anvisningar pa
forpackningen och lat kallna. Ldgg upp sallad
och mathavre pa tallrikar. Lagg pd chévre.
Stro over granatdpple och notter. Blanda
ihop vindagretten och ringla over.

CHEVREMACKA
MED JORDGUBBSALSA

5 PORTIONER

300 g jordgubbar

1% lime

1% msk vit balsamico
2 msk olivolja

% dl hackad basilika
1 finhackad rod chili
salt

peppar

5 skivor surdegsbrod
babyspenat
10 skivor Président Chévre

Hacka jordgubbar fint och blanda med saft
och zest fran lime, balsamico, olja, basilika
och rod chili. Krydda med salt och peppar.
Rosta brodet och ldgg pa babyspenat.
Lagg pa skivor med chévre och toppa med
jordgubbsalsa.




SANTORINA

SALLADSUSI

Visst kallar vi Santorina for en salladsost, men med sin milda salta och mjalla konsistens gor
den sig utmarkt i en mangd sammanhang. En enkel universalingrediens till allt frain smorgasar
och sallader till pajer och gratanger.

MACKA MED LAMMFARSBULLAR
OCH SANTORINA

5 PORTIONER

Lammfdrsbullar

é 700 g lammfdrs
- 2 st vitloksklyftor
salt

peppar
smor till stekning

10 skivor brod

smor

sallad

100 g Santorina Salladsost
rostade pinjenotter

krasse

Blanda fdrs med pressad vitlok. Krydda med
salt och peppar. Forma till bullar och stek.
Rosta brodet och bre pa smor. Lagg pa sallad
och lammfdrsbullar. Toppa med Santorina,
pinjendtter och krasse.

MELONSALLAD MED SANTORINA

5 PORTIONER

500 g Santorina salladsost
1 dl olivolja

1% msk hackad timjan

1 msk hackad rosmarin

1 pressad vitlok

mixad sallad

Y2 st galiamelon

Y2 st cantaloupmelon
1 st gurka

rostade pumpafron

Lagg Santorina i en burk. Hall i olja, 6rter och
vitlok. L&t marinera i minst 2 timmar. Lagg
upp sallad pa tallrikar. Skar melon och gurka i
bitar och lagg pa. Stro éver pumpafron och
Santorina.




ALLERUM

PRAST 18 MANADER

En av de svenska ostklassikerna frén vart mejeri i Kristianstad. Den ldnglagrade osten har en
kraftfull karaktar som gor den till en delikatess p& ostbrickan och en fantastisk smaksdttare.

SALLAD MED POCHERAT AGG
OCH ALLERUM PRAST

5 PORTIONER

mixad sallad
15 st radisor
400 g Allerum Prast

Pocherat dgg
5stdgg
dattika

Dressing

1 dl olivolja

Ya dl vit balsamico
salt

peppar

Lagg upp sallad och delade radisor. Ldgg pa
generdsa bitar med ost. Ror ihop vindgretten
och ringla over. Koka upp vatten med dttika.
Haill i dgg och pochera. Ldgg dgget pa
salladen och servera med en bit brod.

KALKONMACKA MED
ALLERUM PRAST OCH PARON

5 PORTIONER

2 st pdron

2 msk vitvinsvinager

2 msk olivolja

2 msk hackad rosmarin
salt

peppar

5 skivor surdegsbrod
smor

sallad

drtskott

10 st skivor kalkonskinka
10 skivor Allerum Prast

Skdr pdron i sma bitar. Blanda ner vindger,
olja och rosmarin. Krydda med salt och
peppar. Rosta brodet och bre pé& smor.
Lagg pa sallad, drtskott, kalkonskinka och
ost. Avsluta med att toppa med pdron.




HAR AR OSTARNA
SUM VI ANVANT

I vart breda ostsortiment hittar du allt fran svenska klassiker till importerade specialiteter.
Har har vi samlat ndgra av véra mest mangsidiga matlagningsostar — och fler hittar du pa
storhushall.skanemejerier.se

SERIOUSLY STRONG WHITE
VINTAGE CHEDDAR

e - :_ s 2,5 kg e Art nr: 20250

GALBANI MOZZARELLA
COCKTAIL

Tkg e Artnr: 2424

( =rarrErarSeye ‘

Santorind
Sallodsost | tming®
T e . ‘:)
S i@/_'
ALLERUM® PRAST® SANTORINA SALLADSOST GALBANI MOZZARELLA
18 MAN 35% | TARNINGAR SKIVAD

1050 g e Artnr: 109420

1000 g  Art nr: 29707

1kg e Art nr: 2458

PRESIDENT
CHEVRE
1kg e Art nr: 20321

ZANETTI PARMIGIANO
REGGIANO FLAKES
500 g e Art nr: 2669

PRESIDENT
BLEU D’AUVERGNE

1,3kg e Artnr: 1217

BISTRO ADELOST
SMULAD

1kg e Art nr: 2974



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

dr ndgot som vara kunder satter ett hogt varde pa.

Sk&nemejerier Storhushdll ar den del av véar verksam-
het som vander sig till professionella anvdndare 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

Art nr 10020-1



