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FRANSK FARSKOST




Farskost
pa franska

Av mjolk och gradde som varms upp och syras med bakteriekultur f&r man fram den lite
graddigare typ av fdarskost som ibland kallas cream cheese. Fromage a la créme ar den
franska benamningen och det var inte i USA, utan i Normandie, som man tror att den
forsta tillverkningen borjade i mitten av 1800-talet.

Président Tartimalin ar en frisk, kramig och lattarbetad farskost av klassisk cream cheese-
typ. Den tillverkas i Frankrike och ingar i Président Professionel, som dr en serie produkter
sarskilt utvecklade for det professionella koket. Farskosten kommer i praktisk 1 kg bytta
och 5 kg hink och har en fetthalt p& 18 % .

Vi pd Skdinemejerier ser Président Tartimalin som en otroligt mangsidig ingrediens for
det kalla saval som det varma koket. Som inspiration har vi tagit fram en samling lackra
recept pa allt frén spreads och soppor till sushi och sotsaker, men egentligen ar det bara
fantasin som satter granser for allt gott man kan anvanda den har produkten till.

Lycka till!

SPREADS | KOKA OCH BAKVERK
OCH KALLA ROROR GRATINERA OCH BAKNING

L i r L

Tartimalin (uttalas tarti’mald:n) dar Eftersom Tartimalin Farskost ar kokbar Cheesecakes dr det forsta som ménga
franska for ”latt att bre” och har dr den ett utmarkt sdatt att ge smak och kommer att tdnka pa ndr de hor cream
utvecklats med fokus pa anvdndning konsistens &t soppor och saser. Anvand cheese. Farskostens friskhet dr en

i smorgésar och baguetter. I spreads farskosten som Idcker topping pa perfekt brytning mot sota smaker och
och kalla réror kan Tartimalin Farskost gratdnger och lasagne och pa olika fungerar utmarkt att vispa till fluffig
binda samman andra ingredienser utan varianter av vit pizza och tarte flambée. konsistens i olika toppingar. Prova dven
att bli 16s i konsistensen. Farskosten Farskosten har en frisk och fyllig smak Tartimalin Farskost i brodbaket dar den
fungerar ocksé som en fuktbarridr, sa med en mild syrlighet som lyfter fram ger brodet en fin textur och bevarar
att du undviker att véata ingredienser smakerna. fuktigheten.

gor brodet kletigt.
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~ » Apporte de la fraicheur
~w Couvre en un seul geste
~ w Barriére a I'humidité
: w Entre 30 et 40 sandwichs
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Président ar Frankrikes ledande osttillverkare och marknadsfor
sina produkter over hela vérlden. Tartimalin Farskost ar sarskilt
utvecklad for det professionella kéket och har hardtestats av
restauranger, caféer och bagerier. Prova den du ocksa!




Misterliga

mackor

Den matiga mackan ar popularare an nagonsin.

Ett spanstigt surdegsbrod och rikligt med frascha gronsaker ar en god grund,
men den verkliga nyckeln till framgang ligger i en bra spread.
Tartimalin Farskost binder ihop saval flytande som fasta smaksattare
med sin kramighet och skapar ett ytskikt s& att brodet inte suger at sig fukt.

CITRONSPREAD MED
SVAMP OCH TOMAT

10 PORTIONER

10 skivor surdegsbrod

2 st avokado

10 st cocktailtomater med kvist
spenatsallad alt. lollo rosso

salt och peppar

Baka av tomaterna pé& 200 grader i 5 min.

Svamp

300 g kejsarchampinjoner, delade
300 g shiitake, delade

1 st vitloksklyfta, finhackad

1 dl persilja, hackad

smor att steka i

salt

Stek svamp och vitlok pa lag varme tills
mjuka. Dra at sidan och tillsatt persilja och
lite salt.

Citronspread
300 g Président Tartimalin Fdrskost
1 st citron, zest och saft

Blanda farskost och citron.

Bre mackan med citronspread. Fordela
avokado och svamp pd mackorna.
Dekorera med branda tomater och lite
flingsalt, svartpeppar och citronzest.

RAMSLOKSSPREAD
MED PICKLES

10 PORTIONER

10 st skivor grovt surdegsbrod
30 g mizunasallad till garnering

Picklad 16k och zucchini

250 g rodlok, tunt skivad

20 st skivor zucchini, tunna ldngsgaende
> dl appelcidervindger

Y2 dl rasocker

1,5 dl vatten

Koka upp lagen och sla den over 16k och
zucchini och lat dra i ett par timmar.

Ramsloksspread

400 g Président Tartimalin Farskost

15 g ramslok, farsk, finhackad eller pulver
15 g ruccola

3 g bruna senapsfro, malda

1 tsk flytande honung

1 krm svartpeppar, mald

Blanda alla ingredienser i en matberedare.

Bre surdegsbrodet med spread, Idgg pa
sallad och toppa med 16k och zucchini.

PEPPARROTSSPREAD
TILL OXBRINGA

10 PORTIONER

10 tunna skivor ljust surdegsbrod
10 st skivor oxbringa, rimmad, kokt

Pepparrotsspread

400 g Président Tartimalin Farskost
30 g farsk pepparrot, riven

1 st citron, zest och saft

Vispa samman fdrskost, pepparrot, zest och
citronsaft. Spara ca 1 dl i en spritspdse till
dekoration.

Topping

150 g sockerdrtor, strimlade
2 msk frysta lingon

100 g rodlIok, tunt skivad
mizunasallad

flingsalt

Blanda samman alla ingredienser. Grilla
brodskivorna. Bre spread pa mackorna och
ldgg p& oxbringa och topping. Ringla lite
pepparrotspread over.



Eftersom Tartimalin Farskost klarar kokning

ar den en mangsidig ingrediens dven i det
varma koket. Manga ganger kan farskosten

till exempel vara ett smalare alternativ till
creme fraiche, eller varfor inte ett komplement.
De vita pizzorna har kommit for att stanna och
har ger den gratinerade farskosten pizzan

en lackert frisk och kramig topping.

SNABBASTE OCH
GODASTE DESSERT-
PIZZAN

10 PORTIONER

250 g Président Tartimalin Farskost
100 g hasselnotskram

5 st tortillabrod

2 st bananer, skivade

100 g jordgubbar

100 g hallon

1,2 dl riven kokos

mynta till dekorering

Sdtt ugnen pd 250 grader och sdtt in en
plat eller baksten. Blanda fdrskost och
hasselnotskram och bre pa tortillabroden.
Gradda i ugn i ca 3 min. Ldgg pa banan,
jordgubbar och hallon. Stro 6ver kokos och
mynta.

PIZZA BIANCO MED
SOTPOTATIS, OLIVER
OCH TOMATER

10 PORTIONER

Pizzadeg

50 g jast/en pase torrjast
6 dl vatten

5 msk olivolja

1 tsk salt

ca 1200 g vetemjol

Smula jast och blanda med vatten. Blanda
i ovriga ingredienser och arbeta till en slat
deg. Lat jasa i ca 1 timme. Satt ugnen pa
250 grader och satt in en plat eller baksten.

Fyllning

4 dI Président Tartimalin Farskost
150 g sotpotatis, tunt skivad
300 g cocktailtomater, delade
200-400 g riven ost

svartpeppar

300 g oliver

ruccola

olivolja

flingsalt

Kavla ut degen och Iagg pa ett bakplats-
papper. Bre pa farskost. Lagg pa sétpotatis
och tomater. Stro over ost och svartpeppar.
Sank till 220 grader och sdtt in pizzan pa den
varma platen. Baka tills den fatt fin farg. Stro
over oliver, ruccola, olivolja och flingsalt.




PASTA MED SPENAT-
CREME OCH LAX

10 PORTIONER

Spenatcréme

150 g gul 16k, finhackad
50 g Skanemejerier Smor
150 g fdrsk spenat

100 g salladslok, skivad
salt och peppar

Stek 16k i smor och ror hastigt i spenat.
Tillsatt salladslok. Smaka av med salt och

peppar.

Farskostblandning

400 g Président Tartimalin Farskost
3 dl gronsaksbuljong

salt och peppar

Koka upp farskost och buljong. Smaka av
med salt och peppar.

1 kg pasta penne

farsk spenat (dekoration)
salladslok (dekoration)
10 bitar varmrokt lax

Vand ner spenatcrémen och den kokta varma
pastan i farskostblandningen. Toppa med
spenat, salladslok och lax.

VEGETARISK PASTA

10 PORTIONER

1 kg pasta penne

400 g broccoli, i buketter

2 msk vitlok, finhackad

300 g zucchini, i bitar

200 g purjolok, strimlad

150 g morot, i bitar

200 g rod paprika, i stora bitar
olivolja

400 g Président Tartimalin Fdrskost
2 dI gronsaksbuljong

salt

grovmalen svartpeppar

1 dl Galbani Grana Padano, farskriven
1 dl basilika

Koka pastan enligt anvisningarna pa
forpackningen. Stek broccoli, vitlok, zucchini,
purjolok, morot och paprika i olivolja i en
gryta. Vand ner farskost och sla péa gronsaks-
buljong och lat koka forsiktigt i ca 5 min.
Smaka av med salt och svartpeppar.

Servera med riven ost och basilika.
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ASIATISK KYCKLING-
SOPPA MED LIMECREME

10 PORTIONER

800 g kycklingfilé, strimlad
rapsolja till stekning

150 g minimajs

200 g rod paprika, i stora tdrningar
1 st rod chili

300 g purjolok, strimlad

200 g champinjoner, klyftade

2 msk rod currypasta

3 msk tomatpuré

7 dI kycklingbuljong

300 g Président Tartimalin Fdrskost
400 g krossade tomater

75 g cocktailtomater, delade

1 st lime, saft

1 dl koriander, hackad

Fras kyckling och gronsaker i olja. Nar
kycklingen dr klar vand i currypasta och
tomatpuré. Tillsatt buljong och fdrskost.
Tillsatt krossade tomater samt cocktail-
tomater och koka upp. Lat puttra pa svag
varme ett par minuter. Ta bort soppan fran
plattan, pressa 6ver lime och ror om.

Limecreme

2 st lime, zest och saft

350 g Président Tartimalin Fdrskost
1 msk kinesisk soja

1 tsk rod currypasta

1% dl koriander, hackad

Mixa allt i matberedare tills crémen dr slat.

Servera soppan rykande varm med en klick
limecréme och koriander.

Suverina
SOPPOor

En god och enkel soppa ar krogarens basta van.
Soppan kan vara alternativet pa lunchmenyn, middagsforratten eller
det smidiga take away-erbjudandet. Har har vi tagit fram tre smakrika soppor
dar pricken over i ar en klick creme gjord pa Tartimalin Farskost.
Servera cremen, eller aiolin, a part och Iat dina gaster sjalva
lyfta smakupplevelsen.

FISKSOPPA
MED FARSKOSTAIOLI

10 PORTIONER

200 g Iok, finhackad

200 g mordtter, tarnade

olivolja att bryna i

3 msk tomatpuré

3 dI fiskbuljong

3 dI Skdnemejerier Vispgradde 40 %
450 g Président Tartimalin Farskost
400 g lax eller torsk, tarnad

salt

cayennepeppar

20 g dill

Fras 16k och morot mjuk i olivolja. Tillsatt
tomatpuré och rér om. Tillsatt buljong,
vispgradde, farskost och lat sjuda i ca 10 min.
Vand ner fisken och lat sjuda tills fisken ar
klar (cirka 5 min). Smaka av med salt och
cayennepeppar. Toppa med aioli och dill.

Farskostaioli

200 g Président Tartimalin Farskost
2 msk vitlok, pressad

1 krm flingsalt

Y2 dl dill

2 st aggulor

Mixa i matberedare tills aiolin dr slat.




BLOMKALSSOPPA MED
SALLADSLOKSCREME

10 PORTIONER
1 dI solrosfro

salt

400 g potatis, tdrnad

400 g blomkal, grovt hackad

150 g purjolok, grova bitar

rapsolja att bryna i

2 | fardigblandad gronsaksbuljong
300 g Président Tartimalin Fdrskost
1 dl persilja, hackad

salt och vitpeppar

chili flakes

Rosta solrosfron i en torr, het stekpanna med
en nypa salt. Bryn potatis, blomkal och
purjolok i rapsolja i en stor gryta. Tillsatt
gronsaksbuljong och lat koka i 10 min.
Tillsatt farskost och lat koka i ytterligare

2 min. Tillsatt persilja. Mixa soppan sldt och
smaka av med salt och vitpeppar.

Salladslokscréme
300 g Président Tartimalin Farskost

150 g + 50 g salladslok, delad i bitar
1 tsk vitlokspasta

Mixa allt i matberedare till en sldat créme.
Servera soppan med en klick creme, rostade
solrosfron, salladslok och chili flakes.

4

Maffi

Farskost ar kanske inte den
forsta ingrediensen du tanker
dig att klicka i potatis- eller
rotfruktsmoset, men nar du
val provat blir det garna till en
ny och god vana. Tillsammans
med en klick smor ger Tartimalin
Farskost moset en harligt kramig
konsistens och en fin och frisk
fyllighet.

PALSTERNACKS-
gl OCH POTATISMOS

10 PORTIONER

400 g palsternacka, i bitar
- 500 g mjolig potatis, i bitar

75 g Skadnemejerier Smor

200 g Président Tartimalin Farskost

salt och vitpeppar
persilja, grovhackad

Koka palsternacka och potatis i lattsaltat
vatten tills mjuka. Hall av vattnet och kor
rotfrukterna i matberedare tillsammans med
smor och farskost. Smaka av med salt och
vitpeppar och blanda ner persilja.




SYRAD STOMP
PA SOTPOTATIS

10 PORTIONER

2 kg sotpotatis, i bitar

200 g mjolig potatis, i bitar

1 tsk vitlok, pressad

150 g Skdinemejerier smor

3 dI Président Tartmalin Farskost
salt och peppar

1 dl vattenkrasse

1 tsk vitlok, rostad

Koka all potatis i lattsaltat vatten tills mjuka.
Hall av vattnet och tillsatt vitlok, smor och
farskost. Stompa med stompjdrn. Smaka av
med salt och peppar. Servera med krasse och
rostad vitlok.

r

Aptitligt
asiatiskt

Att farskost av cream cheese-typ anvands i de mest
skilda sorters kok runtom i varlden visar hur omtyckt

‘ och mangsidig produkten ar. Medan den japanska
& sushin numer nastan kan raknas till den svenska

~ husmanskosten ar hawaiiansk poké nagot
- som slatt genom forst under senare ar.
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VEGGIE BOWL

10 PORTIONER

100 g blotlagda risnudlar

50 g rod paprika, strimlad

30 g picklad rodIok

150 g champinjoner, smorstekta med soja
50 g gurka, strimlad

150 g kimchi

50 g radisor, skivade

50 g sockerdrtor, strimlade

50 g sjograssallad

5 st dgg, l6skokta och delade i tva
svarta sesamfron

Sas

2 dI Président Tartimalin Farskost
1 tsk rod currypasta

2 msk japansk soja

Lagg risnudlar i botten pa en serveringsskdl.
Fordela tillbehoren i skdlen. Ringla 6ver sas
och toppa med sesamfro.



RISPAPPERSRULLAR

10 PORTIONER

10 st rispapper, gdrna fyrkantiga

10 st sma blad isbergssallad

50 g stora bongroddar

10 st stavar morot

10 st stavar gurka

2 dl Président Tartimalin Farskost

20 st kraftstjartar

koriander eller persilja, efter egen smak

Fyll rullarna genom att forst Idgga i sallad
och sedan de andra ingredienserna. Spritsa
ddrefter en strdng farskost och lagg pa
kraftor och kryddor. Vik in kanterna fran ena
sidan sa langt det gar utan att rispapperet
gar sonder och rulla sedan ihop rullen ganska
hart. Dela pa mitten och servera med en god
soja som dipp.

LAX/WASABIRULLE

gurka

gravad lax i bit
graslok

svarta sesamfron

Wasabicréme
1 dI Président Tartimalin Faskost
1% tsk wasabi

LAX/SJOGRASRULLE

gurka

kallrokt lax

avokado

Président Tartimalin Fdskost
sjograssallad

RAK/AVOKADORULLE

rakor

salladslok

avokado

Président Tartimalin Fdskost
Sriracha (stark chilisas)
rodbetsskott

LAX/GURKRULLE

gurka
farsk lax
Président Tartimalin Faskost




CHEESECAKE MED PASSIONSFRUKTSKRAM

10 PORTIONER

Botten
15 st digestivekex
75 g Skanemejerier Smor, smadlt

Mixa kexen till smulor. Ror samman med
smor och tryck ut i en form.

Fyllning

5 st gelatinblad

2 stagg

400 g Président Tartimalin Farskost
2 dI Skanemejerier Créme Fraiche

1 dI strosocker

1 tsk vaniljsocker

1 st citron, zest och saft

Ldagg gelatin i kallt vatten i cirka 5 minuter.
Separera dgg i tva olika skalar. Blanda gulor
med fdrskost, creme fraiche, socker, vanilj-
socker och citronzest, ror tills slat. Vispa
dggvitor till ett hart skum, och vand ner i
smeten. Pressa ur citronsaft i en kastrull,

och varm upp. Ta kastrullen fran varmen.
Krama ur vattnet fran gelatinet och ror ner

i saften. Ror vdl. Lat svalna nagot innan du
forsiktigt hdller ner citronen i smeten. Ror sa
att det blandar sig vdl. Hall blandningen dver
botten och lat kakan sté kallt ett par timmar.

Topping

1 st gelatinblad
4 msk vatten

2 msk socker

1 dl passionsfrukt

Lagg gelatin i kallt vatten i cirka 5 minuter.
Varm upp vatten och socker. Krama ur
gelatinet och lat det smdlta ihop med
sockerlosningen. Skrapa ur passionsfrukterna
och ror ner i sockerlosningen. Lat toppingen
svalna innan du forsiktigt hdller den pa
kakan. Kyl ver natten for att kakan skall
stelna ordentligt.

Sota .
Succeéer

En samling farskostrecept blir forstés inte komplett utan
en riktigt god cheesecake. Tartimalin Farskost har en mild syrlighet,
s& om du vill oka syrligheten kan du till exempel komplettera med
ett stank citronsaft. Farskosten ar enkel att vispa utan att det klumpar sig,
den satter sig bra med gelatin. Bakverken du gor gar
aven bra att frysa.

MOROTSKAKA .. rocrionce

Kaka Glasyr

Skénemejerier Smor 100 g Skénemejerier Smor
skorpmjol 4 dI florsocker

3 stdgg 1 st citron, skal

3 dI strosocker 200 g Président Tartimalin
3 dI vetemjol Farskost

1 tsk bikarbonat

2 tsk bakpulver

1 tsk kanel

Y2 tsk malen kardemumma

1 tsk vaniljsocker

1 nypa salt

4 dl morotter, finrivha

1 % dl rapsolja

Kaka

Smorj och bréa en form. Satt ugnen pda 150 grader. Vispa dgg och socker
fluffigt. Blanda de torra ingredienserna och vénd ner i dggsmeten. Vdand sedan
ner mor6tter och rapsolja. Gradda i cirka 50 minuter. Kakan ska inte vara
kladdig i mitten. Lat svalna.

Glasyr
Vispa ihop alla ingredienser. Om du vill ha glasyren lite tjockare, anvand mer
florsocker. Bre pa glasyren forst ndr kakan svalnat helt.
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