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Hostfavoriter med Vasterbottensost och
kantareller

Med en korg full med kantareller kanner man sig rik, och mojligheterna till
matlagning ar manga. Pizza, paj, pasta och risotto ar trevliga ratter som
dessutom passar utmarkt tillsammans med Vasterbottensost. Du hittar fler
harliga hostrecept pa var hemsida.

Vasterbottensostpaj med kantareller

4 st portioner


https://vasterbottensost.com/recept-meny/en-godare-host/

Ugn 200 grader

Pajskal

3 dl vetemjol

125 gram kallt smor i tarningar
3 msk kallt vatten

Fyllning

300 g riven Vasterbottensost®
3 agg

2 dl vispgradde

1 krm salt

1 krm svartpeppar

Smorstekta kantareller

800 gram farska kantareller
2 msk smor

salt och peppar

GOr sa har:

Satt ugnen pa 200 grader. Blanda ihop mjol, smor och vatten i en
matberedare. Tryck ut degen i en form, garna med en lostagbar kant men en
vanlig form gar ocksa bra. Lat sta i kylen ett tag. Nagga pajskalet och
forgradda i mitten av ugnen ca 10 minuter.

Torrstek kantarellerna sa att vatskan forsvinner. Tillsatt smoret och stek ett
tag till sa att kantarellerna far en fin yta.

Vispa ihop aggen och gradden tillsammans med salt och peppar. Ror sedan
ner Vasterbottensost® i dggstanningen.

Hall over dggstanningen och kantarellerna och gradda i nedre delen av ugnen

ca 35-40 minuter.



i

Pizza Bianca med gronkal och Visterbottensost

N

Cirka 4 personer, ugn 250 grader

4 pizzabottnar

400 g creme fraiche

2 vitloksklyftor, pressade

200 g blandad svamp, ansad och tunt skivad
100 g gronkal, ansad, skoljd och hackad

1 rodlok, skivad

200 g sidflask eller bacon, grovhackat (gar att ta bort for vegetarisk pizza
bianco)

4-5 dl Vasterbottensost® 24 man, grovriven
1 msk olja

Oregano, torkad

Salt och svartpeppar

GOr sa har:

Blanda créme fraiche och vitlok. Torrstek svampen pa medelvarme, salta. Olja
in gronkalen. Bre ett tunt lager creme fraiche dver pizzan och stro over ett
tunt lager ost. Fordela over resterande ingredienser och gradda i ugn tills
pizzan fatt fin farg, ca 6-8 min.



For mer information, kontakta garna
Lina Jonsson, Product & Relationships Manager, Vasterbottensost
LinaJonsson@norrmejerier.se, 076-136 33 01

Unik historia sedan 1872

Vasterbottensost ar en svensk klassiker som tillverkades forsta gangen 1872 i
Burtrask av mejerskan Ulrika Eleonora Lindstrom. Den vallagrade hardosten
med sin helt unika smak tillverkas av mjolk fran trakterna runt Burtrask och
karaktariseras av salta, fruktighet och beska. Receptet, som ar en val bevarad
hemlighet och som bara nagra fa personer kanner till, ligger i sakert forvar i
mejeriet i Burtrask. Vasterbottensost fascinerar manniskor lika mycket idag,
som for dver hundra ar sedan. Bade i all sin enkelhet pa ostbrickan och som
uppskattad smaksattare i matlagning samt pa brodet. Vasterbottensost kan
endast tillverkas pa det lilla mejeriet i Burtrask. For det ar endast dar, och
ingen annanstans, som Vasterbottensost far sin alldeles unika smak.

Om Norrmejerier

Norrmejerier Ek. Forening ar norrlanningarnas mejeri och ags av 410 lokala
bonder varav 330 aktiva mjolkleverantorer i Norrbottens, Vasterbottens och
delar av Vasternorrlands och Jamtlands lan. Vi féradlar arligen drygt 200
miljoner kg mjolk vid vara mejerier i Umead, Lulea och Burtrask till olika
mejeriprodukter som mjolk, fil, gradde och ost. | vart produktsortiment ingar
varumarkena Norrmejerier®, Vasterbottensost®, Verum®, Fjallfil®,
Fjallyoghurt® och Norrgott®. Norrmejerier sysselsatter cirka 540 arsanstdllda
och omsatter ca tva miljarder kronor per ar.
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Kontaktpersoner

Kristina Stiernspetz

Presskontakt

Kommunikationschef
kristina.stiernspetz@norrmejerier.se
0730616433

090182997
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