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VARDAGSHJALTAR
| STORKOKET

Ljuva Ostcreme ar sarskilt utvecklad for storkokets forutsattningar
och behov. Ljuva ger smak och konsistens at allt frén grytor och
gratanger till soppor och séser.

Med 15% fett och hela 10 % protein ar Ljuva ett bra ingrediens for
att fa till bra naringsinnehdll. Har kan du ta del av ndgra ratter som
ar latta att forbereda, har en god ekonomi och bra naringsvarde.
Och som kan bli dina nya favoriter!

Prova ocksd nyheten Ljuva Ostcreme Laktosfri som har samma
fylliga smak som Ljuva Ostcréme Stark och passar for matgaster
som vill undvika laktos.

Fler recept med Ljuva hittar du pé storhushall.skanemejerier.se

Vi tillverkar Ljuva Ostcrémen pa vart mejeri i Kristianstad,
av mjolk och gradde fran svenska kor och fyllig cheddarost.

Vdlj mellan Original, Stark och Laktosfri.
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Hed MH WL ni— d;a;“du Med, {lguaq smak ap cheddar Med, !rlguaq sk a cheddar
Ljuva Ostcréme Original Ljuva Ostcréme Stark Ljuva Ostcréme Laktosfri
Med mild smak av cheddar Med fyllig smak av cheddar Laktosfri, med fyllig smak

av cheddar




30 PORTIONER
800g ok, finhackad

. g

150¢ vitlok, finhackad
2509 smor
100g  vetemjol
. ™ . 2liter  mjolk
: B 309 torkad gronsaksbuljong
% 12kg Ljuva Ostcréme
e S 3kg champinjoner, ansade
och delade

60 g citronzest

45kg  kokt pasta, t ex Rigatoni
200g Allerum Prast, riven
80g hackad persilja

Till servering:
2,25kg salladsbuffé
(75 g per portion)

Fras 16k och vitlok i 100 g smor sakta,
utan att den far farg tills det ar mjukt.
Pudra pa mjolet och buljong, spad
med mjolk. Lat det koka upp och koka
sakta 5 minuter under omrorning.
Blanda i Ljuva Ostcréme och smaka av
med salt och svartpeppar.

Stek champinjonerna i smoret pd hog
varme tills de fatt fin farg.

Blanda samman sas, pasta, svamp
och citronzest, smaka av med salt och
peppar. Lagg blandningen pa smorda
bleck och stro over riven ost.

Baka i ugn, 175" i ca 20 minuter tills
gratdngerna fatt fin farg och ar
genomvarma (72° kdarntemperatur i
blecken). Garnera med persilja och
svartpeppar.

Nadringsvarde per portion:

Fett 349
Protein 25¢g
Kolhydrater 59¢9



FISKGRATANG

30 PORTIONER

300g I6k, hackad

150 g smor

65g vetemjol

1liter  vatten

309 torkad gronsaksbuljong
1,2kg  Ljuva Ostcréme

3009 chilisas (typ Heinz)

15049 koncentrerad apelsinjuice
4,5kg  vit fiskfilé, t ex sej eller torsk
250¢g strimlad purjolok

50g dill till garnering

Till servering
45kg  kokt potatis
(150 g per portion)
1kg rakost/morotter
(35 g per portion)

Fras Ioken i smoret nagra minuter,
pudra pd mjolet och buljongpulver.

Sla pd vatten och lat det koka nagra
minuter under omrorning. Vispa i Ljuva
Ostcréme, chilisas och apelsikoncen-
trat, smaka av med salt och peppar.

Lagg ut fisken pa smorade bleck
och stro pa purjolok. Skeda pd sésen
och baka av gratdngen, 175%i ca 25
minuter till 53° karntemperatur.
Garnera med dill.

Servera gratdngen tillsammans med
potatis och rékost.

Ndringsvdarde per portion:

Fett 129
Protein 8¢
Kolhydrater 349



- GRONSAKS-

SOPPA

30 PORTIONER

3009 |6k, hackad

50g vitlok, hackad

300g smor

600 g morot, strimlad

1,2 kg zucchini, tarnad

600 g fankal, strimlad

15049 rod currypasta

100g  tomatpuré

4 liter  gronsaksbuljong

2 kg krossade tomater

2 kg Ljuva Ostcreme

400g kikartor, kokta, avrunna
140 g svarta boénor, kokta, avrunna
2msk  rapsolja

50g persilja, plockade blad

Till servering:
1,5kg  brod (50 g per portion)
2,25kg salladsbuffé

(75 g per portion)

Fras 16k och vitlok nagra minuter i
smoret. Ldgg i morot, zucchini och fan-
kal och fras ytterligare nagra minuter.
Tillsatt currypasta och tomatpuré, lat
det steka med 30 sekunder under om-
rorning och sla i buljong och krossade
tomater. Lat det koka sakta i ca 10
minuter tills gronsakerna ar mjuka. Ror
i Ljuva Ostcreme och lat det koka upp.
Smaka av med salt och svartpeppar.
(Om soppan "spricker” nagot sa lyft
upp gronsakerna med halslev och
mixa soppan slat. Lagg tillbaka gron-
sakerna och koka upp pa nytt.)

Blanda kikartor, svarta bonor och raps-
olja, smaksatt med salt och peppar.

Servera soppan toppad med drt- och
bonsalladen och stro over persilja.

Ndringsvdarde per portion:

Fett 229
Protein 159
Kolhydrater 38¢g

e
GRONKALS-
CREME

30 PORTIONER

200g gron- eller svartkalsblad,
repade

30g hackad vitlok

0,5dl pressad lime

2dl rapsolja

700 g Ljuva Ostcréeme

250¢g Skanemejerier Créme Fraiche

Grovhacka kalen och lagg den i en
mixer, sld i oljan tillsammans med lime
och vitlok. Mixa till en fin, gron olja,
smaka av med salt och peppar.

Vispa samman Ljuva Ostcréme med
créme fraiche. Ror i kaloljan och smaka
av crémen med salt och peppar. (Ar
den for syrlig sa tillsatt lite flytande
honung.)

Ndringsvarde per portion:
Fett

Protein
Kolhydrater




300g
400 g

F e -y

ARTDRESSING j

30 PORTIONER | {

2dl gronsaksbuljong "y
600 g grona drtor, tinade .
1dl pressad citron i
309 citronzest > '

Skanemejerier Créme Fraiche
Ljuva Ostcréme

Koka upp buljongen och sla den 6ver
drtorna, lat det kallna. Lagg allt i en
mixer, spara lite drtor och zest till
garnering. Mixa till en slat sds. Smaka
av med citron, salt och peppar. Kanns
sasen for syrlig sa tillsatt lite flytande
honung.

Tips — For laktosfritt alternativ,
anvand laktosfri créme fraiche och
Ljuva Ostcréme Laktosfri.

Ndringsvarde per portion:

Fett 5¢9
Protein 3g
Kolhydrater 3qg

APPLE OCH
DILLSAS

30 PORTIONER

200g  Skanemejerier Créme Fraiche
4009 Ljuva Ostcréeme
2dl gronsaksbuljong,
uppkokt och kyld
600g dpple, tarnat
100g 16k, finhackad
0,5dl  dppelcidervinager
509 flytande honung
30g dill, hackad/skuren

PEPPARROTS-
SAS

30 PORTIONER

Vispa samman créme fraiche, Ljuva
Ostcréme och gronsaksbuljong. Ror i
resterande ingredienser och smaka av

med salt, peppar, vindger och honung.

400g Sk?memejgrier Tips — For laktosfritt alternativ,
Cr?me Fraiche anvdnd laktosfri créme fraiche och

3009 graddfil Ljuva Ostcréme Laktosfri.

300g Ljuva Ostcreme

2dl gronsaksbuljong, Ndringsvdrde per portion:

uppkokt och kyld
100-200 g pepparrot, finriven
(beroende pa styrka)
100 g lok, finhackad
0,5dl pressad citron
50g flytande honung

Fett 49
Protein 2g
Kolhydrater

Vispa samman créme fraiche, graddfil,
Ljuva Ostcreme och gronsaksbuljong.
Ror i resterande ingredienser, efter-
som pepparrot varierar mycket i styrka
s@ prova dig fram till ratt mangd.
Smaka av med pepparrot, salt, peppar,
citron och honung.

Ndringsvarde per portion:

Fett 39
Protein 2g
Kolhydrater 39




HITTA DIN FAVORIT!

Ljuva Ostcréme ger smak och konsistens at allt fran grytor och gratdnger till soppor och saser.
Vi tillverkar ostcrémen pa vart mejeri i Kristianstad, av mjolk och gradde fran svenska kor och
fyllig cheddarost. Vdlj mellan Original, Stark och Laktosfri.
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- USTCREME
ORIGINAL

Med, mild, grak ar cheddar

Ljuva Ostcréme Original

med mild smak av cheddar.

3,2 kg hink

Art nr: 2900
Martin&Severa: 153148
Menigo: 777593

Svensk Cater: 2900

 OSTCREME
i STARK

ME?{MMWM

Ljuva Ostcréme Stark

med fyllig smak av cheddar.

3,2 kg hink

Art nr: 29001
Martin&Severa: 513408
Menigo: 719142

Svensk Cater: 29001

Skanemejerier

storhushall.skanemejerier.se

 OSTCREME
v LAKTOSFRI

MWMWM

Ljuva Ostcréme Laktosfri
med fyllig smak av cheddar
och utan laktos.

3,2 kg hink
Art nr: 29003
Martin&Severa: 417408

Menigo: 213637
Svensk Cater: 29003

Art nr 10005-1



