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Cream cheese forknippas ofta med USA, men det var faktiskt

i franska Normandie som man i mitten av 1800-talet borjade
tillverka denna, lite graddigare typ av naturell farskost —
"fromage a la créeme”.

Tartimalin ar just en sddan farskost, och den har tagits fram
sarskilt for det professionella koket. Med sin friska, latt syrliga
smak och kramiga konsistens ar farskosten en verklig universal-
ingrediens och i cafékoket har den en mangsidighet som kan
hjdlpa dig att bade arbeta kostnadseffektivt och att skapa
nya smakupplevelser.

Olika former av mackor respektive bakverk ar tva givna horn-
stenar pa cafémenyn och med vdra recept vill vi visa hur
Tartimalin Farskost kan bli en nyckelingrediens till dem bada.
Vi passar dessutom pa att bjuda pé

ett par spannande farskosttips till TARTIMALIN FARSKOST

|unchsoppan och p|ockbuffén. Frisk, kramig och latt bredbar
farskost av cream cheese-typ.

Tillverkad i Frankrike och sarskilt

utvecklad for det professionella
koket. Kommer i praktisk 1 kg
bytta och 5 kg hink. 18 % fetthalt.




e R EAHI T P
TOASTS OCH BAGUETTER b

Genvdgen till goda mackor ar goda spreads — och Tartimalin ar den perfekta
basen till dina spreads. Tartimalin utmarker sig med sin milda syrlighet, vilket
gor den overlagsen pa att lyfta fram andra smaker, utan att ta over sjalv.
Farskosten har en latt och smidig konsistens som gor att den kan bara mycket
av andra ingredienser utan att vatska sig.

Karmelliserad silverlok
300 g silverlok

30 g Skanemejerier Smor
salt efter smak

2 tsk socker

1 dl vatten

Skiva loken. Hetta upp smoret i en
panna pa hog varme. Bryn loken sa
att den far farg. Sank varmen och lat
I6ken mjukna i 10-15 minuter. Salta
och sockra. Hall pa vatten och lat
det koka in. Loken dr klar ndr den dr
riktigt mjuk och sot.

Har har vi valt att bre vara spreads pé skivor av rostat, ljust brod, men principen
ar densamma om du till exempel vill gora baguetter. Komponera dina egna

smakkombinationer genom att matcha dina spreads med ovriga
ingredienser pd mackan — och forbered
gadrna ett gang olika spreads att ha
redo i kylen.

Senapsspread

4 dl Président Tartimalin Fdrskost
300 g karmelliserad silverlok

2 msk fransk stark senap

1 msk farsk dragon, finhackad

Blanda alla ingredienser.

Bre ett tunt lager spread i botten pa
brodet och bygg med tillbehor och

TR ' S, . spread.
-
Tartimalin binder samman
andra ingredienser utan att
bli l6s i konsistensen. Farskosten
fungerar ocksa som en fuktbarridr, ﬂé@ﬂa dina 3?'1 a
sa att du undviker att vata 3 /

ingredienser gor brodet kletigt. S




GRONKALSSPREAD MED PICKLAD RODLOK OCH RUSSIN

Vadlj brod, chark, ost och grona
tillbehor som passar din profil.

Picklad rodlok

300 g rodlok, skalad och tunt skivad
1 dl attika 12 %

1,5 dl rérsocker

2,5 dl vatten

s tsk salt

2 st svartpepparkorn

Y rod chili, urkarnad

Koka upp lagen och hdll den over

Ioken, lat sedan dra i ca 3 timmar.

Gronkalsspread

200 g gronkal, strimlad
smor/rapsolja

4 d| Président Tartimalin Fdrskost
150 g picklad rodlok

30 g gula russin

svartpeppar

1 tsk fankal, torkad, mald

Rosta hastigt gronkdlen (inga
stjalkar) i smor eller rapsolja. Blanda
alla ingredienserna till en spread.
Bre ett tunt lager spread i botten
pd brodet. Spara picklad rodlok till
garnering.

PORTABELLOSPREAD
MED PINJENOTTER

Vdlj brod, chark, ost och grona
tillbehdr som passar din profil.

Portabellospread

200 g portabello, tarnad (1 cm)

1 msk rapsolja

salt och peppar

2 msk pinjendtter

1 vitloksklyfta, hackad

150 g kruspersilja, finhackad

4 d| Président Tartimalin Farskost

Stek svampen i rapsolja, krydda med
salt och peppar. Tillsatt pinjendtter
och vitlok och stek nagon minut

till. Kor persilja och farskost i mat-
beredare tills farskosten fargas

gron. Vand ner svamp och 6vriga
ingredienser i farskostblandningen.
Smaka av. Bre ett tunt lager spread

i botten pd brodet och bygg med
tillbehor och spread.

Triincha sdi ' &
grénsaken gen en
S8 ation.

Servera garna mackan
med lite charkuterier fran
Galbani for en komplett
lunch.



SKAPA EN
SPREADMENY

Alla spreds kan med fordel
mixas upp med rapsolja.

De far da en ny karaktdr och
kan anvdandas som dressing.

PAKETERA!

Fyll smd, genomskinliga skdlar (plast for take-away,
glas for servering) med dina farskostspreads och
sadlj som tillbehor till mackan eller salladen.

Med de blandade fargerna blir det en bade snygg
och sdljande exponering i kyldisken.

SURKALSSPREAD

4 dI Président Tartimalin Farskost
150 g surkal

2 msk dijonsenap

2 msk lonnsirap

1 tsk salt

Mixas slat i matberedare.

OLIVSPREAD

4 dI Président Tartimalin Farskost
150 g svarta oliver, urkdarnade

1 st vitloksklyfta

150 g semitorkade tomater

2 msk tomatpuré

chili efter smak

1 msk flytande honung

Mixas slat i matberedare.

RODBETSSPREAD

4 dl Président Tartimalin Farskost
200 g rodbetor, kokta

100 g sockerdrtor

2 msk citronzest

2 msk honung

Mixas slat i matberedare.

TOMATSPREAD

4 dI Président Tartimalin Farskost

2 dl konserverade plommontomater
2 msk Sambal Oelek

1 tsk svartpeppar, finmalen

2 msk flytande honung

Mixas slat i matberedare.

PUMPASPREAD

200 g pumpa

150 g morot

4 dI Président Tartimalin Farskost
3 msk limesaft

2 msk flytande honung

1 krm svartpeppar

Skala, klyfta och baka av pumpa och
morotter i ugn pa 180 graderi 15
minuter. Mixa alla ingredienser till
en sldt spread i matberedare.

CURRYSPREAD

400 g blomkal

salt och peppar

4 dl Président Tartimalin Farskost
2 msk curry

100 g dpple, urkdrnat

2 msk ljus sirap

Krydda blomkalen med salt och
peppar. Baka av i ugn pé 180 grader
i ca 15 minuter. Mixa alla ingredienser
till en slat spread i matberedare.

ARTSPREAD

4 dl Président Tartimalin Farskost
150 g kikartor, kokta och avrunna
1 dI salladslok, grovt skuren

1 dl grona drtor

2 dlI bladspenat

salt och peppar

Mixas slat i matberedare.



CREMES TILL KAKOR
OCH BAKVERK

Den mest klassiska anvandningen av farskost dar kanske den amerikanska
cheesecaken, men med sin friska smak gifter sig Tartimalin med det mesta
i det sota koket.

Genom att smaksatta farskosten med bar, notter eller
choklad fixar du enkelt fluffiga och lackra cremes som kan
anvandas pa flera olika satt — som fyllning i ett bakverk,
topping pa en kaka, eller i en dessert.

I méanga fall ar det praktiskt att halla 6ver den fardig-
blandade cremen i en sprits. Med en sprits ar det enkelt
att lyckas med snygga dekorationer, och nar du har
anvant vad du ska ar det bara att forsluta spritsen

med en klamma, s& haller den sig i veckor i kylen.

Tartimalin Farskost har en forhdllandevis mild - "
syrlighet, sé tillsatt garna lite citronsaft i recept SO "'
dar du énskar en tydlig syra. : - -
5 ‘ .
: ~, ’-\' s
Suddln loyler ve 2
med ynalken! -

CHOKLADCREME

4 dl Président Tartimalin Farskost
150 g mork choklad
1 st dggula

Vispa upp fdrskosten sa att den blir

latt att arbeta med. Bryt chokladen

i bitar och smalt 6ver vattenbad.

Ror aggulan i en skal, tillsatt

chokladen under kraftig omrorning. 4
Ror forst i lite av fdrskosten och g
sedan resten. Fyll en spritspase.

BLABARSCREME
4 dI Président Tartimalin Farskost
1 dl blabar, frysta, tinade

2 msk vaniljsocker
2 msk flytande honung

Mixa alla ingredienser med stav-
mixer eller matberedare till en slat
kram. Fyll en spritspase.

HASSELNOTSCREME

4 dl Président Tartimalin Farskost

2 dI Skénemejerier Créme Fraiche

3 dI florsocker

1 dI hasselndtter, rostade och malda

Blanda alla ingredienser. Fyll en
spritspdse.

HAVTORNSCREME

4 dl Président Tartimalin Fdrskost
1 dI havtorn, passerade
2 msk flytande honung

Blanda alla ingredienser. Fyll en
spritspase.

" | GOR DET ENKELT!

Petit choux och andra
enkla bakverk finns att
kopa som bake off.




ADELOST OCH HONUNG

4 dl Président Tartimalin Farskost
1 dl Président Le Bleu

3 msk flytande honung

4 msk gula russin

Mixa alla ingredienser i en mat-
beredare till en slat kram. Borja
med russinen sa att de blir riktigt
fint hackade. Fyll en spritspdse.

APPLE OCH KARAMELL

3 dl Président Tartimalin Farskost
1 dl os6tat dppelmos

1 msk vaniljsocker

1 dl nougat

Mixa alla ingredienserna val och fyll
en spritspase. Om fyllningen blir for
tjock sa spad med lite vispgradde.

SNABBASTE CHEESECAKEN

4 d| Président Tartimalin Farskost Blanda fdarskost, havtorn och

1 dl havtorn, passerade honung. Varva havtornscrémen

2 msk flytande honung med smulade kex. Toppa med bdr.
10 st Digestivekex

bar




SOPPOR, MARINADER
OCH FYLLNINGAR

Eftersom Tartimalin Farskost ar kokbar ar den aven ett utmarkt hjalpmedel
i det varma koket. I cafémiljoer brukar soppor vara ett populart val bland
de lite hungrigare gasterna — och har ar farskosten ett perfekt tillagg for
att ge soppan smak och konsistens.

For tillfallen d& du vill servera lattare plockmat kan wraps med parathabrod

eller noriblad vara ett spannande alternativ och har ar farskosten en perfekt
ingrediens i fyllningen eller i toppingen. Prova ocksda att mixa ner Tartimalin
Farskost i en smakrik marinad for till exempel mozzarellakulor.

Fler recept hittar du pa storhushall.skanemejerier.se

JORDARTSKOCKSSOPPA MED CITRONGRAS

6 PORTIONER

150 g jordartskocka

200 g potatis

2 st morotter

Y2 purjolok

1 st citrongras

smor

5 dl vatten

2 gronsaksbuljongtdrningar
2,5 dI Président Tartimalin Farskost
1 tsk salt

Till servering

1 st morot, finstrimlad
100 g purjolok, finstrimlad
Y% kruka koriander

Skar jordartskocka, potatis, morotter,
purjoldk i grova bitar. Skiva citron-
graset fint. Bryn alla gronsakerna i
lite smor i en gryta utan att de tar
farg. Tillsatt vatten och buljong-
tarningar och koka i ca 10 min eller
tills rotfrukterna dar mjuka. Dra ifran
vdrmen och tillsatt farskost. Mixa
allt i matberedare till en slat soppa.

Servera soppan med finstrimlade
morotter och purjolok. Toppa med
koriander.

Prova att anvdnda nagon av
vara spreads som topping till
soppan eller som dippsas till brod.




KOMBINERA!

Trenden med fler men mindre rdtter dar har
for att stanna. Kombinera lunchmackan,
kakan — och varfor inte soppan - till en
fargsprakande liten minimeny!

Skanemejerier
storhushall.skanemejerier.se
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