


NORSKE OSTESPESIALITETER

UNIK SMAK OG STOLT HANDVERK
LOKAL OST MED HISTORIE OG SJEL

NORSKE OSTESPESIALITETER

DOVRETINDE
Tradisjonell hvitmuggost fra
Dovre i Gudbrandsdalen

Dette er en tradisjonell norsk
brie produsert av lokal kumelk.
Den er ustabilisert som betyr
at den modnes fra ytterkant
inn til kjernen. | modnet
tilstand fér den en floyelsmyk
konsistens, saeregen og litt
syrlig smak. Perfekt pa oste-

fatet og i varme retter.

SNOHETTA
Hvitmuggost fra Dovre

Ostemakerne yster denne
spesialiteten med like deler
geitemelk og kumelk. Den
har en pikant smak, med

en mild og rund avslutning.
Snehetta er nydelig pé oste-
fatet og som varm dessert.

KVITLIN
Kvit geitost fra

Orsta pa Sunnmere

Denne unike hvitosten er
utviklet av erfarne ystere, og
laget pa den beste melken fra
lokale geiter. Det er en lagret
ost med fyldig og svakt syrlig
smak. Kvitlin passer perfekt

som tapas og til spekemat.

CHEVRE ORIGINAL
Chevre med kvitmugg

fré Haukeli i Telemark

En smaksrik og fyldig
hvitmuggost laget av den
beste geitemelken. Server
denien salat ellerien
varm rett, gjerne med
honning og netter. Chevre

Original er en liten detalj som

gjer mye.

CHEVRE NATURELL
Fersk chevre fra

Haukeli i Telemark

Et tradisjonsrikt handverk

og en fersteklasses geitemelk
har gitt en enestédende
chevre med syrlig og mild
smak. Nytes som den er eller
for & sette en ekstra spiss pa

sauser Og supper.

CHEVRE RAMSLOK
Fersk chevre med ramslek
fra Haukeli i Telemark

En frisk og aromatisk fersk
chevre med nydelig myk og
kremet konsistens - smaksatt
med ramslek. Forsteklasses
handverk fra Haukeli. Chevre
Ramslek er god alene og
setter smak pa paien, kjottet

eller fisken.

BALSFJORD
Hvit geitost fra
Lyngsalpene i Troms

En mild og myk lagret hvitost.
Oppskriften er foredlet over
tid, noe som har gitt osten en
unik smak av nordnorsk natur.
Balsfjord gjer bredskiven litt
mer eksotisk og egner seg

godt til gratinering.

BLAGUT
Karakteristisk blamuggost
fra Trendelag

En bldmuggost utviklet pa
Selbu og ystet av kumelk.
Den er aromatisk, med
karakteristisk, fyldig smak og
fast konsistens. Den smaker
nydelig sammen med friske
sote frukter, pa bredskiven,

ternet i salat og i varme paier.



STOLT HANDVERK

Ostene i Norske Ostespesialteter er av hoy kvalitet og et direkte resultat av godt handverk.

ET EVENTYR FRA HAUKELI

Chevre fra Haukeli er norsk handverk ystet til en smak som kjokkensjefer og matentusiaster lovpriser.
TINE Meieriet Haukeli ble stiftet allerede i 1938, men det var ferst i 2002 at man kunne smake deres
forste chevre.

LAGET AV DEN BESTE LOKALE MELKEN

Norske Ostespesialiteter er en serie med oster ystet med lokal melk.
Det er sma osteeventyr fra hele landet med hoyt fokus pa kvalitet og handverk.

GOD MELK GIR GOD OST

Det finnes ingen snarveier. Et grundig arbeid pa
gérden med dyrenes kosthold, kombinert med
stort fokus pa helse og genetikk, er grunn-
leggende for smaken til ostene i serien Norske
Ostespesialiteter.

Norsk melk er i verdenstoppen og friske og sunne
dyr som trives produserer god melkerévare til vare

hoykvalitetsoster.

FORNOYDE GEITER

Geiter liker variasjon i kosten, og trives ute |
beitesesongen der de har tilgang pé et stort
variert utvalg planter og vekster. De er selektive
beitere som kjenner forskjell pa bitter, sott, salt
og surt. | motsetning til andre drevtyggere,
liker geita bittert og beiter derfor pé et storre
utvalg planter enn bade sau og storfe. | beite-
perioden kan de gé lange strekninger og spise
store mengder pa kort tid. De er imidlertid bade
“vaersyke” og merkeredde, og vil hjem til fjeset
nar det blir merkt og darlig veer.

MANUELL PROSESS KREVER TID OG KJERLIGHET

For & kunne lage chevre brukes det en helt
spesiell metode for produksjon. Produksjonen
er svaert manuell og det trengs bade kunnskap
og teft for & fa det onskede resultatet.

Hoykvalitets geitemelk blir levert til det lille
meieriet tre ganger i uken fra lokale gérder.
Melken blir deretter pasteurisert, tilsatt syrekultur
og satt til syrning. Deretter overferes den syrnete
ystemelken til 60 lerrettssekker som henges opp
pé metallstenger. Sekkene presses s& sammen for

a fa ut veske/myse. Nar ostemassen er slik den
skal veere, vrenges sekkene og ostemassen tas
over i kar for deretter & kjeles og bli formet.

Ferskosten Chevre Naturell utvikler seg ikke
videre fra dette stadiet, mens Chevre Original
paferes hvitmugg og modnes i ytterligere 10
dager i hoy fuktighet og lav temperatur.

Unik kompetanse og hdndverk sammen med tid

og kjeerlighet blir det god ost av!
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GROVBROD

Til et bred

9,5 DL SAMMALT HVETE

1,5 DL HELE HVETEKORN
1,5 DL LINFRO

1,5 DL SOLSIKKEFR@

1,5 DL HAKKEDE VALNOTTER
3 TS NATRON

1L KEFIR

4SS MORK SIRUP

3 TS SALT

Bland alle ingrediensene i en
bolle. Smer og stre formen
(1,5 ) med sammalt hvete
for du legger deigen i.
Stekes ca 1time pa 170°C.




1017-18

WORLD CHEESE

Ia ROC’

300 G SOLBAR

1/2 FINHAKKET RODLOK
2SS VANN

1TS HVITVINSEDDIK

2 TS SUKKER

Bland sammen alle
ingrediensene i en kasserolle.
Kok i ca10-15 min, til vannet
forsvinner. Smak evt. til med
litt salt og sitron.

2 EPLER

1 VANILJESTANG

3 SS VANN

1SS HONNING

1TS KANEL

Del eplene i sma biter med
skallet pa. Skjeer vaniljestangen
pa langs og ta ut freene.
Kok opp eplebiter, vann,
vaniljefreene og honning i
ca 15-20 min. Smak til med

kanel pa slutten.
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Cheure

PEPPERROT-
KREM

4 porsjoner

1SS FINREVET FERSK
PEPPERROT

1 PK CHEVRE NATURELL
FLAKSALT OG NYKVERNET
SORT PEPPER

Bland sammen alle ingredi-
ensene til pepperrotkremen.

Smak til med salt og pepper.

PANNESTEKT
LAKS

600 G SALMALAKS

1 NEVE STIKKELSBAR ELLER
DRUER (ETTER SESONG)
KLOVER ELLER SALAT

Stek laksen i varm panne ca

2 min pa hver side. Server fisken
pa en seng av klover, og topp
det hele med pepperrotkrem.
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LOKPAI

1 pai

PAIBUNN FYLL

3 DL HVETEMEL 6 EGG \/isp sammen egg og matflote.

125 G TINE EKTE SMOR

3 SS VANN

Bruk en paiform pé ca 26 cm i
diameter. Bland sammen mel og
romtemperert smer til en smuldrete
deig. Tilsett vann. Kjevle ut paideigen
til en sirkel som dekker formen og
legg den i. Trykk godt opp pé kanten.
Prikk bunnen med en gaffel. Sett
formen kjelig minst 30 minutter.
Forstek paibunnen midt i ovnen i

ca 10-15 minutter pa 225 °C.

6 SS TINE MATFLOTE
2SS TINE EKTE SM@R
1/4 PURRE | SKIVER
5 VARLOK

10 SMA EDELLOK ELLER
2 RODLOK DELT OPP

2 PK CHEVRE RAMSL@GK
1SS PESTO (KAN SLOYFES)

RAMSLOKSBLADER TIL PYNT
(KAN SLOYFES)

% TS SALT
% TS PEPPER

Hell i formen pa den forstekte
paibunnen. Ha i ringer av purre og
fordel mindre biter av en Chevre
Ramslek i paien. Stek varlek og
edellok i smer til den blir litt myk.
Tilsett loken og stek paien i ovnen
pa 225 °Ci15-20 min. Dette
variere fra ovn til ovn, men paien
skal sette seg. Ta den ut og fordel
den andre pakken av Chevre
Ramslek opp pé paien sammen
med pesto og ramsleksblader.
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4 porsjoner

4 LAMMEKOTELETTER 1 AUBERGINE I SKIVER Kutt rotfruktene og bak dem

1 RODLOK | BATER 2 RODBETER | SKIVER myke i ildfast form, sammen

1 PASTINAKK | SKIVER 2 SPISESKJEER NOYTRAL OLJE med olje og hvitlek. Stek lamme-

1 FENNIKEL DELT I TO kotelettene ca 3 min pa hver side.
2 POTETER DELT I TO 4-8 SKIVER CHEVRE ORIGINAL, Etterstek i ovnen med osten
4 HVITLOKSFEDD CA1CM TYKK pa toppen, ca 2-3 min pa

180°C.



S
Snéhetia Ta osten frem minst 2 tlmer for servering. Pynt
ey med beer, netter og honning. F.eks bringebeer,
blabeer, solbeer, hasselnetter og valnetter.
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BUTTERDEIGKRANS MED DOVRETINDE

4 porsjoner

150 G DOVRETINDE

1 PAKKE BUTTERDEIG PLATER
FLYTENDE HONNING

3 EINEBZAR

TIMIAN

1EGG

FLAKSALT

OLIVENOLIJE

Forvarm ovnen til 200 °C. Kjevle
ut hver butterdeigsplate pa et
bakepapir og skjeer i 2 cm brede
strimler. Vri strimlene. Fjern
emballasjen pa osten og plasser
den pa midten av et bakepapir

pa stekebrettet. Legg de vridde
butterdeig strimlene rundt osten,
med litt avstand fordi butter-
deigen hever seg under steking.

Pensle med egg og stro over litt
klippet timian, og salt. Lag sma
snitt toppen av osten og ha over
litt honning og noen dréper oliven
olje. Stek ferst i ca 10 min, og
senk temperaturen til 180 °C og
stek i ca 15 min eller til butter-
deigen er gyllen. Ta ut av ovnen.
Spis ved & rive biter av butter-

deigkransen og dypp i osten.
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Enkel kombinasjon av salt og sett
gjer denne retten til en favoritt.

4porsjoner

100 G BLAGUT

1 DL RISTEDE OG GROVHAKKEDE
HASSELNOTTER

2 MEDIUM STORE FASTE EPLER
1SS MEIERISMO@R

3SS FLYTENDE HONNING

3 STILKER ROSMARIN

Vask eplene og skjeer i béter — flern
kjernen. Rist hasselnottene lett

i en torr panne og sett til siden.

Stek eplebatene i smer til de er litt
mere. Fordel eplebétene og Blagut
smuldret i biter pa et fat med en
seng av rosmarinkvister, dette setter
litt ekstra aroma pa retten. Stre over
notter og ringle honning over ved
servering.

Nydelig som lun dessert eller bare

til kos.
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Flere av ostene i Norske Ostespesialiteter er hedret med Spesialitet-merket,

som tildeles utvalgte matprodukter basert pa de beste lokale ravarene
og laget av stolte fagfolk. Produktene er vurdert og godkjent av et uavhengig
fagjury i regi av Matmerk. Les mer pd matmerk.no
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