Skanemejerier

‘Vinérns™

MAKER

Lat dig inspireras av vara godaste ostar.
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Vm(ér n ar en magisk tid fylld av viirme,

gemenskap och matglidje. Det ér ocksa en tid da man
vill tréaffas for att summera dret som gatt eller precis

ska borja - nagot vi ska ta tillvara pa! Men istéllet for att
fastna i traditionella julbord eller nyarssupéer kan man
skapa en modern och inbjudande atmosféir med hjalp

av en vinterinspirerad meny, afterwork eller nagot
Overraskande pa buffén. Det dr en utméirkt mojlighet att
skapa en guldkant néir vanner och kollegor samlas for att

njuta av séisongens smaker. Och bara fa vara tillsammans.

For att underlétta for er har vi satt samman nagra recept
som inte bara ir latta att forbereda, utan ocksa enkla att
skala upp eller ner efter behov. Med fokus pa bra ravaror
ar det enkelt skapa minnesvarda matupplevelser!

.

Tradigion

Den svenska prastosten har anor fran 1700-talet och dr en klassisk ost med lang tradition.
Allerum Prdést tillverkas pd vart mejeri i Kristianstad dar osten sedan lagras i tolv ménader
vilket ger en rik och kraftfull smak. Var prastost har en hogre fetthalt an andra alternativ pa
marknaden vilket gor den extra krdmig och fyllig i sin smak. Allerum Prdst har mycket bra
matlagningsegenskaper, uppvarmningen gor att smaken utvecklas dnnu mer. Att marinera
osten ar ytterligare ett satt att hdja smakupplevelsen och skapa en njutning i varje tugga.

ALLERUM PRAST 12 MAN 35 %

Forpackning: 670 g FV
Artikel nr: 109313

=

PRESIDENT,

Rrofessionnel

Professionale

Marinad till pristost

LAGOM TILL 1 KG OST Vinval till saffran leder
0,5 g saffran Tarna osten i ca 1x1 cm stora tarningar. alltid till hiirliga diskussioner.
1 dI rapsolja, neutral Lagg alla ingredienser i en bunke och Hér far sommeliern ett tillfélle
1 msk pressad citron blanda runt. Smaka av med salt och att vara en hjilpande guide
2 msk finrivet citronskal svartpeppar. Plasta noggrant. Lat osten till bésta val.
2 msk flytande honung mogna ett dygn innan servering.

1 msk finriven ingefara
0,5-1 msk chiliflakes

2 kvistar farsk rosmarin
1 kg Allerum Prast



Fritters med pumpa och Priist

10 PORTIONER SOM SNACKS

500 g skalad, urkdarnad pumpa

1 st dgg

150 g Allerum Prdst, riven

4 dl vetemjol

1-2 tsk mald pommerans

1-3 tsk chilipulver

1 tsk bakpulver

0,75 dI panko strobrod

20 st Galbani Mozzarella Cocktail
Mjél, dgg och strobrod till dubbelpanering
Olja till fritering

Dela pumpan i bitar och rosta den i ugn pa
150 till den ar helt mjuk. Lat svalna. Lagg

pumpa, dgg, ost, mjol, bakpulver, pommerans,

chili och strobrod i en skal och blanda till en
jamn smet. Smaka av med salt och peppar.
Lat minimozzarellan rinna av och torka ytan
torr. KId in mozzarellan med pumpasmeten
och dubbelpanera. Lat bollarna vila minst
30 minuter i kylen innan fritering.

Nar det ar dags att servera sd fritera dem
i het olja ndgon minut till de fatt fin farg.
Servera dem tillsammans med t ex creme
fraiche smaksatt med citron.

Umami
Allerum Rike ar en smakrik och
komplex ost med vdl utvecklad
graddighet, balanserad syrlighet
och salta. Rike lanserades 2022
och vdackte uppmarksamhet for sin
unika smakpalett med umami och

frukttoner. En ost vi ar extra stolta
over.

Med en nagot hogre fetthalt ar
det ocksé en ost som ar en bra
ingrediens i koket for de kockar
som vill ha lite fylligare smaker.

Roligt tycker vi att allt fler gillar
Rike, bade i matsalen och i koket.

ALLERUM RIKE LAGRAD 36 %

Forpackning: 670 g FV
Artikel nr: 112913

Kavringstoast med
Rikerora och rokt lax

10 PORTIONER SOM SNACKS

10 st tunna skivor kavring eller annat grovt,
morkt brod

75 g Skanemejerier Smor

10 skivor kallrokt lax

Blandade orter

Till réran:

5stdgg

2 msk Skanemejerier Vispgradde 40 %

1 msk Skanemejerier Créme Fraiche 34 %
150 g Allerum Rike, riven

Kantskar och dela brédskivorna pa mitten.
Stek broden krispiga i smoéret. Blanda dgg,
gradde och créme fraiche och gor en krdmig
aggrora. Nar den borjar bli klar s ror i osten
och smaksdatt med salt och svartpeppar. Skeda
réran pda broden och toppa med lax och orter.




PRESIDENT BRIE 30 %

Forpackning: 1 kg
Artikel nr: 1123

g Lot

228020
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1933 startade franska Président sin
verksamhet och dar idag det ledande
ostvarumadrket i hemlandet. Ostar fran
Président exporteras over hela varlden
dar camembert och brie star for de
stora volymerna.

Président Brie ar alltid atmogen, vilket
gor osten till ett tryggt val. Osten har
en mild smak och en kramig konsistens.

L
M3-’.9580M

Bra att veta! Det vita skalet
ar saklart dtbart. Myeket av

smakupplevelsen sitter i skalet:

Brie mognar utifran'ochin
till skillnad fran hardost |
som mognar tvirt om.:’

3 X topping tl brie
Hot honey

GER 3 DL HONUNG

3 dl flytande honung, gérna blommig sort

1-2 msk chiliflakes, torkad
1,5 msk dppelcidervinager

Lagg alla ingredienserna i en kastrull. Hetta
upp till honungen blir simmig, hall sedan upp
pa burk. Lat inte honungen koka, den skall
bara bli varm. Om du vill ha en slat honung
sila bort chilin efter 30 minuter.

Mango chutney

GER CA 1 LITER

1 msk olivolja

100 g hackad rodlok
25 g finhackad rdd chili
25 g finriven ingefdra

300 g tarnad mango
100 g tarnat apple
150 g strésocker

1 dl dppelcidervinager

Sautera l6ken i oljan till den ar mjuk. Tillsatt
ovriga ingredienser och lat koka i 25 minuter
till sockret 16st sig och chutneyn fatt fin kon-
sistens. Smaka av med salt, socker och vindger.

Persikosylt

GER CA 1 KG

Persikosylt: 1 kg persikor, farska
2 stlime
6 dl syltsocker

Till garnering: Tunt hyvlad farsk persika
Julienne pa limeskal
Farsk mynta

Skala, dela, kdrna ur och tarna persikorna.
Riv skalet och pressa limen. Lagg allt i en
kastrull och lat det koka sakta ca 20 minuter
till persikan ar mjuk och sylten fatt fin kon-
sistens. Skumma bort orenheter och sld upp
pé burk.




Varm brie med
korsbiir och stjarnanis

20 PORTIONER

500 g frysta korsbar
2 msk sirap

3 st stjarnanis

3 st lagerblad

1 tsk mald pomerans
1 kg Président Brie

Lagg korsbar, sirap och kryddor i en kastrull
och koka till sirapsliknande konsistens. Varm
brien i ugn pa 200° i ca 10 minuter till den
ar mjuk. Skeda 6ver kérsbarssirapen och
servera tillsammans med brod, t ex smor-
stekt kavring.

Blanda nétter, honung, salt och farin i en
bunke. Slé& 6ver pd bleck med silpatmatta.
Rosta i ugn, ca 5-7 minuter pa 200°. Strimla

dadlarna och klyfta fikonen. Toppa osten
med krispiga notter och frukt.

Roda dpplen och betor

10 PORTIONER

2 st réda dpplen

3 st réa rédbetor
0,5 dI citronette

3 dI brédkrutonger

Hyvla dpplen och betor tunt. Smaksdatt med
citronette. Toppa osten med en luftig hdg
betor, dpple och krutonger.

Frukt och notter

10 PORTIONER

250 g blandade noétter
1 dI flytande honung
2 msk farinsocker

1 msk flingsalt

Fikon och dadlar

Fikon och pistage
10 PORTIONER

5 st farska fikon

3 msk mork sirap

1 msk apelsinzest

4 st kvistar farsk rosmarin

2 dl skalade pistagenotter

Dela varje fikon i atta bitar och lagg pa
bleck med silpatmatta. Blanda sirap och
apelsinzest, ringla éver fikonen. Stro éver
nétterna och Iagg pd rosmarinen, rosta i
ugn, ca 5-7 minuter p& 200°. Toppa osten
med kndckiga fikon, nétter och skyn fran
bleck.




PikanC

Président Bleu d’Auvergne dr en ost med pikant doft
av kryddor och orter. Det ger en skarp och aromatisk
smak som blir mer markant med tiden. Lika sjalvklar
pa ostbrickan som till matlagning. Texturen ar latt
smulig vilket ar en fordel i matlagning och topping
pa sallader. P& ostbrickan ar Président d’Auvergne
ett sjalvklart val tillsammans med s6ta och smakrika
tillbehor.

PRESIDENT BLEU D'AUVERGNE 30%

Forpackning: 1,3 kg
Artikel nr: 1217

Det blir aldrig nagon
Bleu d’Auvergne Over.
Den forsvinner ittneri =
en god sas, som topping pa
sallader, som ingrediens till
en smakrik dressing eller
som en hemlighet i de
pikanta kottbullarna.

-

Kryddig dpplechutney

GER CA 1 KG

1,5 kg tarnat syrligt apple

(utan skal och karnhus)

200 g hackad gul 16k

25 g hackad rdd chili (utan karnor)
15 g riven farsk ingefdra

5 dI ljust muscovadosocker

4 st kanelstanger

3 dl Gppelcidervinager

Lagg allt i en kastrull och lat koka sakta i ca
30 minuter. Skumma bort orenheter och ror
med jamna mellanrum.

Krispigt tunnbréd med édelost och bjornbiir

10 PORTIONER SOM SNACKS

20 bitar mjukt tunnbrod, garna hjartformade
Olja till fritering

300 g Président Bleu d’Auvergne

200 g Président Tartimalin Farskost

20 st bjornbar

3 msk strésocker

1 msk pressad citron

1 tsk mald kardemumma

Fritera tunnbrdden till de ar krispiga och
blivit gyllenbruna. Lagg ost och farskost i en
mixer och mixa till en sldt konsistens. Smaka
av med salt och peppar. Hall 6ver i spritspase.
Blanda socker, citron och kardemumma i en
bunke. Dela bjoérnbaren pa mitten och ldgg
ner dem i bunken. Vand runt och lat det sta
ndgra minuter. Spritsa ostmassan pa tunn-
broéden och toppa med bjoérnbdr.
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Mangsidig

Président Tartimalin dr en farskost speciellt utveck-
lad for det proffesionella koket och ar hdrrdtestad
av kockar med hogt stéllda krav. Smaken ér mild
vilket gor den enkel att smaksatta. Osten har en
fin kramighet och en homogen textur. Président
Tartimalin behaller aven vatskan bra vilket gor att
det gar att forbereda ratter och tilltugg med sprod
konsistens utan att de blir fuktiga. Président
Tartimalin ar ett perfekt alternativ for saval
vinterns desserter som varm och kall matlagning.

T ferdninken

PRESIDENT TARTIMALIN
FARSKOST 18 %

Forpackning: 1 kg ‘1 \&
Artikel nr: 1450 /

Klassisk "Cheese ball”

20 PORTIONER SOM SNACKS

450 g Président Tartimalin Farskost Blanda alla ingredienser i blandare med vinge.
225 g Orkney Cheddar Smaksatt med salt, peppar, hot sauce och

2 st salladslékar, finstrimlade Worcestershiresas. Kyl smeten sa den blir fast
1 msk finrivet citronskal och lattarbetad. Forma 20-30 bollar och rulla
1 msk flytande honung i hackade noétter eller fron.

1 tsk finhackad vitlok

2 msk finhackad persilja

Salt, peppar, hot sauce och Worcestershiresas

Hackade nétter eller fron att rulla bollarna i

Hart brod och gronsaker till servering

riterade salviablad

Till krdmen:

1,5 dI Président Tartimalin Farskost
1 dI Skanemejerier Créme Fraiche
1-2 msk persillade, torr krydda
1-2 tsk tryffelolja

5 st krondrtshjartan i vatten

/5_1"."_'; ’

Ldagg alla ingredienserna till kraémen i en mixer
och kor till en grynig konsistens, smaka av med
salt, peppar och tryffelolja. Spritsa smeten i
formarna och garnera med salviablad.




otig”

Cheddar dar varldens vanligaste ost. Darfor ar
det extra viktigt att beratta att detta ar en
cheddar utover det vanliga. Orkney White
Mature Cheddar ar en skotsk cheddar som
tillverkas p& mjolk som kommer fran 6n och
enligt det traditionella hantverk som ar unikt
for Orkney. Resultatet dr en autentisk ost med
en kramig och fyllig karaktar och ar ett signum
pa hur hantverksmassig ost kan smaka. Osten

har vunnit manga prestigefyllda priser och ar
en favorit i kockvarlden.

ORKNEY WHITE MATURE
CHEDDAR 35%

Forpackning: 2,5 kg
Artikel nr: 6608

Potatis- och
Cheddarmuffins

10 PORTIONER

1| potatismos (med smér och grédde)
3 dl riven Orkney Cheddar

2 aggulor

Smor till formen

Strobrod till formen

Vispa det avsvalnade moset med cheddar och
aggulor till det blir fluffigt. Smorj en muffins-
form (bricka i metall) generést med mjukt
smor och broda den. Klicka i smeten och baka
i ugn, 200" i ca 20 minuter. Lossa forsiktigt
muffinsen och servera direkt som tillbehor till
olika varmrdatter.

Tips — blanda i lite torkade tranbdr i muffins-
smeten.

Cheddar Chili cheese

10 PORTIONER SOM SNACKS

150 g Galbani Mozzarella Julienne

200 g riven Orkney Cheddar

1 dl hackad inlagd jalapefio, avrunnen
100 g Président Tartimalin Farskost

Mjél, dgg och strobrod till dubbelpanering

Blanda alla ingredienser med vingen i bland-
aren. Forma 20 smda bollar och frys dem i

30 minuter. Dubbelpanera och fritera dem
frysta till de fatt fin farg och dr rinniga i
mitten. Dubbla gdrna dggdoppet i paneringen
for tatare smet.




"Cauliflower cheese”

10 PORTIONER SOM TILLBEHOR ELLER BUFFERATT

2 kg farska blomkalsbuketter
2 msk olivolja
100 g grovriven Seriously Strong White Vintage Cheddar

Till sasen:

75 g smor

1 dl vetemjol

7,5 dI Skanemejerier Gradde 40 %

7,5 dI Skanemejerier Mjolk 3 %

300 g grovriven Seriously Strong White Vintage Cheddar
Muskotnét till smaksattning

Olja in blomkalen och smaksatt med salt och peppar. Rosta

i 15 minuter pa 200° till den fatt fin farg och ar al dente.
Lagg over i serveringsform. Smadllt smoret och ror i mjolet.
Tillsatt mjolk och gradde, lite i taget, under omrérning och
lat det koka sakta i 5 minuter. Stall at sidan och ror i osten.
Smaksatt med salt, vitpeppar och muskot. Skeda sdsen 6ver
blomkdlen och toppa med riven ost. Gratinera pa ca 220° i
5-7 minuter till den fatt fin farg.

SERIOUSLY STRONG WHITE
VINTAGE CHEDDAR 35%

Forpackning: 2,5 kg
Artikel nr: 20250

Kraftful

Seriously Strong White Vintage Cheddar dar en aea |
18 manader lagrad cheddar med en skarp, intensiv

och fyllig smak och med tydliga toner av karamell. "-’.-.r‘:l'iP]US.LY
En tuffing p& ostbrickan som sdllskapet kring Ll
bordet kommer att prata mycket om och en serios

smaksattare i koket som tar ratterna till en ny niva.

GALBANIMOZZARELLA
COCKTAIL

Forpackning: 1 kg
Artikel nr: 2424

Honung, lingon, apelsinzest och stjarnanis

- JMP&W

Kramig™

Galbanis anor gar tillbaka till 1882 da familjen Galbani tillverkade sina
forsta ostar i byn Ballabio i norra Italien. Osten har alltid varit en viktig
del av det italienska koket och i centrum star mozzarellan. Galbani ér

kanda for sin goda kvalitet och ar varldsledande inom just mozzarella.
Overraska med Mozzarella Cocktail som med sin milda och léatt syrliga

smak dr latt att bli fortjust i. Lagg i marinad sa blir 6verraskningen annu
storrel Forpackad i lag for optimal farskhet.

Galbani Mozzarella Cocktail
har en storlek motsvarande
en tugga. Det gor det enkelt
att planera en portion.

Citronette och granatépple
-, maninade’ titl 3
s -



DelikatC

Galbani Mascarpone ar kramig och mjuk med en latt s6tma, och dr idealisk for krdmiga
desserter. Mascarpone dr ett lite sdtare alternativ till créme fraiche. Galbani Mascarpone
har en hog fetthalt och kommer i en flexibel 500 g férpackning. En ost med toppbetyg
for sin hoga kvalitet. Och sdklart dlskad av italienarna.

GALBANI MASCARPONE 42%

Forpackning: 500 g
Artikel nr: 2410

Cheesecake med citron och blabér

10 PORTIONER

Baskrdm:

350 g Galbani Mascarpone

300 g Salakis yoghurt, grekisk eller turkisk
2 dl florsocker

2 msk acaciahonung

1 msk vaniljsocker

Citronkrdm:

1,5 dI lemoncurd, rumstempererad och mjuk
1 msk finrivet citronskal

1 dl baskram

Blabdrskram:
1 dI blabarssylt, fast och rumstempererad
0,5 dl baskram

Savoardikex
Bar till servering
Brodform

Borja med basen, vispa mascarpone, florsocker och vaniljsocker fluffigt.
Vand forsiktigt ner yoghurt och honung. Ror sedan ihop de andra tva
krdmerna. Tack botten pd en brodform med kex och ringla éver de
olika kramerna sa det blir ett snyggt, melerat monster. Stall minst fyra
timmar i frysen och skiva sedan upp och servera tillsammans med
farska bar.

Citron-carpone

10 PORTIONER

0,75 dI farskpressad citron

0,5 dI finrivet citronzest

350 g lemoncurd

350 g Skdinemejerier Créme Fraiche
450 g Galbani Mascarpone

Bar och citronmeliss till garnering
200 g rostad vit choklad

Ldagg alla ingredienserna i en kittel. Lat den
std i rumstemperatur sa att ingredienserna
blir rumstempererade (annars blir krdmen inte
slat). Vispa pd hog hastighet till en fluffig och
jamn smet. Fordela i serveringsglas och toppa
med bar, citronmeliss och rostad choklad.

Mascarpone med béiir och smulor

10 PORTIONER

Kaksmulor:

150 g Skanemejerier Smor
2 msk ljus sirap

4 dl havregryn

1 tsk kanel

1 tsk kardemumma

2 dl vetemjol

1 dl socker

1 dI farinsocker

Krédm:

250 g Galbani Mascarpone

250 g Skdnemejerier Vispgradde 40 %
0,75 dl socker

2 tsk vaniljsocker

1 kg farska bar

Blanda alla ingredienserna till smulorna och
ldgg ut dem pd bleck med silpatmatta. Gradda
10-12 minuter pa 200°. Lat svalna och smula
sedan kakan. Vispa ihop alla ingredienser till
kramen till den har tjocknat och dar glansig,

hall sedan 6ver i spritspdse. Varva krdm, smulor
och bdr i serveringsglas.



Skanemejerier

IDEER (ill julen,

Mer inspiration hittar du i var broschyr Grona idéer till julen,
den och mycket annat matnyttigt finner du pa
storhuhall.skanemejerier.se

Skdnemejerier

storhushall.skanemejerier.se
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