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RECEPT MED ALLERUM PRAST

PRASTSPREAD

150 g bredbladig persilja

1 dl rapsolja

500 g Allerum Prdst, riven

150 g Skanemejerier Naturell Yoghurt 3 %
3 msk dppelcidervindger

Mixa persilja och rapsolja. Blanda i ost, yoghurt och vindger.
Smaka av med salt och vitpeppar. Servera pd morotskndcke.

GRATINERADE MUSSLOR
ELLER ROTFRUKTER

2 kg musslor, ostron eller rotfrukter att gratinera
3 dI Skanemejeier Créme Fraiche

2 msk dppelcidervinager

200 g Allerum Prdst, riven

Mixa créme fraiche, dppelcidervindger och ost till en sldt créme.
Fordela blandningen pa musslor/rotfrukter och gratinera pa 180°C
kombi 25 % dnga i ca 5 min.

PRAST OCH SPETSKAL

rod spetskal, fint hyvlad
400 g Allerum Prast, skuren i kuber om 2x2 cm
picklad rodlok

Pesto

3 dl solrosfro, rostade

3 dl persilja, grovt hackad
2 dl rapsolja

salt

vitpeppar

Mixa alla ingredienserna till peston grovt. Tillsatt eventuellt mer
rapsolja om det behovs. Marinera ostkuberna och kdlen i peston.
Servera med picklad rodlok.

PRASTBULLAR

1000 g notfars

1000 g blandfdrs

3 dI Skénemejeier Vispgradde

2 dl panko

4 st agg

4 st medelstora potatisar, kokta
300 g salladslok, skuren

300 g Allerum Prdst, riven

1 msk farinsocker

3 msk ansjovisspad (kan uteslutas)
2 msk koncentrerad kalvfond

2 msk soja

3 st citroner, zest och lite saft
salt och nymalen vitpeppar
smor till stekning

kryddpeppar

Blanda alla ingredienser och smaka av. Rulla sma fina kéttbullar och
stek i smor. Riv citron och stro kryddpeppar over kottbullarna vid
servering.

JANSSON ELLER JONSSON

For vegetariskt alternativ uteslut ansjovisen.

250 g ansjovisfiléer

400 g gul 16k, skivad

3 kg potatis, fast sort, tunt skivad
6 dI Allerum Prast, riven

6 dI Président Farskost Tartimalin
2 dI Skanemejerier Vispgradde

2 krm vitpeppar

1 dl panko

25 g Skanemejerier Smor

Hall av spadet fran ansjovisen, men spara spadet fran en av burkarna.
Stek I6k i smor tills den blir mjuk. Varva potatis, 16k, ost och ansjovis i
en smord ugnssdker form. Forsta och sista lagret ska vara potatis.
Blanda ansjovisspad, farskost, gradde och vitpeppar och hall 6ver
potatisen. Stro 6ver panko och klicka dver smoret. Gradda i nedre delen
av ugnen, ca 40 minuter. Servera i portioner for att minska svinnet.

POTATIS, ANSJOVIS, PRAST

Kan serveras bade varm och kall.

200 g spenatblad

300 g Skdinemejerer Créme Fraiche

150 g Allerum Prdst, riven

salt och peppar

1,5 kg sma potatisar med skal, kokta och delade
150 g ansjovisfilé strimlad

dill, grovt skuren

svartpeppar

Mixa spenat, créme fraiche och ost till en gron spread. Smaka av med
salt och peppar. Spritsa spenatspreden pa potatisen och lagg pa
ansjovis. Toppa med dill och svartpeppar.

RECEPT MED PRESIDENT BRIE

BAKAD BRIE

1 st solo vitlok, tunt skivad
1 dl solroskarnor

1 dI persilja, grovt hackad
1 dl olivolja (ej jungfru)

1 kg Président Brie

1 knippe farsk rosmarin

Rosta vitlok, solroskdrnor och till sist persilja i olivolja. Sla blandningen
over osten. Ladgg pa rosmarin och baka osten i ugn pa 175°Cica 15
eller tills osten ar latt smdlt inuti. Servera med brytbrod.

BRIEBRUCHETI'A

Tomatsalsa

300 g gula eller grona tomater, tdrnade med kdrnhus
150 g gul 16k, finhackad

150 g salladslok, strimlad

1 dl rapsolja

svartpeppar

salt

Blanda alla ingredienser.

Topping

Y dl attika 24 %

1 dI rorsocker

1 dl vatten

2 dI dillfro, grovt mortlade
3 dlI dill, grovt skuren

2 st citron, zest

Blanda attika, vatten och rorsocker. Vand ner dillfré och dill.
Riv i citronzest.

25 st crostini, rostade
25 smd bitar Président Brie
1 dl valnotter, rostade och krossade

Montera ratten enligt bild.

CEVICHE

25 x 30 g Président Brie

150 g fankal, tarnad och hastigt blancherad
ca 600 g gurka, urkdrnad, skalad och tarnad
3 st gront apple, tdrnade

2 st gron chili, hackad

4 st lime, zest och saft

4 msk senapsfron, rostade

1 dl olivolja

salt

svartpeppar

Blanda alla ingredienser. Smaka av med salt och svartpeppar.

Bakad citron

4 st citroner, delade i oregelbundna bitar
% dl rorsocker

2 msk dppelcidervinager

Blanda citron med socker och vindger. Baka av i ugn pa 175°C i 5 min.

Vill man inte servera ratten som vegetarisk kan man addera 200 g
gravad lax eller gos i tunna skivor eller skaldjur.

BRIE, SILL, AGG

25 st sma dgg

300 g babyspenat

150 g qul ok, finhackad

100 g smor

25 x 40 g Président Brie, rumstempererad

800 g varmrokt sill/bockling i 25 bitar, med skinn utan ben

Koka aggen i ugn p& 63°C angai 1,5 timme. Frds spenat och Iok
hastigt i smor. Bygg ratten i en burk.

BRIE OCH BAKAD SELLERI

25 x 40 g Président Brie
1,5 kg selleri
salt

Tvdtta sellerin och gnid in i salt. Baka pa 175°C kombi 30 % i
2 timmar. Kyl och skdr i kuber om ca 50 g.

Gronkdlsemulsion

250 g gronkal, repad + 50 g till garnering, hackad
150 g gul 16k, klyftad

3 msk smor

5 st aggulor

3 dl rapsolja

100 g Allerum Prast, riven

Y2 dl dppelcidervindger

svartpeppar

salt

Fras gronkal och 6k hastigt i smor. Mixa tillsamans med resten av
ingredienserna. Frds garneringskalen i lite smor.

Servera brien tillsammans med selleri och toppa med emulsion och
gronkal.

FRITERAD BRIE

Rostad svartkal
200 g svartkal
Y2 dl rapsolja
salt
svartpeppar

Dressa svartkdlsbladen med rapsolja och salt och peppar.
Baka av i ugn pa 165°C torr varme i ca 15 min eller tills
krispig.

Bdrblandning

1 dl lingon

2 dI blabar

2 dl havtorn

2 msk honung

2 st citron, zest och saft av en

Blanda alla ingredienser.

Friterad brie

25 x 40 g Président Brie
4 st agg

250 g vetemjol

250 g panko

Panera ostbitarna och fritera.
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RECEPT MED PRESIDENT TARTIMALIN

CITRONCREME

2000 g rimmad lax, tunna skivor
1 dI farsk dill till dekoration

Citronkrdm Bakad rod spetskal

400 g Président Farskost Tartimalin 25 st sma klyftor fran ett
6 st citroner, zest och saft spetskalshuvud

0,2 dlI éppelcidervinager rapsolja

1 tsk cayennpeppar grovt salt

Dressa kal i olja och salt.
Baka i ugn pa 175°C kombi
20% angaica 15 min.

Mixa alla ingredienser.

Kavringssmulor
5 skivor kavring
5 msk smor

Riv eller tarna kavringen fint. Stek i smor tills krispigt och ndstan
friterat. Sla upp i en sil och lat rinna av.

Servera lax och spetskdl med citroncréme, dill och kavringssmulor.

SVARTKALSBISQUE

250 g schalottenlokar

3 st vitloksklyfta

200 g rott apple, tarnat

100 g Skéinemejerier Smor

500 g svartkal, forvalld och finhackad (spara ett par blad till rostning)
1 dl maizena

1 I gronsaksbuljong

500 g Président Fdrskost Tartimalin

salt och peppar

Stek 10k, vitlok och apple i smor. Tillsatt svartkdl. Ror ner maizena och

spdd med buljong. Lat koka i ca 10 min. Tillsatt farskost och mixa sldt.

Smaka av med salt och peppar.

Topping

4 st svartkalsblad
5 dl morot, hyvlad
2 msk rapsolja

2 dl tomatflakes

Olja in kal och morot. Rosta i ugn pa 175°C i ca 30 min. Lat svalna.
Krossa kal och morot. Tillsatt tomatflakes.

200 g vit fast fisk, tarnad
200 g skalade rdkor
100 g blamusslor

Vand forsiktigt ner fisk och skaldjur i bisquen och koka pa lag varme
i ca 4 min. Servera med topping.

GRONKALSSILL

300 g gronkal

1100 g Président Fdrskost Tartimalin

1 dl flytande honung

4 msk dppelcidervindger

200 g rodlok, finhackad

salt och vitpeppar

1300 g inlaggningssill eller skivad ugnsbakad portabello

Mixa gronkdl och farskost i en matberedare. Ror ner honung, vindger
och |6k. Smaka av med salt och peppar. Vand ner sill/svamp och lat
dra i nagra timmar innan servering.

LOKSILL

Karamelliserad 16k

1 kg l6k, gul eller rod, skivad
6 msk smor

salt, efter smak

6 tsk socker

3 dl vatten

Bryn 16k i smor tills den far farg. Sénk vdrmen och lat I6ken mjukna i
10 min. Salta och sockra. Hall pa vatten och lat koka in. Lat svalna.

karamelliserad 16k, enligt ovan

1 kg Président Fdrskost Tartimalin

1 dI mork sirap

1 dl persilja, hackad

Y2 dl citronzest

4 msk gula senapsfro, latt mortlade

1 dI rod tangkaviar

salt och peppar

1300 g inlaggningssill/kalrot, i 2x2 cm kuber, rostade med smor i
ugnen pa 185°Cica 1 tim.

Blanda ok, farskost, sirap, persilja, citron, senapsfré och kaviar. Smaka

av med salt och peppar. Blanda ner sill/kélrot och lat vila nagra timmar.

CHEESECAKE

300 g smor
200 g pepparkakor

Fyllning Karameliserade dpplen
600 g Président Fdrskost Tartimalin 4 st roda dpplen, tarnade
2 dl rasocker utan kdarnhus

1 dl flytande honung 4 msk rasocker

8 st agg 1 tsk muskovadosocker

1 dl os6tat dpplemos 1 tsk citronsaft

1% msk citronzest . .
’ Blanda dpple, citronsaft och

Toppning socker och lat dra tills
3 dl Skanemejerier Créme Fraiche
2 dI Président Farskost Tartimalin
2 dl florsocker

Smalt smor och lat svalna. Mixa pepparkakor. Blanda smor och peppar-
kakor. Bre ut i en form med I6stagbara kanter. Gradda 10 min pa 175°C.

Blanda fdrskost, socker och honung. Ror ner ett dgg i taget och till sist
dpplemos och citronzest. Bred ut pa pepparkaksbotten. Gradda i ytter-
ligare 30 minuter. Lat kakan kallna. Vispa ihop ingredienserna till

toppingen och bre pa kakan och garnera med dpple och ev citronzest.

SALTBAKADE BETOR

Betor Dillcreme
3 kg blandade betor 4 msk flytande mork honung
(rod-, polka- och gulbetor) 400 g Président Farskost

grovt salt Tartimalin
1 dlI dill, skuren
Tvdtta och picka betorna i skalet .
) .. Y2 dI citronsaft
med en knivspets. Hall ut grovt vitpeppar
salt i en ugnsform. Gnid in betor saIFt) PP

i salt och ldgg dem pa saltet.
Baka i ugn pa 175°Ci ca 30-40 Blanda alla ingredienser och
min. smaka av med salt och peppar.

50 g pepparrot, riven (till servering)

Servera betorna tillsammans med dillcrémen och riv 6ver pepparrot.

cheesecaken skall dekoreras.

RECEPT MED PRESIDENT LE BLEU*

LE BLEU MED PULLED BEEF

2 kg notkott, helst hogrev (vegetariskt alternativ 2 kg blomkal)
2 msk chiliflakes

3 msk torkad ingefdra

Y dl paprikapulver

2 tsk mald spiskummin

2 tsk svartpeppar

2 msk salt

2 dl rapsolja

5 st gul 6k, finhackade

6 st klyftor vitlok, krossade
0,5 | vatten

1 dl honung

Blanda alla ingredienser till en kryddmix. Bryn kottet hastigt och gnid
in kryddorna. Ldgg i en gryta och baka i ugn pa 175°Cica 5 tim.

Karamelliserad I6ktoppning

1 kg silverlok, tunt skivad

4 st stjarnanis

200 g Skanemejerier Smor

2 msk morkt muskovadosocker
3 dl mork ol

150 g Président Le Blue

Till serververing
kavring
orter

Fras 16k och stjérnanis i smor i en stekpanna. Tillsdtt socker och lat det
karamellisera pa medelhég vdarme, ca 10 min. Hdll pa 6l och lat koka
in. Ndr loken ar mjuk tillsatt osten och arbeta in i I6ken. Servera pa
kavring och toppa med orter.

LE BLEU MED ROSENKAL

400 g rosenkal, delade

1 dl rapsolja

flingsalt

200 g Président Le Blue
2 dl eller mer gul sriracha
Y dl lindhonung

150 g notter, rostade

Blanda kdl med rapsolja och salt. Baka av i ugn pa 175°Cica 15 min.
Servera med Le Bleu och toppa med gul sriracha, honung och notter.

ADELOSTBOLLAR

150 g kavring, riven

150 g smor, att steka kvaring i

flingsalt

300 g Président Le Bleu

150 g Président Farskost Tartimalin

100 g valnotter, rostade och krossade
100 g hasselnatter, rostade och krossade
1 msk konjak eller essens

200 g karamelliserad 16k

Rosta kavringen i ca 10 min i smor. Salta. Blanda ddelost, farskost,
notter och konjak i en matberedare till en jamn konsistens. Tillsatt
karamelliserad I6k. Forma till smé bollar och rulla i kavring.

* Kan ersattas med Président Bleu d’Auvergne.

Karamelliserad I6k

500 g lok, skivad

100 g smor, att steka i

2 msk morkt muskovadosocker
3 dl mork ol

Stek 16k i smor. Hall 6ver socker och 6l. Koka till alls vatska dr dunstad.

BLEUBULLAR

400 g hirs, hel

Balansera i 15 min. Kallspola och lat rinna av. Svaller till ca dubbel
mangd.

500 g hirsbas

300 g grona drtor, tinade och avrunna
2 msk koncentrerad gronsaksbuljong
4 msk rapsolja

2 dl parmesan, riven

200 g Iok, finhackad

1 dI kruspersilja, plockad

1 dl pumpafro, rostade

200 g Président Le Bleu

Mixa alla ingredienser till en grov massa, lat vila i kyl i ca 10 min.
Forma till bullar eller stek i ugn pa program for smabitar gronsaker
eller blanda in upp till 40 % kyckling, kottfdrs eller fiskfdrs. Stek som
kottbullar.

POTKAS OCH PICKLAD KUMMIN

Serveras istdllet for smor. Toppa med picklad kummin.

350 g Allerum Prast

100 g Président Le Bleu

300 g Président Farskost Tartimalin

2 dl persilja eller annan ort

kryddor efter behag, tex kummin eller en skvatt brannvinsessens
salt

Blanda alla ingredienser i en matberedare till en sldt konsistens.
Smaka av med lite salt.

Picklad kummin
koka upp en 1,2,3 lag med kummin och lat dra i nagra
timmar sa att den tar at sig syra.

LE BLUE, HONUNG OCH RUSSIN

750 g President le Blue i ca 30 g bitar

1 dI gula russin

2 dl grovt krossade salta bakade mandlar
flytande honung

Dela upp osten. Stro over russin
och mandlar. Ringla over
rikligt med honung.
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ALLERUM®
PRAST® 12 MAN 35 %

1050 ¢g

M&S: 566935
Menigo: 798837
SKM: 109320

PRESIDENT BRIE

1 kg

M&S: 442855
Menigo: 205745
SKM: 1149

PRESIDENT
LEBLEU

2,6 kg
Menigo: 211703 T
SKM: 1226 gl 2.

y

Le BLEU

PRESIDENT FARSKOST
TARTIMALN

1 kg

M&S: 267942
Menigo: 211722
SKM: 1450
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PRESIDENT BRIE

Ca3kg

M&sS: 551689
Menigo: 207602
SKM: 1141

PRESIDENT
BLEU D’AUVERGNE

1,3 kg

M&S: 443358
Menigo: 206237
SKM: 1217

Skanemejerier

Art nr 10043-1



