
Snøfrisk og lefse!

God alene, best imellom.



Snøfrisk er god alene men passer best på lefseruller imellom andre 
gode ingredienser. I dette heftet har vi samlet fire enkle oppskrifter på 
lefseruller som garantert vil falle i smak.

Lefseruller lages ofte til tradisjonelle høytider og til koldtbordet på  
17. mai, men fungerer veldig bra også til andre anledninger:  
Noe enkelt og lettvint til syklubben og vennefesten, til å ha med på 
barnehagefesten, som snacks med noe godt i glasset, som forrett og til 
en tapaskveld - mulighetene er mange. Det beste er allikevel at 
lefserullene kan lages god tid i forveien.  

I våre oppskrifter har vi brukt små potetlefser. Man kan også selvsagt 
benytte tortilla og hjemmelagede lefser. Lefser er sesongprodukt og 
man finner ulike lefsevarianter i butikken i løpet av året. Sammen med 
Snøfrisk smaker det meste godt!

Bon apétit!

SLIK 

GJØR DU 

DET

SNØFRISK + LEFSE = SANT
Ingredienser til 4 små lefseruller.

Smør ostekremen helt ut i kanten. 
Dette «limer» lefserullen.

Pakk inn i plastfolie.  
Legg 15 minutter i kjøleskapet. 
Da holder formen bedre.

Legg på alle ingrediensene og rull 
hardt sammen.

Skjær lefserullen i biter  
og servér.

Bland Snøfrisk og rømme  
i forkant. Dette gjør 
på smøringen lettere.



LEFSE MED RØKELAKS 
  
4 små potetlefser
125 g Snøfrisk dill eller naturell
2 ss lettrømme
200 g røkelaks, tynne skiver 
50 g ruccola, vasket og tørket
pepper, grovmalt 

LEFSE MED SKINKE 
4 små potetlefser 
125 g Snøfrisk rødløk & timian eller kantarell
2 ss lettrømme
100 g Strandaskinke
4-6 blader bladsalat, strimlet 
½ agurk, finhakket uten kjerne 
pepper, grovmalt

Bland sammen Snøfrisk og lettrømme i en bolle. Smør et lag med  
ostekremen utover hver lefse. Legg på røkelaks og ruccola. Ha på pepper  
og rull lefsene sammen. Er røkelaksskivene tykke kan man strimle dem  
før de legges på. Skjær lefsene i biter.

Saus: 2 ts grov dijonsennep, 2 ts honning og 3 ts olivenolje. Salt og pepper.  

Bland sammen Snøfrisk og lettrømme i en bolle. Smør et lag med 
ostekremen utover hver lefse. Legg på skinke og salat. Strø på agurk. 
Ha på pepper og rull lefsene sammen. Skjær i biter.

Saus: Crema balsamico.



LEFSE VEGETAR  
4 små potetlefser
125 g Snøfrisk naturell
2 ss lettrømme
2 ts wasabi  
2 vårløk, strimlet
1 mango, strimlet
50 g baby-spinatblader, strimlet
½ agurk, strimlet uten kjerne 
4 ts sesamfrø 
salt

LEFSE MED SALAMI 
  
4 små potetlefser
125 g Snøfrisk grillet pepper eller naturell
2 ss lettrømme 
150 g salami 
50 g ruccola, vasket og tørket
4 ss purreløk, finhakket 
pepper, grovmalt

Bland sammen Snøfrisk og lettrømme i en bolle. Smør et lag med 
ostekremen utover hver lefse. Legg på salami og ruccola. Strø på 
purreløk og pepper. Rull lefsene sammen og skjær i biter.

Saus: Heinz exotic sauce.

Bland Snøfrisk, wasabi og rømme i en bolle. Smør et lag med oste kremen  
utover hver lefse. Legg mango, vårløk og agurk i tynne strimler utover  
hver lefse. Ha på spinat, sesamfrø og salt, og rull forsiktig sammen.  
Skjær lefsene i biter.

Saus: 1 ss soyasaus, 1 ss olivenolje, saften av 1 lime og 1 ss sweet chili saus.
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God alene, best imellom.


