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‘Nya, uppfriskande inslag!

Allt fler efterfragar lattare, gronare smdratter att variera med pd julbordet.
Det ar har som vdr lilla samling av grona julrecept kommer in i bilden.

Erbjud kryddiga cheddarbullar som alternativ till kottbullarna. Gor en vegetarisk
Jansson med Pannoumi Ostfdrs. Bryt av med en dappelfrisk sallad, och 6verraska

med karamelliserade fikon med brie och pistage.

Véra utvalda mejerivaror hittar du pa baksidan. En gron, god jul onskar vi pd

Skénemejerier Storhushall!

‘MatjessSill
med brynt”
smor och
senapscreme

10 PORTIONER

300 g kavring

150 g brynt Skdnemejerier Smor
500 g matjessill i bit, avrunnen
500 g Allerum, valj din favorit

1 st rodIok, strimald

1 knippe dill

1 dl picklade senapsfron

Senapscréme:
2 msk Dijonsenap
4 msk Skanemejerier Créme Fraiche

GOR SA HAR

Vispa samman créme fraiche och
senap, smaka av med salt och en
nypa socker. Bottna glasen med
kavringssmulor och toppa med sill,
ost, rodIok, dill och avsluta med
nagra skedar brynt smoér, en klick
senapscréme och senapsfron.

T;B’s!

Vill du gora sillen vegetarisk sa
anvdnd ostronskivling.

Riv svampen i bitar och koka den

1 minut i vatten smaksatt med
dttika och salt. Lat den rinna av
och folj sedan receptet som vanligt.



Sallad med
applen och
Allerum

Prast

10 PORTIONER

20 st sma salladsblad

4 dI Skanemejerier Créme Fraiche
2 dlI Allerum Prast, riven

2 st réda dpplen, grovrivna/
finstrimlade

1 msk cidervindgersenap

10 skivor lufttorkad skinka

GOR SA HAR

Vispa créme fraichen fluffig och
blanda i Gpplen, Allerum Prdst,
cidervindgersenap och smaka av
med salt och svartpeppar. Klicka
blandningen pé salladsbladen och
toppa med skinka.

Frisch
citronsil|,

10 PORTIONER

1 kg inldggningssill, avrunnen

2 st citroner

1 dl socker

2 dI Skanemejerier Créme Fraiche

Servering:
Grovbrod
Kokta dgg

GOR SA HAR

Tvatta citronerna noggrant. Skala
dem med potatisskalare och skar
bort det vita skalet. Lagg citron-
kottet tillsammans med det gula
skalet och sockret i en mixer och
mixa 5 minuter pa hogsta hastighet
tills det blir en slat puré. Skar sillen
i fina bitar. Vispa créme fraichen
tills den blir luftig och kramig.
Smaksdtt den med citronpurén tills
den far fin citronsmak och blanda
sedan i sillen.

Tips!

Vill du géra sillen vegetarisk sa
anvdnd ostronskivling.

Riv svampen i bitar och koka den

1 minut i vatten smaksatt med
dttika och salt. Lat den rinna av
och folj sedan receptet som vanligt.




Karamelliserade fikon med’
“brie och pistage

o orsa o

1 msk pressad citron

0,5 dI florsocker

Smor till form

200 g Président Brie
2 dl hackad pistagendétter (kan ersdttas med rostade pumpakdrnor)

GOR SA HAR

Dela fikonen och pensla ytan med citron. Pudra pé florsocker och stek
hastigt pd hég varme med snittytan ner sa ytan karamelliseras. Skdr bort
kanterna pé osten och kuba den.

Rulla osten i hackade pistagenétter och servera dem tillsammans med de
nystekta fikonen.

Adelost med
paron,

10 PORTIONER

2 st pdron

4 msk socker

4 msk vatten

1 msk finrivet citronzest

2 st lagerblad

2 kapslar gron kardemumma
300 g Bistro Adelost

Servering:
Smoérrostad kavring

GOR SA HAR

Koka upp vatten och socker till-
sammans med lagerblad och
kardemumma. Lat det sjuda nagra
minuter, ror i zesten och lat lagen
svalna. Skala och fintérna paronen.
Skar osten i fina kuber. Ldgg osten
tillsammans med pdronen i lagen.
Lagg upp i serveringsskalar och
servera tillsammans med smor-
rostad kavring.




Cheddarbullar

10 PORTIONER

150 g finhackad 16k

50 g Skénemejerier Smor

1 tsk finmald kryddpeppar

1 tsk mald nejlika

1 tsk mald pomeransskal
250 g pressad kall kokt potatis
150 g panko strobrod

500 g Cheddar, riven

180 g dgg

15 ml koncentrerad flytande
gronsaksfond

100 ml olja till stekning

salt och peppar

GOR SA HAR

Stek 16k och kryddor pa forsiktig
vdrme i smoret i 5 minuter och
lat det sedan kallna. Lagg I6ken,
panko, cheddar, égg, pressad
potatis och fond i en blandare
och blanda i négra minuter tills
det blir en fin fars. Smaka av med
salt och peppar. Forma till fina
bullar och stek dem nagra
minuter i olja tills de &r genom-
varma och fatt fin farg.




‘Pannoumi
Jansson,

10 PORTIONER

2 st skivade gula I6kar

50 g Skdnemejerier Smor

800 g strimlad potatis

3 dI Skanemejerier Mjolk, 3 %
3 dI Skanemejerier Vispgradde
2 dI skivade grona oliver

0,5 dI kapris

400 g Pannoumi Ostfdars

2 msk olja

4 msk strobrod

50 g kallt Skanemejerier Smor

GOR SA HAR

Stek Pannoumin hastigt i olja pa
hett stekbord eller i ugn. Den ska
fa fin farg och vara smulstekt. Stek
I6ken mjuk i smoret. Varva potatis,
16k, Pannoumi-farsen, oliver och
kapris i en ugnsfast form. Smaksatt
med salt och peppar. Se till sa

att dversta lagret ar potatis. Sla
pa mjolk och gradde, stro dver
strobrod. Hyvla pa smor éver
strobrodet. Baka i ugn, 180° i ca
45 minuter, tills potatisen ar mjuk.

‘Vispad brie med kryddiga
solrosfron,

10 PORTIONER

250 g Président Brie

1 tsk kanel, ceylon, mald

0,5-1 tsk stjarnanis, mald

1 dl solrosfron

2 msk Skanemejerier Smor, smalt
1 tsk kardemumma, mald

0,5 tsk chilipulver

Servering:
Kndcke- och tunnbréd

GOR SA HAR

Skar bort kanterna pa brien och vispa den nagon minut pa hég hastighet.
Smaksdatt med kanel och stjarnanis. Blanda solrosfrona med smor, karde-
mumma och chili. Rosta dem pa bleck nagra minuter pa 275°. Servera
brien tillsammans med frén och brod.




Rostad’
kalro{,

10 PORTIONER

1,5 kg rovor eller andra
vita rotfrukter

1 dl kallpressad rapsolja

Plockade orter

Cheddarcreme:
2 dl Skanemejerier Créme fraiche
2,5 dl riven cheddar

GOR SA HAR

Skrubba eller skala rotfrukterna.
Skar dem i fina bitar, vand runt i
oljan och smaksdtt med salt och
peppar. Rosta i ugn, ca 15 minuter
pa 200°. Lagg créme fraiche och
cheddar i en kastrull. Varm sakta
upp det under omrérning tills osten
smdlt. Smaka av med salt och
peppar. Ldgg upp pa fat, spritsa
pé krdmen och toppa med orter.

Cheddarpaj

1 PAJ, 10-12 BITAR

1 st forgraddat pajskal

4 dl riven Cheddar

200 g palsternacka

200 g jorddartskocka

2 msk rapsolja

4 st agg

2 dI Skanemejerier Mjolk, 3 %
2 dI Skanemejerier Vispgradde

Servering:
Kallrokt lax

Skanemejerier Créme Fraiche
blandat med pesto

GOR SA HAR

Skala och skar rotfrukterna i
mindre bitar, vand i olja och baka
av dem i ugn, 160° i ca 20 minuter.
Ror samman dgg, mjolk, gradde
och cheddar. Smaka av med salt
och vitpeppar. Lagg rotfrukterna i
pajskalet och slé pa dggstanningen.
Baka pajerna, ca 160° i 25 minuter.
Lat pajen svalna, skar den i bitar
och servera dem tillsammans med
lax och sés.




PRESIDENT BRIE

1 kg

M&S: 442855
Menigo: 205745
Svensk Cater: 102643
SKM: 1123

BISTRO ADELOST

1,5 kg

M&S: 329037
Menigo: 738102
Svensk Cater: 39014
SKM: 2524300

PANNOUMI STEK- &
GRILLOST OSTFARS

1 kg

M&S: 106579
Menigo: 214448
Svensk Cater: 118921
SKM: 29739

ALLERUM® HERRGARD®
12 MAN 28%

1050¢g

M&S: 566943
Menigo: 798845
Svensk Cater: 38501
SKM: 108320

ORKNEY WHITE MATURE
CHEDDAR

2,5 kg

M&S: 479139
Menigo: 208880
Svensk Cater: 54506
SKM: 6608

SKANEMEJERIER
CREME FRAICHE

2 kg

M&S: 668285
Menigo: 700284
Svensk Cater: 62516
SKM: 52375

ALLERUM® PRAST®
12MAN35%

1050 g

M&S: 566935
Menigo: 798837
Svensk Cater: 38499
SKM: 109320

SERIOUSLY STRONG WHITE
VINTAGE CHEDDAR

2,5 kg

M&S: 332938
Menigo: 212594
Svensk Cater: 83399
SKM: 20250

SKANEMEJERIER
SMOR

1 kg

M&S: 209262
Menigo: 202510
Svensk Cater: 7696
SKM: 5503

Skanemejerier

storhushall.skanemejerier.se
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