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EN SYRLIG KLASSIKER

Den svenska graddfilen lanserades pé& 1950-talet, och d& som en ren sommarprodukt. Idag
ar det en uppskattad klassiker aret om. Anvandningsomréadena har breddats sedan dess
och forutom till kalla saser och roror ar graddfilen ett perfekt tillbehor till kryddstarka ratter.
Skanemejerier Graddfil gors pa svensk gradde och mjolk som med syrningskultur far sin
kramiga konsistens och karakteristiska syrlighet. Graddfilen har en fetthalt pd 12 % och
levereras i praktisk 2 kg eller 5 kg hink for det professionella koket.
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SKANEMEJERIER SKANEMEJERIER

GRADDFIL EKOLOGISK GRADDFIL
Forpackning 5 kg hink Forpackning 2 kg hink
Art nr 52460 Art nr 52530

TIPS!

Direkt ur forpackningen har
Skanemejerier Graddfil en
fast form. Det beror pa att vi
later var graddfil mogna pa
plats i forpackningen. Ror
om grdddfilen kort om du
onskar kramigare konsistens.

BAKAD BLOMKAL
MED STORA SMAKER

10 PORTIONER

1 kg blomkal, ansad och i buketter
2 msk stark curry

1 dl rapsolja

salt och peppar

Blanda blomkdl, curry, olja , salt och peppar.
Baka av i ugn pa 175°Cica 10 min. Lat
svalna.

Lag

11 Skanemejerier Graddfil
150 g gul Iok, finhackad

1 dl dijonsenap

2 msk flytande honung
100 g kapris

salt och svartpeppar

Blanda alla ingredienser och smaka av med
salt och svartpeppar.

Vand ner den currybakade blomkalen i lagen
och servera som sallad eller en vegetarisk
tapas.

MANGO- OCH
MYNTASMOOTHIE

10 PORTIONER

11 Skanemejerier Graddfil
250 g fryst mango

50 g banan

1 msk honung

1,2 dl farska myntablad
farska bar till dekoration

Mixa ingredienserna och servera i sma glas
tillsammans med farska bdr och myntablad.



MELLANMALSFILURER

10 PORTIONER

4 st agg

1 | Skdnemejerier Graddfil
2 msk rapsolja

1 krm salt

ca 1,6 dl vetemjol

1 dl flytande honung

1 dl bakpulver

1 dl vaniljsocker

smor till stekning

Blanda alla ingredienser val och lat smeten
std och svdlla i naégon timme eller 6ver
natten. Stek i smor pa panna.

SENAPSGREMOLATA

10 PORTIONER

1 | Skdnemejerier Graddfil
200 g salladslok, finhackad
3 st citroner, skal och saft
3 st vitloksklyftor, pressade
2 dl farsk persilja, hackad
svartpeppar och salt

1 dl god olivolja

Blanda alla ingredienser utom olivolja.
Ringla och vand forsiktigt ner oljan strax
fore servering.
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ANSJOVISTAPAS

10 PORTIONER

500 g ansjovisfilé, grovt hackad

4 st hardkokta dgg, grovt hackade

150 g rodlok, finhackad

1 dl Kalleskaviar eller rdd stenbitsrom

1 |1 Skdnemejerier Graddfil

3 msk ansjovisspad

1 dl graslok, skuren (spara lite till garnering)

Blanda alla ingredienser forsiktigt och
dekorera med skuren grdslok.

SNABB BURGARDRESSING

10 PORTIONER

1 | Skanemejerier Graddfil

2 dl stark chilisés eller tomatsas
1 dI fransk senap

2 msk honung

2 dI farskost eller kvarg 9,2 %

3 dl bostongurka

salt och svartpeppar

Blanda alla ingredienser och smaka av med
salt och svartpeppar.

VEGETARISKT ALTERNATIV TILL SILL

10 PORTIONER

Graddfilssas

1 | Skanemejerier Graddfil
3 msk vitlokspuré

1 dl graslok skuren

1 st citron, skal

1 dl dill, skuren

salt

Blanda och smaka av med salt.

"Sill"
1500 g ostronskivling,
ansas till mindre bitar

Picklingslag

1 I vatten

3 dl attika 24 %

1 dl Gppelcidervinager
1 krm salt

3 msk gula senapsfro
0,5 dl socker

Koka upp lagen sa att saltet l6ser sig helt.
Lagg svampen i lagen och koka forsiktigt i
ca 5 min. Lat svampen rinna av ordentligt.
Blanda med graddfilssasen och lat dra 6ver
natten innan servering.



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 pd 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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