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dpika din
JWZOAW.
Varmare dagar och ljummare kvdllar.
Bra sommarmat, tanker vi, ar frascha
och fargglada ratter som man mdr bra
av. En matig sallad eller grillmacka pa
vdg till stranden eller kanske en sommar-
|att Pannoumi-burgare att mumsa pé
framdt smdatimmarna?

Hugg in pa vara smakrika receptforslag.
Som ingredienser har vi anvant sadant
som du sdkert redan har hemma — plus
ndagra av vdra mest dlskade ostar.

Bli inte férvdnad om du kommer att
vilja fortsdtta anvdnda dem dven efter
sommaren.
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GJORD PA
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Pannoumi Stek-

& Grillost

Var svenska grillost som
slar det mesta. Stek,
grilla eller fritera.

Art nr: 29735/29737

Pannoumi Stek-

& Grillost Ostférs
Passar utmarkt som
bas i bollar och biffar
och som ingrediens i
lasagne, saser eller
andra farsratter.

Art nr: 29739

Galbani Mozzarella
Julienne

Suverdna smaltegen-
skaper gor den till det
sjdlvklara valet till
pizzan.

Art nr: 27715

Galbani Gran Gusto
flakes

Smakrik hardost av
italiensk typ. Perfekt ost
till topping.

Art nr: 27720

10 PORTIONER

10 st
30 ml
2 kg

50g
1dl

Pannoumi, skivad 60 g eller 100 g
olja

grona gronsaker, t ex broccoli, sallads-

artor, pak choi, gurka och salladslok
koriander eller bredbladig persilja
sesamfron smaksatta med kimchi

Till dressingen

2st
15 ml
15 ml
2dl
10 ml
15 ml
0,5dl

aggulor

dijonsenap

vit vinager

rapsolja

sesamolja

soja

rostade vita sesamfron
salt, socker, peppar

Borja med dressingen. Sla en majonnds pa dgg,
senap, vindger och olja. Smaksatt den med
sesamolja, soja, fron, salt, socker och peppar.
Spdd med lite vatten om den blir for tjock.

Grilla Pannoumin (pensla med lite olja om det
behovs) och dela den i sneda skivor. Smaksatt
gronsakerna med salt, peppar, vinager och olja.
Lagg gronsakerna i botten pa tallrikarna, 16gg pé
Pannoumi och ringla dressing pa. Avsluta med
att stré over kimchisesamfrona och orter.



10 PORTIONER

10 st Pannoumi, skivad 60 g eller 100 g

30ml olja

10 st  hamburgerbréd

300 g picklad rodlok

100 g picklade senapsfron
salladsgronsaker

Till dressingen

3dl  Skanemejerier Creme Fraiche

1,5dl mango chutney

2 msk pressad lime
hot sauce, t ex Tabasco, efter smak
hackade orter, t ex koriander, persilja eller
basilika
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Vispa créme fraiche tills den tjocknat och blivit
fluffig. Hall chutney, lime och hot sauce i en
mixer och mixa det helt slatt. Vispa samman
créme fraiche och chutney, smaka av med salt
och svartpeppar.

Grilla Pannoumin (pensla med lite olja om det
behdvs) och rosta bréden. Montera fina burgare
med Pannoumi, brod, dressing, 16k, senap och
gronsaker.

10 PORTIONER SOM TILLTUGG

15ml  rapsolja

0,5dl  hackad I6k

15ml  hackad vitlok

1-2 msk hackad chili

100g pressad kall kokt potatis
50g spenatblad

2dl panko

250g  Pannoumi, Ostfars

2st dagg

1dl solrosfron eller pumpakarnor,
grovhackade

olja till stekning/fritering

Till dressingen

3dl Skanemejerier Créme Fraiche

1dl sweet chilisas

1dl Gochujang chilipasta

30ml  pressad lime
hot sauce, t ex Tabasco, efter smak
Hackade orter, t ex koriander, persilja
eller basilika

Borja med dressingen. Vispa créme fraiche tills
den tjocknat och blivit fluffig. Hall sweet chilisas,
lime, Gochujang och hotsauce i en mixer och
mixa det helt slatt. Vispa samman créme fraiche
och den mixade chilin och smaka av med salt och
svartpeppar.

Lagg alla ingredienserna till frittersen i en
mixer. Mixa i nagon minut tills det blir en fin fdrs
som gar att forma. Smaka av med salt och
peppar. Forma fina bullar och fritera dem nagra
minuter i olja tills de ar genomvarma och fatt fin
farg.

Tips! Frittersen dr latta att smaksdatta pa olika
satt, med till exempel vitlok, chili, ingefdra,
soltorkade tomater, oliver eller Gochujang.



10 PORTIONER

10 skivor surdegsbrod

30 ml
10 st
3dl

200g

olivolja

Galbani Mozzarella 125 g
tomatpesto

Ljuva Ostcreme Stark
sallad

basilikablad

Till svampen

600 g
2st

3st

30 ml
15 ml
1,5dl
20 ml

ostronskivling
gul 16k
vitloksklyftor
rapsolja
japansk soja
vatten
pressad lime

30 ml farinsocker
15 ml balsamico vindger

Borja med svampen. Strimla [6ken i tunna batar,
skiva vitloken tunt och riv svampen i tunna strim-
lor. Hetta upp oljan och stek 16k, vitlok och svamp
i nagra minuter tills I16ken dar mjuk. Tillsatt soja,
vatten, lime, farin och balsamico. Fortsatt steka
tills vaitskan kokt bort och svampen blivit krispig.

Pensla brédet med olivolja, grilla det knaprigt
och bred pd ostcréme. Lagg pa sallad och svamp,
riv en mozzarella pd toppen och avsluta med
pesto och basilika.

10 PORTIONER

10st  Pannoumi, skivad 60 g eller 100 g
30ml  olja

1,5kg tomater

500g gurka

500g rodIok

500 g rod paprika

1 kg sallad, t ex roman
Till vindgrett

1,25dl olivolja

1dl mild rédvinsvindger
1 msk torkad oregano

1 liten gul 16k, hackad
1tsk  hackad vitlok

salt, svartpeppar

Till servering

Brod

Vispa eller skaka ihop vindgretten, smaka av med
salt och peppar. Lat std en stund och mogna.
Skar alla grénsakerna i fina salladsbitar och
lagg i skalar.
Grilla Pannoumin (pensla med lite olja om det
behovs) och Idgg den pd toppen av salladen.
Skeda 6ver vindgrett och servera direkt.
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10 PORTIONER

10st  fardiga pizzabottnar (enportions)

30ml olivolja

1 liter  pizzasas/tomatsads

600g Galbani Mozzarella Julienne

100g rostad gronkdl

25¢g basilikablad ®
150g  Galbani GranGusto flakes

Fordela tomatsasen pa bottnarna. Pensla kanterna
med olivolja. Stré pa Mozzarella Julienne och gradda
pizzorna. Om du anvander varmluftsugn sa kor 2,5-3

minuter pa pizzasten/stekbleck i 275°. Toppa sedan SkClnemEJerler ¥

pizzorna med kdl, basilika och GranGusto. storhushall.skanemejerier.se



