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GOR DET ENKELT -
MED MOZZARELLA

Sdg italienska koket och dina gaster far direkt
associationer till smakrika, fargstarka och lattsamma
ratter. Det som oftast kdinnetecknar just det italienska
koket ar att man anvander forhallandevis fé ingredienser
och alltid med hog kvalitet. I Italien ar mozzarellan en
given favorit i sdllskap med farska orter, kryddor, tomat,
salladsblad, torkad skinka, nétter, olivolja och annat gott.
Har har vi tagit fram recept med fokus pda att mozzarellan
ar i centrum och har sallskap av en annan ingrediens
som sdtter tonen. Enkelt att tillaga, enkelt att forklara
for gasten och sdklart riktigt gott!



PLANERA FOR
MOZZARELLA PA
DIN MENY

I Galbanis sortiment finns en mozzarella for alla tillfallen.
Det gor det lattare att planera i kdket. All mozzarella

ar serveringsfardig och klar att lagga pa tallriken.
Dressingar, tillbehor och toppingar gar att forbereda,
och monteringen dr forhdallandevis enkel och snabb.
Planera resurssmart genom att vélja den mozzarella

som inte ger ndgot svinn. Valj exempelvis fardigskivad
mozzarella i hink sé far du 40 skivor i samma storlek.
Eller cocktailmozzarella i hink med 80 bollar. Enkel
matematik som gor det latt att planera.



MOZZARELLA FOR
BATTRE MARGINAL

Mozzarellans enkelhet har bidragit till att den dlskas over
hela varlden. Den bjuder in till tacksamma ratter for inte
minst sommarmenyn, dé& gasterna ofta vill ha lite lattare
alternativ. Som vi visar med véra recept passar mozzarella
i bade for- och huvudratter. Eller som en mindre ratt till
ett glas vin. Vegetariska ratter med mozzarella ar en klar
favorit pad menyn som passar annu fler géster. Det ar latt
att rakna hem marginalen fér hos dom flesta gasterna
kanns det lite lyxigt med mozzarella, allra helst om man
serverar en burrata. Det dr latt att dlska mozzarella, bdde
som gdst, och for dig som gor kalkylen.



MOZZARELLA € RUCCOLA

Ruccolans kryddighet méter buffelmozzarellans
utsokta friskhet.

- Galbani Mozzarella di Bufala D.O.P  Blanda olja och vitlok. Lagg ut baguette-
B a125g skivorna pd bleck och pensla med vitloks-
g_ salladsgrénsaker oljan. Rosta dem i het ugn tills de ar

| b}ﬁden gyllenbruna. Dela tomaterna och ta bort
)0 ~ baguette (30 skivor) kérnhuset och vétskan. Ndr det ér dags

nl olivolja att servera gnugga bréden med tomat-

20g  finhackad vitlsk kottet.
400g tomater Ldgg alla ingredienserna till peston i en
F :,.-‘Till pesto mixer och mixa till en grynig sas. Smaka

ruccolablad av med salt och svartpeppar.

farsk basilika Lagg gronsakerna i botten pa djupa
pinjenctter eller solroskarnor tallrikar. Lagg pa mozzarellan, drag isar
finhackad vitlok den och skeda pd peston. Toppa med
150 g Galbani Grana Padano 28 %, bréden och servera direkt.

farskriven

For att gora ratten "nétfri”, byt ut
200 ml olivolja

pinjendtterna mot solrosfron.



Rotpwuketer, parvma

10 PORTIONER

10st  Galbani Mozzarella di Bufala D.O.P a 125 g
200 g parmaskinka, skivad
200 g spada blad och skott
100 ml olivolja
60 ml balsamicovinager
1kg hela, sma morotter
1 kg hela, sma persiljerétter
eller palsternackor

Ansa, borsta och tvdtta rotfrukterna noga. Lagg dem pa ett bleck
och ringla pd olja och vindager. Krydda med salt och svartpeppar.
Baka rotfrukterna tills de ar helt mjuka, 160° i ca 25 minuter.

Lagg upp ljumna rotfrukter pa tallriken, skeda pa lite steksky fran
blecken och lagg pa skinka, mozzarella och sallad.

MOZZARELLA € ROTFRUKTER

Soétman fran ugnsrostade rotfrukter balanseras av
buffelmozzarellans milda sdlta.




med mozzarella
ach chamypingon

10 PORTIONER

400 g Galbani Mozzarella Cocktail (50 st).
100g champinjoner : .
100g plockade orter

Till risotton:
150 g schalottenldkar, finhackade
25g finhackad vitlok
100 ml olivolja, mild
500 ml vitt vin
- 251  varm fond, t ex gronsaks- eller kycklingfond
300 g Galbani Grana Padano 28 %, farskriven
salt och peppar
tryffelolja
Sautera 16k och vitlok sakta ndgra minuter i oljan. Ror i riset och
lat det sautera ytterligare en minut tills riset blir blankt. Tillsctt
vin och lat det koka in i riset. Spad succesivt med varm fond och
ror kontinuerligt. Efter ca 20 minuter dr riskornen genomkokta
och spdnstiga.
Tillsatt Grana Padano, smaka av med salt, peppar och tryffelolja.

Skeda upp risotton pa varma djupa tallrikar och lagg pa
mozzarellan. Hyvla éver rda champinjoner och stro over orter.

»

MOZZARELLA € SVAMP

Med liknande konsistens och storlek blir
@» champinjoner och mozzarella cocktail en
harlig kombination.




10 PORTIONER

10 skivor surdegsbréd

»
100 ml  olivolja ‘
560 g Galbani Mozzarella Cocktail (70 st)
30 st sma salladsblad

750g  farska jordgubbar, tarnade
754 strimlade farska basilikablad
100 ml  olivolja

50 ml balsamicovindager

Stek brodskivorna i oljan.

Blanda jordgubbar, basilika, olja och vindger. Smaksatt med salt
och svartpeppar.

Lagg pa salladsbladen pa det nystekta brodet och skeda 6ver
jordgubbssalladen. Toppa med mozzarella.

MOZZARELLA @ BAR

Grdadde till jordgubbarna @r vi bekanta med,
mozzarellans graddiga smak matchar
minst lika bra.




MOZZARELLA @ SALSICCA

Den kramiga burratan ar den perfekta partnern
till salta salsiccias.

ach renaimallad

10 PORTIONER

10 st Galbani Burrata a 150 g

500 g salsicciafdrs eller skalade raa korvar
10 st inlagda krondrtskockshjartan

500 g brédkrutonger

1 kg spdda skott och salladsblad

200g oliver, karnfria, skivade

100 ml  vindgrett pa olja och vindger

Stek farsen knaprig och stdll den at sidan. Dela krondrtskockorna
i fina bitar. Lagg upp sallad, oliver, skockor och krutonger pa
tallrikar. Stré pa den knapriga fdrsen och toppa med en burrata.
Ringla 6ver vinagrett.



Burrale med zucchini, :
pagelli ach pislage

10 PORTIONER

8 port  nykokt spagetti

600 g zucchini, gron, finstrimlad

509 finhackad vitlok

200g  babyspenat

100 ml  olivolja

200g pistagenotter, skalade
alternativt gréna pumpakdrnor

10 st Galbani Burrata a 150 g

Stek zucchini och vitlok sakta i olja. Efter nagra
minuter ror i spenaten och nétterna. Lat allt bli
varmt och ldgg upp pa varma djupa tallrikar.

Toppa med burrata och servera direkt.

For att gora ratten "notfri”, byt ut pistagenodtterna
mot pumpakdrnor.

MOZZARELLA € ZUCCHINI

Bada dr de vardagsingredienser i medelhavskoket,
och de trivs utmdarkt ihop.



Tezzarellaplanka

10 PORTIONER

7509 Galbani Mozzarella Skivad (30 skivor)
200 g parmaskinka, skivad
600 g frukt, t ex nektarin, plommon,
melon och/eller persika
10 skivor surdegsbrod
50 ml  vindgrett pa olja och vindger
100 g pesto
100 g granatdpplekdarnor
50g pumpakdrnor

Skar frukten i fina bitar. Linda skinkan runt frukten
och ldgg det pa en serveringsbrada tillsammans
med mozzarellan. Toppa med pesto, vindgrett,
granatdpple och karnor. Servera tillsammans med
grillat brod.

-

MOZZARELLA @ PARMASKINKA

Skinkans salta och umami + mozzarellans milda friskhet.
Mycket mer klassiskt cn sd blir det inte.



Baguelte med aliver,
salami ech mezzarella

1 kg Galbani Mozzarella Skivad (40 skivor)
200g skivad salami

10 bitar baguette (4 15 cm)

100g  sallad

Till olivspread:

300 g svarta karnfria oliver
300g grona karnfria oliver
100 ml  olivolja

204 finhackad vitlok

50¢g finhackade basilikablad

Borja med olivspreaden. Lagg allt i en mixer och mixa snabbit till
en grynig massa. Smaka av med salt och peppar.

Dela baguetterna, bred pa spreaden och toppa med mozzarella,
sallad och smaksatt med flingsalt och svartpeppar.

MOZZARELLA @@ OLIVER

Spanstiga, smakrika oliver, fin olivolja,
och sa mozzarella fran Galbani forstas.



VART MOZZARELLA SORTIMENT Vara mesl exlelusiva

GALBANI - GALBANI
MOZZARELLA . BURRATA
DIBUFALAD.O.P | " i

Mozzarella tillverkad pa mjolk
fran vattenbuffel skiljer sig fran det med strimlad mozzarella och
gradde. Da far man en harligt

komjolksmozzarella med en mer

karaktdristiskt graddig och fyllig krdmig mozzarella med ett eget

smak med latt syrlighet. Nu har namn - burrata. Det kravs stor
hantverksskicklighet for att

vi dran att introducera lyxiga
Galbani Mozzarella di Bufala tillverka burrata vilket gér den
till en exklusiv produkt.

D.O.P i Sverige. DOP-markningen
Forpackning: 150 g

ar ett ursprungsskydd som
innebdr att osten ar framstalld Antal/kartong: 6
Artikelnummer: 20340

enligt sarskilda kriterier och i ett
begransat geografiskt omrade.
Forpackning: 125 g
Antal/kartong: 6
Artikelnummer: 20495



VART MOZZARELLA SORTIMENT Vara unika

GALBANI
MOZZARELLA
COCKTAIL

Mozzarella Cocktail ar Galbanis
vidareutveckling av de tradition-
ella mozzarellakulorna. Med 3 cm
diameter har kulorna den perfekta
storleken for en munsbit. Kulorna
har en relativt fast konsistens sa
att de enkelt kan sattas pa ett
spatt eller pa en tandpetare.
Mozzarella-kulorna ligger i salt-
lake for att bevara farskheten
och levereras i praktisk 1 kg hink
(ca 80 kulor).

Forpackning: 1 kg

(ca 80 kulor a 8 g/styck)
Antal/kartong: 4
Artikelnummer: 2424

GALBANI
MOZZARELLA
SKIVAD

Med fardigskivad mozzarella
sparar du tid samtidigt som du
far battre koll pa portionsstorlek-
arna. Varje hink innehdller 40
stycken tunna 25-grams skivor
som mdter 7 x 5 cm. Mozzarella-
skivorna ligger i saltlake for att
bevara farskheten och levereras i
praktisk 1 kg hink. Anvand den
fardigskivade mozzarellan till allt
fran sallader och mackor till
pasta och pizza.

Forpackning: 1 kg

(40 stycken skivor a 25 g)
Antal/kartong: 4

Artikelnummer: 2458




VART MOZZARELLA SORTIMENT Vara klassiker

GALBANI
MOZZARELLA
BLOCK

Den perfekta mozzarellan for
varm matlagning. Den tillverkas
enligt samma strdnga kvalitets-
krav som den farska, kulformade
mozzarellan. Har dr dock vatten-
innehdllet lagre, vilket ger osten
extra bra sméltegenskaper. Den
fastare och mer kompakta
mozzarellan dr ocksa latt att
portionera upp och gar utmarkt
att riva.

Forpackning: 1 kg
Antal/kartong: 8
Artikelnummer: 2419

GALBANI
MOZZARELLA
FINTARNAD

Den har mozzarellan ar fintarnad
istallet for riven. Det gor att
mozzarellan blir enklare att
fordela och inte riskerar att
klumpa ihop. Perfekt for
gratinering och med sina
suverdna smdltegenskaper dr
den det sjalvklara valet till
pizzan. Den fintarnade
mozzarellan dar aven utmarkt
som ingrediens i farsbiffar och
soppor.

Forpackning: 2 kg
Antal/kartong: 5
Artikelnummer: 2437

GALBANI
MOZZARELLA
125¢

Galbani Mozzarella 100-125
gram dr paketerade styckvis och
passar darfor sarskilt bra for dig
som anvdnder mindre volymer av
osten.

Galbani Mozzarella
Forpackning: 125 g
Antal/kartong: 12
Artikelnummer: 2411

Galbani Mozzarella Laktosfri
Forpackning: 100 g
Antal/kartong: 9
Artikelnummer: 20122
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Vi pa Skdnemejerier Storhushall
vill vara den mest kompletta och
kompetenta mejeripartnern

for det professionella koket.

I vart sortiment hittar du nar-
producerade mejerivaror saval
som ett brett urval europeisk
kvalitetsost.

storhushall.skanemejerier.se

Skanemejerier



