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Nu ar det dags!

Det ar roligt att ha party p& sommaren. Vi
kanner oss friq, lite 10sslappta, och bjuder
garna mdnga pa buffé. Det ska vara enkelt.
Och det ska vara gott.

Med drstidens harliga primorer och fina mejeri-
varor fixar du snabbt en trevlig tillstallning.
Det allra mesta gér att forbereda i god tid
innan gasterna kommer. Du ska ju ocksa vara i

med och umgas, koppla av och njutal Skanemejerier §

Vispgradd
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Vara recept

I det har numret av
Smakligt kommer recep-
ten frdn Martin Hansen,
kock pé& Skanors Gast-
gifvaregard och tavlande
landslagskock. Kom till
finalen i Arets Kock 2008.
Inteillal

Martin kombinerar naturliga révaror och annor-
lunda tillagningsmetoder.

Da blir det riktigt intressant. Smaken star alltid
i centrum och utforandet ska vara modernt.
Smaklig spis! Som vi sager i Skéne.




Omelett

med matjessill, graddfil och sticklok

6 personer

12 dgg

5 msk vatten

3 msk smor

3 matjessillfiléer, ca 400 g
6 msk Graddfil

5 msk hackad sticklok

Vispa ihop dgg och vatten med
en gaffel.

Fras smoret i en stekpanna. Hall

i omelettsmeten som genast
borjar stelna. Ror lite forsiktigt
med en gaffel.

Omeletten dr fardig nar den stan-
nat, men fortfarande dr kramig
pd ytan.

Garnera omeletten med matjessill
skuren i bitar, graddfil och sticklok.
Servera direkt ur pannan.




Blomkalssoppa

med radgsmorgds, rokt lax och krasse

6 personer

1 kg blomkal

2 vitloksklyftor

2 schalottenlokar

3 msk olivolja

1 liter Mjolk

3 dl Matlagningsgrddde
2 honsbuljongtdrningar
1 1/2 msk vitvinsvindger
flingsalt och peppar

Skar blomkdlen i grova bitar.
Skala och finhacka l6karna.
Hall I6ken i en gryta. Fras den
i olivolja, utan att den far farg.
Tillsatt blomkal, mjolk, gradde
och buljong.

Sjud under lock tills gronsakerna
ar mjuka. Mixa till en slat soppa
med stavmixer. Smaksdtt med
vindger, salt och peppar.
Servera soppan varm eller kall,
gdrna med en laxsmorgas.

Smorgas

med rokt lax och krasse:
6 skivor ragbrod
GourmetSmor

6 skivor rokt lax
schalottenlok, tunt skivad
smorgdskrasse
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Sallad pa farskpotatis

med grov senap, Allerum Herrgard och timjan

6 personer

300 g farskpotatis
2 roda dpplen

1 rodlok

Dressing:

6 msk grov senap

2 dl Graddfil

2 msk vitvinsvindger
1 msk kapris

1/2 di olivolja

salt och peppar

-

o

100 g hyvlad Allerum Herrgard
1/2 kruka timjan

Koka potatisen i ldttsaltat vatten.
Lat svalna. Skdr potatisen i grova
skivor. Skar dpplena och rodloken
i tunna skivor. Blanda.

Blanda grov senap, graddfil, vindger,
kapris, salt, peppar och olja. Hall
blandningen 6ver salladen. Ror
om forsiktigt.

Lat gdrna salladen sta och dra en
timme fore servering.

Blanda ner hyvlad Allerum
Herrgard, precis fore servering.
Garnera med farsk timjan.

Lammfars

pd spett med mynta

6 personer

500 g lammfdrs

1 gul 16k

6 torkade aprikoser

1 tsk pressad citronsaft
1/2 tsk malen koriander
1/2 tsk malen gurkmeja
1 dl Matlagningsgradde
1 tsk strosocker

neutral olja

1 tsk salt

1 krm malen svartpeppar
1 kruka mynta

Sdtt ugnen pa 175°. Finhacka l6k
och aprikoser. Blanda fdrs, 10k,

aprikoser, salt, peppar, citronsaft,
koriander, gurkmeja, matlag-
ningsgradde och socker. Ror till
en smidig fars.

Forma farsen till avlanga bullar
och stick ett spett igenom pa
langden. Smorj en langpanna
med olja och ldgg i lammspetten.
Satt in lammspetten i 6vre delen
av ugnen och vand dem flera
ganger under stekningen tills de
dar helt gyllenbruna, 5-10 minuter.
Du kan ocksa grilla lammspetten
5-10 minuter over glod pa utegrillen.
Garnera med fdrsk mynta.



Toppa bdagaren med lite

farska bdr eller skivad frukt
och ldgg en biscotti 6verst,
sa har du snabbt en god
dessert eller en lyxig frukost.
Enkelt och gott.
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Ett enkelt satt att njuta.

Vér nya, lyxiga yoghurt Akta Vanilj med utvald vanilj
fran olika lander, blev genast en stor succé. Darfor
lanserar vi nu Akta Vanilj Yoghurt éven i portions-
bagare. Praktiska till mellanmadl, dessert, frukost...
ja, precis nar som helst nar du blir sugen.

Valj Akta Vanilj, Akta Vanilj Choklad eller prova
nya smaken Akta Vanilj Citrus — frdsch och frisk
med smak av apelsin och citron och med dkta
vanilj fran Mexiko.

- ETTRALY B

Akta skansk yoghurt och ékta vanilj ér tva naturliga Var nya dkta Vanilj Yoghurt Citrus finns dven

smaker som gifter sig. Resultatet blir en exklusiv i enlitersforpackning som kompletterar de 6vriga

upplevelse for dig som vill njuta av det allra bdsta. ) smakerna; vanilj, hallon, dpple och choklad.
Skane

mejerier



Creme Fraiche

med smak av cider och senap

6 personer

2 msk grov senap

1 msk cidervindger Yog h u rt
3 dI Créme Fraiche .

salt och peppar med mild vitlok
och honung

Blanda alla ingredienser och

smaka av med salt och peppar. e

3 dl Akta Vanilj Yoghurt Citrus
1 msk honung

1/2 citron, saft och skal

1 vitloksklyfta

salt och peppar

Blanda alla ingredienser och
smaka av med salt och peppar.

Foccacia

bakad med cottage cheese

6 personer Blanda alla ingredienser. Kor i en
7 dl vatten degblandare 7 minuter tills du har
3 dI Cottage Cheese en jamn och blank deg.

50 g jast Hall degen i en braspanna. Lat

2 liter mjol jasa i 45 minuter.

1/2 dl olivolja Gradda i 180° ca 30 minuter.

salt

socker



Rabarber

och akta vanilj- och limeyoghurt

6 personer

1 liter vatten

2 dl socker

3 stjarnanis

1 apelsin, saft och rivet skal
5 rabarberstjdlkar

Koka upp vatten, socker, stjarn-
anis, saft och rivet skal av apelsin.
Ansa rabarbern, skdr i stavar och
Idgg ner i sockerlagen. Stdll at
sidan och lat svalna.

Servera i glas eller skalar.

Vanilj- och limeyoghurt:
3 dI Akta Vanilj Yoghurt
1 lime, rivet skal

3 msk vaniljsocker

Lat yoghurten rinna av i ett kaffe-
filter ca 2 timmar. Vispa den luftig
och smaksatt med rivet limeskal
och vaniljsocker.

Garnera med stjdarnanis.

pd flarn med fladergradde

6 personer

6 jordgubbar

1/2 dl koncentrerad fladersaft
Marinera de skivade jordgubbarna
i fladersaften.

Flddergradde:

2 dl Vispgrddde

1/2 dl koncentrerad flddersaft
Vispa gradden och tillsatt
fladersaften.

Till servering:

12 tunna havrekakor

Klicka pa flddergradden och garnera
med marinerade jordgubbar.

Havreflarn (ca 24 st):
75 g GourmetSmor

1 dl vetemjol

1 dl havregryn

1 dl socker

1/2 tsk bakpulver

2 msk ljus sirap

2 msk Mjolk

Satt ugnen pd 200°.

Smalt smoret. Ror ner samtliga
ingredienser.

Klicka ut smeten pa bakplatspap-
per med hjdlp av tva teskedar.
Kakorna flyter ut sa gor sma
"bollar” av smeten.

Provbaka ca 5 minuter i mitten
av ugnen.

Lossa kakorna fran platen innan
de svalnat helt och lagg pa galler.



03 % pWwuals

Skanemejeriers laktosfria produkter dr gjorda pa
farsk, skansk mjolk. Den enda skillnaden, jamfort
med véara andra mjolk- och graddeprodukter, ar att
vi har tagit bort laktosen. Det senaste tillskottet i var
laktosfria familj dr vara milda och krdmiga yoghur-

tar i smakerna Vanilj och Jordgubb.
Vi utvecklar hela tiden det laktosfria sortimentet.
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