
Osteserien Fryd har smakfulle oster perfekt til enkel 
kos i hverdagen. Fryd har oster med smaksstyrker 
som passer deg – finn din favoritt:

Sett osten i romtemperatur en time før 
den skal spises – da smaker den best. 
Fryd-ostene modnes hele tiden og utvikler 
etterhvert mer smak og aroma.

 Mild     Smaksrik       Kraftig

BRIE & BACON  
BRØDSKIVE Rist en skive av ditt favorittbrød. 

Skjær stangselleri i strimler med 
en ostehøvel. Stek bacon. Legg 
stangselleri og Fryd Brie skåret i 
skiver på brødet og topp med bacon.

SÅ ENKELT AT DET ER EN

PIZZA MED BRIE 
Lag eller kjøp ferdig pizzabunn og smør 
på tomatsaus. Fryd Brie, cherrytomater, 
salt og pepper fordeles oppå pizzaen. 
Stek i ovnen ved 200°C i ca. 10 minutter
til osten har smeltet litt og pizzaen er 
gyllenbrun. Serveres med ruccola og 
litt flaksalt på toppen. 

SÅ ENKELT AT DET ER EN

BRIE-KAKE 
La Fryd Brie ligge på kjøkkenbenken en time før servering. Ta like 
deler tørket aprikos og pistasjnøtter. Del i mindre biter og tilsett 
flytende honning. Fordel pent på toppen av osten og server. Ved å 
tilsette litt revet limeskall fremheves smakene ytterligere.

SÅ ENKELT AT DET ER EN

Fryd Brie er lett å skjære og passer utmerket 
til brød. Den friske og syrlige smaken gjør at 
osten smaker godt sammen med skinke og 
salami eller søte bær, som for eksempel 
jordbær. Prøv den også sammen med honning 
og balsamico. Eller bruk den på pizza neste gang.

Fryd Brie pepper er tilsatt ekstra fløte og 
grønn pepper fra Madagaskar. Dette gir en 
spennende og annerledes Brie. Den friske 
peppersmaken gjør osten god sammen 
med eplebiter, tørket aprikos og spekemat. 
Eller bruk osten i en pai neste gang. 

Fryd Blå Auvergne er et kumelkalternativ 
til Roquefort og lagres i fuktige kjellere. Dette
gir en smaksrik blåmuggost som er velegnet
til matlaging. Bruk den til en pastasaus med 
litt kremfløte eller i en frisk dipp med litt rømme. 
Sammen med frukt, nøtter og honning blir 
det en god dessert.

Fryd Brie Pepper er en hvitmuggost 
med myk konsistens, mild 
smak og  en tynn, fløyelsmyk 
skorpe. Tilsatt aromatisk grønn 
Madagaskarpepper. 

BLÅ PASTA
Bryt Fryd Blå Auvergne i biter og rør inn 3 dl kremfløte på svak 
varme. Smak til med pepper. Kok pasta etter anvisning på pakken. 
Hell blåmuggsausen over pastaen og server med persille på 
toppen. Litt valnøtter smaker ekstra godt i denne pastaretten. 

SÅ ENKELT AT DET ER EN



BRIE & EPLE PÅ 
KNEKKEBRØD

Vask et eple og skjær  
i skiver. Del Fryd Brie pepper 
i skiver og legg eple skiver 
og brie lagvis på ditt favoritt 
knekkebrød. En tynn stripe 
flytende honning på toppen 
smaker ekstra godt.

SÅ ENKELT AT DET ER EN

BRIE & JORDBÆR  
DESSERT La Fryd Brie pepper hvile på kjøkkenbenken i 

en time før servering. Del jordbærene i biter 
og tilsett kremet balsamico slik at bærene får 
et lett slør. La det stå i ca. 30 min utter. Del 
Fryd Brie pepper i biter, fordel jordbærene 
over og server.

SÅ ENKELT AT DET ER ENSÅ ENKELT AT DET ER EN

SALAT MED AVOKADO 
OG BACON Del Fryd Blå Auvergne i passende biter. 

Bland salat etter eget ønske sammen med 
avocado og bacon. Legg osten på toppen. 
Bruk gjerne olivenolje og noen dråper sitron 
som dressing. Pærebiter og litt vårløk passer 
svært godt i denne salaten.

BIFF MED BRIE
Stek biffen sammen med godt smør og hele hvitløk i en panne. 
Skjær Fryd Brie pepper i skiver og legg oppå biffen etter  
steking. La biffen hvile i pannen noen minutter til osten  
nesten har smeltet.

SÅ ENKELT AT DET ER EN
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SÅ ENKELT AT DET ER EN

Bland sammen smuldret Fryd Blå Auvergne og 3 dl lettrømme. 
Smak til med grovmalt pepper. La dippen stå en stund før 
servering. For ekstra smak tilsettes finhakket rødløk.


