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Parmigiano Reggiano ér skyddad enligt den
europeiska skyddade ursprungsbeteckningen,
PDO (Protected Designation of Origin) och ér -
den enda ost som fér kallas “parmesan”.

RISOTTO MED PARMIGIANO

REGGIANO, PUMPA OCH

KARLJOHANSSVAMP V P —{"'
N

Den har harligt krémiga risotton lyfter fram det
basta hos de klassiska italienska ingredienserna.
4 portioner

KYCKLINGFILE MED
PESTO OCH PARMIGIANO
REGGIANO

Préva det hér lackra kycklingreceptet om du ér ute
efter en fantastisk varmrétt som ér enkel att tillaga
till ett dverkomligt pris. 4 portioner

HALLEFLUNDRA MED RAKOR,
CITRONTIMJAN OCH
PARMIGIANO
REGGIANO-GRADDSAS

DEN ENDA
PARMESANOSTEN
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Den har fiskratten ger ett elegant intryck pé
middagsbjudningen — trofs att den &r s& enkel aft
tillaga. 4 portioner

225 g Parmigiano Reggiano, plus lite extra fill
servering

40 g torkad karljohanssvamp ,
3 tsk vegetabiliskt buljongpulver eller 1 téming |
gronsaksbuliong

4 msk olivolia

300 g arborioris eller carnaroliris (risottoris)

1 knippe salladslsk, fint hackad

300 g pumpa eller butternutsquash, skalad,
urkarnad och skuren i smé bitar

75 g Parmigiano Reggiano

4 skinn- och benfria kycklingbréstfiléer
4 tsk grén pesto

12 férska basilikablad

3 msk olivolja

500 g minimorétter, halverade

2 paprikor, urkérade och skurna i bitar
1 stor réd 16k, skuren i tunna klyftor
Salt och nymalen svartpeppar
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75 g Parmigiano Reggiano :
Consorzio del Formaggio Parmigiano Reggiano:

2 msk olivolja

4 st halleflundrafiléer & 150-175¢g

100 g kokta och skalade rékor, tinade om de varit frysta
6 smd kvistar citrontimjan

1,5 dl vispgrédde

6 msk torrt vitt vin - 2

www.pcrmigicnoreégicno.com -
facebook.com/parmigianoreggiano

Tillverkningen av. Parmigiano Reggiano &r och har alltid
varit ett rent hantyerk. Osten gérs av férsk komjslk frén
- regionen, utan tillsatser och konserveringsmedel. Den

lagras i minst 12 ménader och ibland till och mgd bver 2% 15 dl forrt alienskt vitt vin Salt och malen vitpeppar

2 ér. . _' Salt och nymalen svartpeppar Riv F’orm'igicr.wo Reggionp och stéll &t sidan. Véarm ugnen fill 190°C. Skér - - -
T . 5 : en fICkC{J |kvor|eh|<\§ckl|ngf||é med en vass kniv. Bred ut en tesked pesto Riv Parmigiano Reggiano fint och stdll &t sidan. Hetta upp olivolian i en : . -
- ’ - ’ S5 . ; oo Léag den torkade svampen i varje ficka och f6rdela Parmigiano Reggiano éver den. Avsl d tekpann h lagg i halleflundrafilé Stek p& medelva i fem il
Parm Riv Parmigiano Reggiano fint och stall &t sidan. gg den tor e A I ' gg er den. Avsluta me stekpanna och lagg i halleflundrafiléerna. Stek p& medelvérme i tem
armigiano Regglano ar den enda sanna i on véirmetalig skél. Blanda buljongpulvret eller buljongtémingen med 8‘,5 bC.].Slllk?bbden innan du stéinger fickan och férseglar med en tandpetare. sex minuter. Vand filéerna en géing under fiden. Tillsétt réikorna och tvé
parmesanosten. dl kokande vatten. Hall blandningen &éver svampen och l&t den svdlla i cirka Hall tvé matskedar av olivolian i en stekpanna och légg i alla gronsaker. kvistar citrontimjan och fillaga ytterligare tv& minuter. Krydda med lite salt
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30 minuter. Borja darefter med att hetta upp olivolian i en djup stekpanna
aller stor kastrull. Tillsétt riset och fréis det forsiktigt pé medelvarme i en fill
tv& minuter. Det ska bli genomskinligt men inte f& farg. Lagg i salladsloken
och pumpan eller butternutsquashen och tillaga forsiktigh under omrérning

i ytterligare tvé ill tre minuter. Hall i vinet och 1&t det koka upp innan du
tillsétter den uppblatta svampen tillsammans med ungefdr tv& slevar buljong.

Sjud i 20-25 minuter och fyll p& med mer buliong efterhand fills riset &r mjukt

och kraimigt. Rér ner Parmigiano Reggiano och krydda efter smak. Hyvla
tunna skivor Parmigiano Reggiano eller riv lite mer ost dver varje portion
precis innan serveringen.

Kockens tips: Hemligheten med en perfekt risotfo &r ait anvénda italienskt

- B = o
risoftoris av bra kvalitet, som suger af sig alla smaker utan aft férlora sin form.

§kok0 l&tt p& pannan s& att oljan técker runt om grénsakerna. Krydda med
lite salt och svartpeppar efter smak. Placera kycklingfiléerna ovanpd. Ringla
resten av olivoljan éver dem och stéill in pannan i ugnen. Tillaga i 25-30

minuter, tills kycklingen &r genomstekt och grénsakerna ér mijuka. Servera
genast.

Kockens tips: Som ett alternativ fill

ips: grén pesto kan du anvdnda réd pest
eller en puré pé soltorkade tomater. Crul

och peppar efter smak. Gor sdsen medan fisken tillagas. Hall gradden i en
kastrull och véirm upp den medan du vispar med en liten visp. Tillsdtt vitvinet
fslit av riven Parmigiano Reggiano och rér fills osten smdlt. Hall sGsen Gver
fisken och rdkorna och garnera med resten av timjankvistarna.

Kockens tips: Du kan anvénda alla typer av fasta fiskfiléer i stéllet for
hélleflundra — lax eller marulk fungerar ocksé fint.
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SAFFRANSPOCHERADE PARON
MED PARMIGIANO REGGIANO

Den hér parondesserten @r s& enkel att
géra, men smakar andd helt himmelskt. \
Den é&r lagom sét och blandningen med \

Parmigiano Reggiano och ricotta passar ‘
perfekt ihop med péronet. 4 portioner

150 g Parmigiano Reggiano

150 g ricotta

6 péron (inte fér mogna), skalade,
halverade och urkérnade

6 dI halvtorrt vitt vin

50 g strésocker

Strimlat citronskal

En rejal nypa saffran

2 stiGrnanis

Riv Parmigiano Reggiano mycket fint. Blanda Parmigiano Reggiano

med ricottaosten. Téack dver skélen och stéll &t sidan till serveringen.
Lagg péronen i en kastrull illsammans med vin, socker, citronskal och
stigirnanis. Koka upp och sjud sakta i cirka 20 minuter, tills péronen ar
mijuka. L&t dem svalna tills de bara ér lite ljymma. Férdela péronen i fyra
serveringsskalar och ringla éver lite av lagen. Skeda &ver ostblandningen

och servera.

Kockens tips: Paronen kan forberedas upp fill tre dagar i férvég. Téck Sver och
fsrvara kallt fills de ska anvéindas. Vérm dem ndgot innan de serveras sG kommer
smakerna fram bdiffre.
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SMORDEGSBAKELSER MED
KORSBARSTOMATER,
PINJENOTTER OCH
PARMIGIANO
REGGIANO

De hdr tarteletterna gor du enkelt med
férdig smérdeg. De dr godast varma — eft
par minuter efter att du tagit ut dem ur
ugnen. 6 portioner

375 g fardigkavlad smérdeg, tinad om den
varit fryst

2 msk réd eller gron pesto

75 g Parmigiano Reggiano, fint riven

9 kérsbarstomater, halverade

Salt och nymalen svartpeppar

Uppvispat égg eller mislk att pensla med

2 msk pinjendtter

Hyvlad Parmigiano Reggiano till garnering

Varm ugnen till 200°C. Smérj en stor bakplét. Bred ut smérdegsarket och
skar det i sex lika stora rektanglar. Skér en ram pé varje rektangel med en
vass kniv, cirka tv& cm frén kanten, men var noga med att undvika att skéra
rakt igenom degen. Légg bottnarna pé& bakpldten. Stryk lite pesto i den inre
rutan pé varje botten och stré ver ost.

Fordela tomaterna p& bakelserna och krydda med salt och peppar efter
smak. Pensla kanterna med uppvispat égg eller mislk och grédda i cirka 15
minuter. Stré ver pinjendtterna och grédda i ytterligare fyra fill fem minuter
tills degen rest sig och blivit spréd. Lét svalna ett par minuter och garnera
med hyvlad Parmigiano Reggiano fére serveringen.

Kockens tips: lite parmaskinka eller pepperoni ger en smakrik variation.

KEX MED
PARMIGIANO
REGGIANO

BIFFSALLAD MED VATTENKRASSE,
ENDIVER, PARON OCH
PARMIGIANO
REGGIANO

Njut av de fantastiska smakerna i den har
léickert komponerade huvudréttssalladen.
4 portioner

De hér matiga kexen passar perfekt som
tilllugg eller som tillbehér till en hemlagad
soppa. Du gér dem pé& bara n&gra minuter.
4 portioner (cirka 20 st.)

4 fasta pédron, skalade
6 dl rétt vin

25 g strésocker

1 knippe vattenkrasse
En néve babyspenat
Bladen frén 1 endiv
450 g rumpstek

4 msk olivolja

175 g hyvlad Parmigiano Reggiano
2 msk balsamvinager
Nymalen svartpeppar

100 g Parmigiano Reggiano
25 g vetemijol
Nymalen vit- eller svartpeppar

Riv Parmigiano Reggiano fint och stéll &t sidan. Blanda osten med miélet.
Dra ndgra drag med pepparkvarnen. Sétt ugnen pé grillége. Anvéind en
matsked och skeda upp Parmigiano Reggiano-blandningen glest p& en
bakplét. Platta till kulorna nagot. Gradda i en fill tv& minuter, tills kexen flutit
ut och bériar & férg. Flytta kexen fréin bakpléten med en stekspade medan
de fortfarande &r varma. Upprepa tills smeten ér slut. L&t svalna och férvara
i en lufttét burk.

Lagg de hela péronen i en kastrull tillsammans med vinet och sockret.
Koka upp och sjud sakta utan lock fills paronen ér mjuka. Vénd dem dé
och dé. Lyft férsiktigt upp péronen ur lagen och l&t dem svalna. Férdela
vattenkrasse, spenat och endiv pé& fyra tallrikar eller skélar. Hefta upp en
grillpanna eller tiockbottnad stekpanna. Pensla rumpsteken med en matsked
olivolia och grilla eller stek den p& hog varme i tvé till tre minuter p& varje
sida. Lyft kéttet ur pannan, téck det med folie och I8t vila i fem minuter.
Skér paronen i figrdedelar och ta bort kéirnhuset. Lagg ett pdron pd varje
salladstallrik. Skiva kattet med en vass kniv och férdela mellan portionerna.
Toppa med hyvlad Parmigiano Reggiano och ringla resten av olivoljan 6ver
salladen fillsammans med ett par droppar balsamvindger. Avsluta med en
nypa nymalen peppar och servera.

Kockens tips: Med osthyveln gdr det It atf hyvla parmesanen. Kockens tips: Blanda gdmna i en tesked nigellafrén i smefen.
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