Ta’ stemningen med hjem

Taverna

LAKKERIER MED TAVERNA OSTE - NR. 3



Middelhavsstemning
stemning der er lige til at spise

Maske er det Middelhavets forfarrende stemning, maske er det
ostenes blade konsistens eller vidunderlige, hvide farver, eller
maske er det en kombination af dem alle, for Taverna er bare
noget ganske serligt.

TAVERNA GRILLOST

Den danskproducerede Grillost er inspireret af
den cypriotiske specialitet, Halloumi, der téler
opvarmning uden at flyde ud.

Skeer grillosten i 8-10 mm tykke skiver og
steg eller grill til ydersiden er spred og kernen
blad og laekker. Server dret rundt til grillet eller
stegt kad eller som osteanretning med en god
chutney eller en frisk marmelade, fx hyben-
&ble. Den stegte ost er ogsa velegnet i salat
eller grentsagsretter.

s




Sandwich med

pebermarineret Grill ost, lufttgrret
skinke og chiliglace

Til 4 personer
Tilberedningstid: 30 minutter

200 g Taverna Grill ost (eller Halloumi)
1% dl rapsolie

1 spsk. pebermix

80 g lufttorret skinke

% stk. icebergsalat

2 stk. tomater

6 skiver sandwichbrad

60 g smor

15 g lucernespirer

Chiliglace:

4 dl hvidvinseddike

3 spsk. akaciehonning
2 stk. rad chili

Taverna Grill ost skaeres i skiver, marineres i rapsolie tilsat
pebermix i ca. 20 minutter. Osten grilles eller steges pa
panden. Tomaterne halveres og steges pa grill med salt
og peber.

Chiliglace:
Hvidvinseddike, honning og finthakket chili indkoges til
en glace under omraring.

Sandwichbrgd uden skorpe grilles, og 2 skiver skaeres

i trekanter. De gvrige bred smares med smeor. Hakket
icebergsalat anrettes pa bradet med luftterret skinke og
grillet tomat. Grill osten laegges pa og chiliglacen placeres
pa tallerknen. Sandwichen pyntes med lucernespirer,
trekanter af bred og havens krydderurt.

Kilde: Food College Aalborg




FYldt SVinem¢rbrad med Domyati og rejer,

selleripuré og sauterede kartofler pyntet med beaer og krydderurter

Til 4 personer
Tilberedningstid: 40 minutter

1 stk. svinemegrbrad (400 g)
250 g Taverna Domyati

8 stk. tigerrejer uden skal
400 g knoldselleri

2 dl piskeflade

Smar

600 g sma nye kartofler
1 bundt dild

1 bundt kervel

% bundt basilikum

1 dl ristede pinjekerner
500 g bzr fra seson
rapsolie, salt og peber

Svinemerbraden deles i 2, som ridses halvt igennem pa langs og bankes
ud. Domyati rares lind med finthakket dild og smeres pa marbraden.
Tigerrejer uden skal hakkes fint og placeres pd osten. Marbraden rulles
stramt i film og enderne lukkes sammen, pocheres (90 grader) i vand i
ca. 10 minutter. Marbraden pakkes ud af filmen, pensles med olie og
krydres med salt og peber. Marbraden grilles eller steges faerdig pa en
pande i ca. 8 minutter. Kedet skal hvile 5 minutter, for det skeeres ud.

Knoldselleri skraelles, skaeres i tern og koges mare.

Sellerien puréers og tilseettes varm flade til en passende konsistens,
smages til med salt, peber og kold smer. Kartoflerne vaskes og koges let
mere og sauteres i smgr pa panden.

Friske krydderurter arrangeres pa tallerken med friske bar og ristede
pinjekerner. Kartoflerne placeres i salaten som kan staenkes med rapsolie
af en god kvalitet. Mgrbraden skares ud og anrettes pa selleripuréen.

Kilde: Food College Aalborg




Bgnnesalat
med Beyaz Peynir

Til 4 personer
Tilberedningstid: 15 minutter

150 g gronne bgnner

1 stk. romainesalat

3 stk. kogte xg

150 g Taverna Beyaz Peynir
12 stk. store sorte oliven
100 g soltorrede tomater

Dressing:

% dI citronsaft
1% dl rapsolie
salt og peber

Salaten snittes og arrangeres pa tallerknen med kogte
&g skaret i bade, Beyaz Peynir skaret i store stykker,
fleekket grenne benner, sorte oliven og strimler af krydret
soltgrrede tomater. Dressingen kan staenkes pa salaten
eller serveres 4 part.

Kilde: Food College Aalborg




Grillet forel

fyldt med sennep, krydderurter
og Beyaz Peynir

Til 4 personer
Tilberedningstid: 75 minutter.

4 stk. portions forel

150 g Taverna Beyaz Peynir

3 spsk. mild, grovkornet sennep

% dI citronsaft

3 dl friske krydderurter (eks. dild, kervel og purleg)
rapsolie

4 bagekartofler

4 stilke ribs (kan evt. erstattes

af baer i sason)

Hyldeblomstskum:

1 dl hyldeblomstsaft

% dl ablecider

% tsk. pasteuriseret eeggehvide

Forellen skares fri for hoved, finner og hale. Ved at
trykke ned langs ryggen frigeres rygbenet, og benene i
bugen skeres fra. Forellen dbnes og smares med sennep.
Tynde skiver af Beyaz Peynir, hakkede krydderurter og
citronsaft leegges ovenpa. Fisken lukkes sammen og
grilles. Kartoflerne skeeres i brede rektangler, pensles med
olie og krydres med salt og peber. De grilles feerdige.

Aibleskum:
Hyldeblomstsaft piskes til skum med eblecider og segge-
hvide. Skummet tilberedes umiddelbart for servering.

Kilde: Food College Aalborg




TOrtillaChipS med guacamole
og stegt Grill ost

Til 4 personer Guacamole:

Tilberedningstid: 15 minutter Avokado deles, stenen fjernes og kadet tages ud med en spiseske.
Avokado-kedet blendes og tilsattes presset hvidlag, citronsaft,

250 g Taverna Grill ost cremefraiche og smages til med salt, peber og chili.

(eller Halloumi)

% pose nachos Grill ost skeeres i skiver og steges pa panden, krydres med salt og

1 figen peber.

salat og brandkarse til pynt Osten anrettes pa tortillachips med guacamole, frisk figen, salat og
brendkarse

Guacamole:

Kilde: Food College Aalborg
2 modne avokadoer

1 tsk. citronsaft

1 fed hvidleg

1 spsk. cremefraiche 18 %
salt, peber og evt. chili




RUgbf¢dSChipS med Gybna Baida

og abrikoschutney

Til 4 personer Abrikoschutney:
Tilberedningstid: : 150 g solterrede abrikos
10 min + % time til chutney. 1 dl vand
50 g sukker
200 g Taverna Gybna Baida 1 dl vineddike
4 tynde skiver rugbred 5 g ingefaer
12 stk. vindruer % log
timian og salat til pynt % rad peberfrugt
1 chili

3 stilke koriander

Abrikoschutney:

Alle ingredienser koges mare og sigtes. Blandingen blendes og spaedes med kogelagen til den gnskede
konsistens. Rugbradsskiverne ristes i ovn ved 110 grader til de er sprade. Gybna Baida anrettes med
rugbradschips og abrikoschutney. Pyntes med frisk timian, druer og salat.

Man kan evt. veelge at tilberede en starre mangde chutney, som ogsa kan anvendes til stegt fierkree,
oksekad og boller i karry.

Kilde: Food College Aalborg




Kartoffelsalat

med rgget makrel og gedeost

Til 4 personer
Tilberedningstid:

15 minutter + koge og
afkelingstid til kartoflerne.

600 g sma nye kartofler
400 g blomkal

200 g radiser

1 stk. rogede makrel
200 g Taverna gedeost

1 stk. hovedsalat

3 spsk. finthakket purlog
olie, salt og peber

Marinade:

1 dl eddike

2% dl olie

% tsk. dijonsennep
salt og peber

Kartoflerne koges, afkeles og skaeres i skiver.
Radiserne skylles og skeeres i skiver.

Kartofler og radiser overhaeldes med en marinade af
eddike, dijonsennep, olie smagt til med salt og peber.
Blomkal deles i buketter, ristes pa panden i olie og
krydres med salt og peber.

Gedeosten skares i passende stykker, og makrellen
klargeres uden skind og ben.

Kartoffelsalaten arrangeres med sprode salatblade,
gedeost, makrel og drysses med finthakket purleg.

Kilde: Food College Aalborg




Tavel”l’la er rig pd oplevelser

Nu kan du tage alle fristelserne med hjem og pifte hverdagens snacks
og maltider op med en bred vifte af disse velsmagende oste, der alle er
inspireret af deres oprindelse pd Balkan og det gstlige Middelhav.

Prav fx en tyrkisk-inspireret "Beyaz Peynir”, en "Gybna Baida" med
arabiske ragdder eller en "Domyati” med egyptisk ophav og nyd
sommeren hele aret i selskab med Taverna.

DOMYATI —~

Domyati stammer fra byen Domyat i det nordlige £gypten.

Den danske Domyati ost har en meget mild smag og etl) bled og cremet * MILD oG CREMET -
konsistens. Ud over at vaere en velsmagende ost i traditionelle salater, -

er Domyatien ogsa perfekt som ingrediens i bade kolde og varme retter

som fx supper, grentsager, snacks mv.




GYBNA BAIDA

Gybna Baida er den arabiske betegnelse for en hvid ost op-
bevaret i saltlage. Den danskproducerede Gybna Baida har
en blad konsistens og en letsaltet smag. Osten er ideel som
madlavningsost, og kan med fordel benyttes til indbagning
eller som fyld i varme retter, men er ogsa et fraekt indslag
i salater.

BEYAZ PEYNIR

Beyaz Peynir er et fast indslag i det fantastiske tyrkiske kok-
ken. Oprindeligt var det hyrder, som opfandt denne hvide
ost i saltlage, og fremstillingsmetoden er da ogsa gaet i arv
fra generation til generation. Beyaz Peynir kan sammen-
lignes med feta, men er smagsmaessigt mere frisk og fyldig.
Beyaz Peynir er velegnet til salater, men ogsé som snack.

KECI PEYNIRI

Keci Peyniri har sin oprindelse i Anatolien, hvor gedehyrder
for flere hundrede ar siden udviklede denne helt sarlige
gedeost i saltlage. Den delikate og blade danskproducerede
gedeost er fremstillet af 100% gedemeelk, hvilket giver
osten en uimodstaelig fyldig og afrundet smag. Gedeosten
er ideel som snack eller appetitvaekker.

HALLOUMI

Halloumi er en udsegt e

cypriotisk specialitet. Osten

er forst og fremmest kendt for sin karakteristiske
krydrede smag af frisk mynte. Den er velegnet til salater,
men ostens sande karakter kommer forst rigtig frem, nar
den opvarmes. Som en af de fa oste, holder Halloumi for-
men, nar den grilles eller steges. Kun det inderste smelter,
mens ydersiden bliver dejlig sprad. Nyd den hele &ret.

TAVERNA GRILLOST

Den danskproducerede Grillost er inspireret af den cyprio-
tiske specialitet, Halloumi, der tiler opvarmning uden at
flyde ud. Skeer grillosten i 8-10 mm tykke skiver og steg
eller grill til ydersiden er sprad og kernen blad og laekker.
Server dret rundt til grillet eller stegt kad eller som oste-
anretning med en god chutney eller en frisk marmelade,
fx hyben-zble. Den stegte ost er ogsa velegnet i salat eller
grontsagsretter.



Meloncocktail
med Gybna Baida

Til 4 personer
Tilberedningstid: 15 minutter

120 g Taverna Gybna Baida

% stk. vandmelon

% stk. honningmelon

% stk. galiamelon

6 cl. hvidvin med stor frugt f.eks Mosel,
Alsace, Rhinen

pistacie nadder og mynteblade til pynt

Melonerne udbores til kugler med et parisiennejern
eller skaeres i mindre kvadrater.

Melonkuglerne arrangeres i et cocktailglas, og
hvidvinen tilsaettes. Gybna Baida skeres i trekanter
og placeres gverst i glasset. Pistaciengdderne hakkes
og drysses som pynt, og cocktailen toppes med
mynteblade.

De angivne meloner i opskriften kan erstattes
af andre melonsorter.

Kilde: Food College Aalborg




Chokolade

med Domyati og orangecreme

1 stor bradepande Chokoladen smeltes i vandbad. Smerret smeltes og afkeles.
Tilberedningstid: ca. 50 minutter. Ag og farin piskes let og luftig med handmixer.
Appelsinsaft, afkglet smor og chokolade rgres i aggemassen.

300 g mork chokolade Domyati skeeres i sma kvadrater og vendes med hakket valngdder
6 xg forsigtigt i aggemassen. Melet blandes med bagepulver og vendes
300 g mork farin rundt i dejen med let hand.

1% dI appelsinsaft Bradepanden fores med bagepapir, og dejen fordeles derpa.

400 g Taverna Domyati Kagen bages i ovnen ved 140 grader i ca. 25 — 30 minutter

200 g hakkede valngdder

250 g hvedemel Orangecreme:

150 g smeor Draenet yoghurt rgres med appelsinsaft og

1 spsk. bagepulver grand manier og smages til med vaniljesukker.

Orangecreme: Chokoladekagen skaeres ud og serveres med Y rrwrnn
3 dl dranet yoghurt orangecreme og friske beer fra saesonen. POy

2 spsk. appelsinsaft
1 spsk. grand manier
vaniljesukker Kilde: Food College Aalborg




Ostekurv

med chorizosalat, gedeost og ribs

Til 4 personer
Tilberedningstid: 20 minutter
(ostekurvene kan bages dagen feor).

200 g gruyere ost (kan evt. er-
stattes af andre harde oste)
150 g Taverna gedeost

150 g chorizo

1 stk. romainesalat

50 g mixed babysalater

12 stk. kapersfrugt

12 stk. store sorte oliven

4 stilke ribs

rapsolie

Gruyere ost rives og placeres pa bagepapir i cirkler med 4 stk.
415 cm i diameter.

Osten bages i en forvarmet ovn uden varmluft ved 200 grader i
ca. 4 -5 minutter, til osten er gyldenbrun.

Osten hanges pa store glas/skale og formes som kurve.

Romainesalaten snittes og blandes med babysalaten.

Salaten fordeles i ostekurvene med chorizo, kapers, oliven og ribs.
Gedeosten skeeres i passende stykker og halvdelen ristes let pa en
pande med olie og vendes forsigtigt.

Gedeosten placeres i ostekurven som staenkes med en mild olie-
eddike dressing.

Kilde: Food College Aalborg




Grillost mojito
med jordbeaerkompot

Til 4 personer
Tilberedningstid: 10 minutter + 30 minutter til marinering
af osten og fremstilling samt afkeling af jordbeerkompot.

250 g Taverna Grillost (eller Halloumi)
2 spsk. rorsukker

4 spsk. mynteblade

saft af 2 stk. lime

toastbred og smer

Jordbeerkompot:
1 bakke jordbaer
1% dl vand

2 spsk. rorsukker
% dl rom

Myntebladene hakkes fint og stades med sukkeret i en
morter og tilsettes limesaft. 8 skiver af Grill ost marineres
i myntemarinaden i %2 time.

Jordbaerkompot:

Jordbeer deles i kvarte og koges i vand og sukker ved
svag varme. Halvdelen af jordbeerrene tages op, mens
der stadig er bid i dem. De gvrige jordbeer koges ferdig
til en tynd sirup og pureres gennem en sigte.

Den sgde jordbaerkompot smages til med rom og afkales.

Grill osten steges i smar pa panden, skeeres i trekanter og
anrettes pa tallerken med jordbarkompot, mynteblade
og serveres med ristet brad og smar.

Kilde: Food College Aalborg
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