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PANNOUMI’

STEK B GRILLOST

I samarbete med expertis fran Frankrike : : : Se—
i . it « g T & -, ’ Forpackning: 600 g

har vara ostmastare utvecklat en grillost 85 | o T, S . % - Antal/kartong: 10

) ‘ ; ’ . L y ey Artikelnummer: 29736
med optimal smak och konsistens. L. T, i b & %q

Vi tillverkar Pannoumi Stek & Grillost v ] TN | = "W
pa vart mejeri i Kristianstad och av ‘ ' | '
mjolkravara fran gardar i Skadne och sodra
Sverige som satter kornas halsa i fokus.
Pannoumi innehdaller lika mycket

fullvardigt protein som notkott och , YA : . X & S P
ar ett utmadarkt val for alla som vill _- . e N e L : : . a2
variera sin kost. Stek eller grilla : ' ¢ ;
Pannoumi och servera som proteinet % _ ) ; ; 4 4 : 2 R
| hamburgare.n, grytan ejller.sal.laden. SRR S TR T g o e O . ’ : S B oK -
Panera och fritera den till krispiga : - ' 3 '
nuggets for tapasmenyn. Valj mellan
lattarbetade portionsskivor a 60 eller
100 gram OCh ﬂeXIbeI 600-gl’ams helblt Nt _ Forpackning: 1200 g Forpackning: 1000 g
att SkiVCl e”er tdrna' ¥ ) ; d , - : ; Antal/forpack: 20 x 60 g Antal/férpack: 10 x 100 g

Antal/kartong: 4 Antal/kartong: 4
Artikelnummer: 29735 Artikelnummer: 29737




% 3 3
! E E ‘D 7 0, STEK FRITERA UTAN
R K . G RA “Nér jag jamfoér marknadens | Y r = f 1 Ar.1v<':'lnd stekp'annfl eller stek.h('ill."3—l| ) PANERING
: ledande grillostar dr . ’ - minuter pe[ sida dr ett bra riktmdrke for att Pannoumi funkar fint att fritera som den
Pannoumi vinnaren i bade R L . fatill den ratta, krispiga ytan. ar, i bitar eller skivor. Fritera i 185 grader i
5 smak och handhavande”. [ Wi 2-3 minuter.

Anders Tegnér,

ING

Matutvecklare & kock = - e i 2% GR“_I_A
Hﬁgsta kvalitet Anvand grillgaller eller grillpanna for att FRITERA MED
fram de dar léckra grillrinderna. Pensla PANERING

e Gjord p& mjolk frdn gardar i Skdine och sodra Sverige
e Spanstig textur med lackert tuggmotstéand

e Mild, rund smak som ar latt att kombinera

e Toppbetyg av vara kravande kockar

osten med olja sa slapper den lattare. Fritera med panko for en extra krispig yta.

Fritera i 185 grader i 2-3 minuter. Perfekt
som fingermat eftersom bitarna inte blir sé

GRYTOR, SOPPOR flottiga.
OCH GRATANGER

Hacka eller strimla osten och anvand som
protein i grytor, gratdnger och soppor.
Osten dr enkel att forbereda och behdller
sin spanst vid varmhallning.

Latt att arbeta med

e Fin stekyta utan att osten fastnar

Perfekt att fritera

Kan frysas (bor dd tinas helt fore tillagning)
Kan forberedas for varmehdllning

God daven som kall, efter tillagning

For fler recept och
inspiration besok
storhushall.skanemejerier.se




10 PORTIONER

1000g  Pannoumi Stek- och Grillost
skivad @ 100 g

300g tempura frityrmix

400 ml  vatten

400g panko

Olja till fritering

Dippsas:

400 ml  Sk&nemejerier Créme Fraiche 32 %
30g srirachasas

30 ml pressad lime

15g flytande honung

Till servering:

600 g morotter i stavar
600 g gurka i stavar
600 g blekselleri

Vispa samman tempuramixen med iskallt vatten.
Dela ostskivorna i 4 bitar. Vand osten i tempura-
mixen, skaka dem latt sa att dverflodet rinner av.
Vand dem sedan i panko, tryck till sa att det
fastnar. Fritera i 185 gradig olja i ca 2 minuter.

Servera osten nyfriterad tillsammans med
gronsaksstavar och dippsds.

CHEESE NUGGETS

BURGER

10 PORTIONER

1000g  Pannoumi Stek- och Grillost
skivad @ 100 g

30 ml olja

10 st hamburgerbrod @ 56 g

200 g avokado, tarnad

1004 Skanemejerier Creme Fraiche 32 %

10g persillade, torr krydda

150¢ bbg-sas

200g sallad

300g tomat

200 g picklad rodIok, avrunnen

Mixa avokado, créme fraiche och persillade till en
slat sas. Smaka av med salt och peppar. Hall upp i
spritspdse eller forvara lufttatt.

Olja in medelvarmt stekbord/stekhdall/stekpanna
och stek osten gyllenbrun, ca 4 minut pa varje sida.
Rosta broden pd hall eller i ugn.

Montera burgarna — bred bbg-sas pa nedandelen,
ldgg pa sallad och tomat, ldgg pa ost, skeda pa

avokadokram, ldgg pa ost, toppa med rodlok och
avsluta med ovandelen av brodet.
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PYTT | PANNA
MED SENAPSCREME

10 PORTIONER
900g  Pannoumi Stek- och Grillost i helbit Fﬂ
25009 potatis, fast, tarnad .
750g gul 16k, tarnad

750¢ morot, tarnad

10 PORTIONER

1000 g Pannoumi Stek- och Grillost
skivad @100 g
50 ml olivolja

Ratatouille:

200g schalottenlok, skalad
200g rodlok, skalad

25g vitloksklyftor, skalade
1000g aubergine

200 ml  olja 800g gron zucchini

100 g smor 400 g rod paprika
200g gul paprika

Senapscréme: 100 ml  olivolja

50g tomatpuré

50 ml vit vindger

1000g krossade tomater

60 ml gronsaksfond, koncentrerad
109 farsk timjan

3st lagerblad

400 ml  Skanemejerier Créme Fraiche 32 %
754 dijonsenap

10g pepparrot

30g honung, flytande

Till servering:

10 st stekta dgg
Strimla rodlok, 16k och vitlok. Skar aubergine,
Vispa samman senapscrémen, smaka av med zucchini och paprika i 1,5x1,5 cm bitar.

pepparrot, honung, salt och peppar. Fras 16k och vitlok sakta i 30 ml oljan ca 10

minuter. Tillsdtt resterande gronsaker och
stek ytterligare 10 minuter.

Tarna osten i 0,5 cm stora bitar (gronsaksskdrare
gar bra).

Tillsatt tomatpuré och fras den nagon minut.
Sla i vindger, krossade tomater, fond och ldgg i
kryddor. Lat det koka upp och slé upp pé bleck
och baka i ugn, 180 grader i ca 30 minuter.

Stek potatis, 16k och morot i omgangar sa att de far
fin fdrg och dr genomstekta.

Stek osten pd hett stekbord under omrorning tills
den fatt fin farg.

Blanda gronsaker och ost och servera som Smaka av med salt och peppar.

pyttipanna tillsammans med senapscréme och
dgg.

Ldagg osten péd ratatouillen, pensla med 20 ml
olja och baka ytterligare 5 minuter i 250
grader.



ELUG/

10 PORTIONER

1000 g Pannoumi Stek- och Grillost
skivad @ 100 g
30ml  olivolja

Sallad:

450¢g svarta linser

200 g morot, strimlad / julienne
200g cocktailtomat

400g tdrnad avokado

400 g strimlad salladskal

100 g gronkalsskott

Dressing:

150¢ sotstark senap
150 ml mild vit vinager
150 ml  olivolja

150 ml  rapsolja

5¢g torkad dragon

Skolj linserna i kallt vatten och lat dem rinna av i en
sil. Koka dem i rikligt med vatten i 15-20 minuter.
Lat linserna koka sakta sé att de inte spricker. Lat
dem sedan rinna av och kyl.

Vispa samman senap och vindger, slé i oljan med
tunn strale under vispning, smaka av med salt,
peppar och eventuellt en nypa socker.

Blanda linserna med gronsakerna och smaksatt
med dressingen. Smaka av med salt och peppar.
Lagg upp salladen pa tallrikar eller skalar.

Olja in medelvarmt stekbord/stekhdall/stekpanna
och stek osten gyllenbrun, ca 4 minut pa varje sida.
Skar osten i bitar och servera den varm pd toppen
av salladen.
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IXED GRILLED

CHEESE

10 PORTIONER

900 g Pannoumi Stek- och Grillost i helbit
500 g rodlok, skalad

500 g cocktailtomater

750¢g aubergine

2004 gul paprika

20 st grillspett

50 ml olivolja

Potatis:

2000 g farsk/delikatess/liten potatis
100 ml  rapsolja

30g finhackad vitlok

754 hackade farska orter

Dressing:

100 ml  dijonsenap

30g flytande honung
60 ml mild vit vindger
175ml  rapsolja

159 dragon, torkad

Koka potatisen i saltat vatten, lat dem sedan dnga
av.

Skar ost, rodIok, zucchini och paprika i fina bitar.
Dela tomaterna pé mitten. Tra upp ost och gron-
saker pa spetten.

Vispa samman alla ingredienserna till dressingen.
Smaksatt med salt och svartpeppar.

Stek vitloken i oljan i nagra minuter utan att den
far farg. Vand i potatisen och smaka av med salt
och peppar.

Pensla spetten med olja, stek spetten pa stekhdll
eller i het ugn.

Servera spetten tillsammans med potatis och
dressing.




Vi pa Skénemejerier Storhushall vill vara den mest kompletta och kompetenta
mejeripartnern for det professionella koket. I vart sortiment hittar du narproducerade
mejerivaror savdl som ett brett urval europeisk kvalitetsost. storhushall.skanemejerier.se
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