Vegetariskt,
Flexitariskt,
Cheesetariskt.

Grilling Cheese — en ny huvudrévara fran Arla.

Ett enkelt och
gott alternativ till
kst och vegetariska

ratter!




Den vegetariska trenden
fortstter... och den &r flexitarisk

Den vegetariska trenden véxer och kraver nya produkter
och alternativ. Produkter som svarar pa gésternas behov och
samspelar med kreativiteten i koket.

“Varannan svensk
valier vegetarisk
mat minst en géng
i veckan, framférallt
p& lunchen”

“92 % av alla O

vaxtbaserade mal- A
tider ats av icke- O O
vegetarianer” A A

Den flexitariska trenden stéller nya krav men ger ocksé nya majligheter

e Sjalvklart att ha fler vegetariska alternativ ¢ Attrahera gaster som ocksé kan vélja kott

e Ekonomiskt viktigare och viktigare ¢ Som kock vill man laga mat frén grunden

® Mer och mer krévande géster ...men man vill undvika en kréngligare meny




Det cheesetariska alternativet

Med vér nya huvudrévara Arla® Pro Grilling Cheese har du eft perfekt
alternativ till kétt, vegetariska ratter och andra matlagningsostar!
En mdngsidig grillost som du kan variera péd en méngd olika satt,

dessutom med en lag ravarukostnad.

Enklare och godare

¢ Du lagar mat - inte ett halvfabrikat
* Smaksétt den pd ditt sétt — mild smak som inte tar &ver

¢ Grilling Cheese naturell Innehéller bara tre ingredienser
(mjslk, ystenzym och salt)

¢ Mindre salt och mindre fett an halloumi

¢ Kalla till protein och kalcium
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Nyckelhalsmarkta!

Smartare och 16nsammare

¢ Lag ravarukostnad - enligt Arla Pro’s interna under-
sokningar har Grilling Cheese lagre ravarukostnad an
t ex halloumi, hégrevsfars, Oumph och Beyond burger

¢ Méttnadskansla - récker med ca 70 gram per person
* Gijord fér att laga till ménga

* Lt att sélja — vi vet att grillad eller gratinerad ost lockar
till kdp

¢ Starka miljdargument — manga konsumenter féredrar
den framfér kétt, sojaprotein och halloumi

¢ Avvikande kost — passar alla férutom de som
undviker mjolk

Wraps med
Grilling Cheese,
ananas och
gronkalsslaw

Se recept ldngre
fram i foldern.



Maximera vinsten pa din burgare!

Burgare ar nastan alltid en sjalvklarhet
pd menyn. Med Arla® Pro Grilling Grilling Cheese ékar lsnsamheten pa
Cheese méter du efterfrégan pé eft burgartallriken

flexitariskt alternativ. Du maximerar
dessutom vinsten pd din burgarel!

o lagst révarukostnad i relation till andra burgare
e Hdgst bruttovinst

Burgartallrik 149 kr G .ﬁ.rla@ A Halloumi Hégrevsburgare Beyond burger
rilling Cheese

Burgare/ost 90 gram 90 gram 113 gram 113 gram

Forsaljningspris (ex moms) 133 kr 133 kr 133 kr 133 kr

Ravarukostnad total per portion 30 kr 25 kr 48 kr

Bruttovinst 103 kr 108 kr 85 kr

Exemplet baseras pé receptet Grilling Cheese smoked chili med BBQ-sés, fdrsk silverlsk, syrad gurka och krispig potatis och féljande
kilopriser: Arla® Pro Grilling Cheese 90 kr/kg, halloumi 150 kr/kg, hégrev 119 kr/kg och Beyond burger 320 kr/kg.




Grilling Cheese smoked chili med
BBQ-sds, fairsk silverlok, syrad

gurka och krispig potatis

10 portioner

900 g Arla® Pro Girilling
Cheese smoked chili

25 g olivolja

6 g graslok, finskuren

2 g chiliflakes
svartpeppar, nymalen
matolja, till stekning

Till servering

10 hamburgerbrad

150 g krispig sallad

100 g silverldk, skivad
250 g bifftomater, skivad
200 g BBQ-sas

BBQ-sas

Tps!
Férenkla receptet genom att servera burgaren med
fardig BBQ-sds och potatischips.

Gor sa har

1

. Burgare: Skar osten i skivor & 90 g. Blanda olivolja med

graslok och chiliflakes. Smaka av med svartpeppar.

. Syrad gurka: Vand ihop saltgurka och 18k med yoghurt,

graslék och chiliflakes.

. Krispig potatis: Skala potatisen och riv den grovt. L&t

rinna av ndgot pé& papper. Varm oljan till 180° och fritera
potatisen tills den &r krispig. Lat rinna av pé& papper och

Syrad gurka 400 g ketchup salta.
So0g S,thu,r,ko’,ﬁququ 459 k?nc.. op.p?hmce 4. BBQ-s&s: Blanda alla ingredienser i en kastrull. Lat sjuda
100 g silverldk, fint tarnad 30 g rédvinsvindger 0 90 wfin, Sielere ed selled pepmen cdblylaes
100 g Arla Koket® 30 g konc. kalvfond ' ’
turkisk yoghurt 30 g dijonsenap 5. Vid servering: Rosta hamburgerbréden. Bottna bréden
20 g grdslok, finskuren 10 g vitlok, finriven med krispig sallad, silverlék i ringar och skivad bifftomat.
2 g chiliflakes 12 g rarérsocker Stek ostskivorna pd bagge sidor i matolja till fin férg.

6 g malen chilipeppar Lagg pé tomaten och pensla med grésléks- och chilioljan
Krispig potatis 6 g malen koriander och skeda p& BBQ-s&s. Toppa med syrad gurka och
900 g bakpotatis 6 g lokpulver servera med krispig potatis.
olja, ill friteringar 5 g liquid smoke
salt salt och svartpeppar

Cheese Stroganoff ar storsdljaren med hog
marginal - ett nytt alternativ till klassikerna

* En sjélvklar ratt — Stroganoff ér populart, alla férstér vad
det &r och det later gott

* Braibleck - [&tt aft ta, l&tt att laga, |&tt aft hélla varm

¢ Flexibel - laga samma bas fér biff och grillostalternativet

* Hég marginal - portionskostnaden &r 6 kr lagre én for
korvalternativet frén Scan och 13 kr lagre an for biff

* Grilling Cheese mattar! 90 gram/portion jamfort med
140 g /portion fér nétkott

Korv Stroganoff Korv Stroganoff .
Stroganoff 95 kr Cheese Stroganoff (Scan eko och Lithells)  (Lithells fardigstrimlad) Biff Stroganoff
Protein per portion 50 gram 50 gram 50 gram 50 gram
Forsaljningspris 85 kr 85 kr 85 kr 85 kr
(ex moms)
R&varuk.ostnad total 11 kr 13 kr 16 kr
per portion
Bruttovinst 74 kr 72 kr 69 kr

Exemplet baseras pd féljande kilopriser: Arla® Pro Grilling Cheese 90 kr/kg, Scan ekologisk korv 104 kr/kg, Lithells korv 87 kr/kg,
Lithells férdigstrimlade korv 148 kr/kg och biff 130 kr/kg.



Fler recept hittar du i vér app

— Arla Pro Recept. Hér finns néra
1 500 recept, som vi tagit fram i
vart provksk tillsammans med
nagra av Sveriges béista kockar.

Cheese Stro%o noff med

marinerade

10 portioner

600 g Arla® Pro Grilling
Cheese smoked chili
Arla® Svenskt Smor, till
stekning

300 g gul 18k, hackad

15 g vitlék, finhackad
450 g réd paprika, tdrnad
120 g tomatpuré

10 g paprikapulver

onor

Marinerade banor

200 g gurka, grovt riven
600 g kokta svarta bénor
150 g radlsk, finhackad
75 g salladslek, fint skuren
5 g vitlek, finriven

100 g Arla® graddfil

salt och nymalen
svartpeppar

750 g passerade tomater
500 g Arla® Pro syrad
gradde

salt och nymalen
svartpeppar

1. Grilling Cheese "stroganoff”: Strimla osten och fras den
i smér i en stekpanna eller pé ett stekbord, lagg &t sidan.
Fras 18k, vitldk och paprika i smér i en gryta fills 16ken
mjuknat.

2. Tillsatt tomatpuré och paprikapulver. Rér ner passerade
tomater, gradde och osten. L&t sjuda ca 15 min. Smaka
av med salt och peppar.

3. Marinerade bénor: L&t gurkan hénga av i en sil. Blanda
gurkan med resterande ingredienser och smaka av med
salt och peppar.

4. Servera ratten med bulgur, pasta eller ris som toppas med
lite skivad salladsldk och tarnad paprika.

>

nordisk produkt som ar
mycket enkel att arbeta
med, byt ut kott, fagel
eller fisk mot Grilling

”Grilling Cheese ar en N ' ‘

Cheese och smaksatt
efter eget onskemal.”

Hanna Normark, kock pé
restaurang K-markt i Stockholm

Y



Daal med Grilling Cheese, graddfil och

naanbrad

10 portioner

500 g Arla® Pro Grilling
Cheese

matolja, till stekning

200 g morétter, fint tarnade
200 g tomater, fint térnade
200 g gul 16k, hackad

50 g farsk ingeféra, fin-
hackad

25 g vitlék, finhackad

15 g réd chili, finhackad
30 g tomatpuré

5 g garam masala

5 g malen koriander

5 g malen spiskummin

1. Daal: Térna osten.

5 g paprikapulver

5 g gurkmeja

2,5 g malen kardemumma
1,2 kg vatten

300 g torkade réda linser
200 g Arla® vispgradde
salt

Till servering

300 g fryst térnad mango
200 g tomater, tdrnade
300 g Arla® graddfil
farska plockade orter, t ex
mynta och koriander

2. Hetta upp olja i en gryta och frés morot, tomat och 16k
med ingefara, vitldk, chili, tomatpuré och kryddor. Tillsatt
vatten och linser. Lat koka ca 20 min.

3. Hall i gradden och sjud ca 10 min. Smaka av med salt
och vand ner den tarnade osten.

Friterad Grilling Cheese med varmt
dggskum, picklad gurka

10 portioner

500 g Arla® Pro Grilling
Cheese

ca 100 g majsstarkelse

200 g aggvita

ca 80 g panko strobrad
olja, fill fritering

Picklad gurka

200 g vatten

100 g attiksprit, 12%
180 g strésocker

2,5 g dillfrén

2,5 g kumminfrén

4. Vid servering: Servera grytan direkt toppad med térnad salt 5 g gula senapsfron

mango och tomat, gréddfil och plockade érter. Servera 400 g gurka

med naanbréd. Varmt dggskum
220 g 4gg Till servering
200 g Arla® vispgradde 50 g radisor, tunt hyvlade
salt 50 g plockade salladsblad
100 g vatten och skott
15 g kumminfrén 100 g solroskérnor, rostade
100 g Falbygdens Prast® smorgdskrasse
24 mén, riven 100 g Falbygdens Prast®

24 man

1. Varmt Gggskum: Gér en kramig dggréra pé égg och
gradde. Smaka av med salt.

2. Koka upp vatten och kumminfrén, ta fréin vérmen och lat
dra ca 15 min, sila och spara spadet. Mixa dggréran i
en kannmixer med riven ost och ca 1 msk (vid 10 port) av
kumminspadet. Smaka ev av med mer salt. Hall i sifon,
ladda med 2 patroner och héll varm ca 70°.

3. Picklad gurka: Koka en lag pé& vatten, attika, socker, dill-,
kummin- och senapsfrén. Lat lagen svalna.

4. Dela gurka pé mitten och skar sedan i tunna skivor pé
léngden p& mandolin. L&t gurkan dra i lagen &ver natten.

5. Friterad Grilling cheese: Skar osten i skivor & 40 g. Vand
ostskivorna férst i majsstarkelse, sedan Gggvita och sist
panko. Varm oljan till 180°. Fritera osten gyllenbrun,
salta.

6. Vid servering: Lagg den friterade osten pa tallrikar. L&t
gurkan rinna av och lagg gurkskivorna som band runt
osten sa att det bildar ett fagelbo. Lagg pa lite radisskivor,
plockade salladsblad, skott, solroskérnor och krasse.
Avsluta med varmt Gggskum och hyvla dver lite lagrad ost.




Wraps med Grilling Cheese, ananas och grénkalsslaw

Saltan i Grilling Cheese ger fin kon-
trast till sétman i gronkalsslaw. Wraps
ar en smart lunchratt som uppskattas
av manga.

10 portioner

Wrap 100 g Arla Koket®
900 g Arla® Pro Grilling turkisk yoghurt
Cheese smoked chili 100 g Arla® Pro
10 tortillabréd cream cheese

5 g vitlok, finriven
salt och svartpeppar

(30 cm i diameter)
200 g krispsallad
400 g farsk ananas, skivad

200 g barbequesés Picklad radlok

50 g attiksprit, 12 %
Gronkalsslaw 90 g strésocker
300 g plockad farsk 150 g vatten
grénkal 200 g rédlsk, skivad

120 g Gpplen

N

. Picklad rédlsk: Koka upp dttika, socker och vatten. Hall

den varma lagen &ver rédldken och 16t dra Sver natten.

. Gronkalsslaw: Strimla grénkélen. Dela, kérna ur och

skiva épple tunt. Blanda grénkélen med yoghurt, farskost
och vitldk. Smaka av med salt och svartpeppar. Vénd
ner Gpple.

. Grilling Cheese: Skar osten i skivor & 90 g. Grilla skivorna

mellan bakplatspapper i smérgdsgrill pd 250° ca 2 min
till fina grillrénder. Dela ostskivorna i halvméanar.

. Montering: Fyll tortillabréden med sallad, grénkalsslaw,

nygrillad ost, ananas och picklad rédIék. Toppa med
BBQ-s&s och vik ihop till en wrap.

Ts!
Uteslut brodet och servera resterande ingredienser
som en sallad med nygrillad ost och grillad ananas.




0,8cm=caé0g
09cm=ca’70g
Tecm=ca80g

1,Tem=ca90g

1,2cm=ca 100 g

il ‘A |

Grilling Cheese gér utmérkt att skéra med skarmaskin fér att
f& jémna skivor.

Grilling Cheese ar gjord for att laga till manga — med
véra smarta tips sparar du tid vid férberedelserna i koket!

Y —

Anvand férpackningens skarmarkeringar for att f& perfekt
tiocklek p& skivorna.

Strimla i grénsaksskérare

Grilling Cheese passar bra att skéra i gronsaksskarare,
gor sahar:

e Dela osten pd hélften och sedan i halvor.

e lagg tvé halvor i grénsaksskararen och pressa
bestamt utan att trycka.

Tank pa att inte fylla gronsaksskéraren med for
mycket ost!



g' Wl Grilling Cheese gar att tillaga pd manga olika satt!
v/ Du kan fritera, steka, grilla, ugnsbaka och koka osten.
Ups & tix.

Har samlar vi ett antal smarta tips och trix som under-
|lattar for dig nar du tillagar Grilling Cheese!

Stek il manga pa stekhall ®  Osten kan forstekas och sedan véarmas upp till

servering.
Spara tid genom att steka Grilling Cheese pd stekhall.
Gér sahar:
Att steka med tyngd skapar en fin och jémn stekyta.
e Skar osten i skivor och lagg pa stekhall med olja, stek fyg = I ! kyta
med tyngd p& medium vérme ca 2-3 minuter per sida.

Tillaga i en gryta
Grilling Cheese passar fint att skaras i olika former

och anvéndas i grytor.

e Skar osten i en form som passar din
gryta. Spara tid genom att skéra den
i en gronsaksskarare!

e lagg i en grytbas och varm upp.

e Osten héller formen och passar
bra fér varmhdllning.

Tillvarata allt pa osten genom att anvénda
andbitarna till din gryta!




Fritera

Grilling Cheese fungerar bra att fritrera. Séhér tillagar
du den i fritdsen:
e Skar skivor och fritera i i 170-180° ca 2,5 minuter.

e Dubbelpanera skivor och fritera i 170-180°
ca 2,5 minuter.

Ostens éndbitar ar perfekta att skara fill térningar
och fritera!

Grilla i smérgasgrill

Grilling Cheese gér sig bra i smorgdsgrilll Séhar gar du
till vaga:

e Skar osten i skivor och grilla p& hégsta varmen i
ca 3 min.

Ténk pa att ha bakplatspapper i grillen, spreja gérna
med smér- & rapsolja.

Stek i stekpanna

Grilling Cheese steks enkelt i stekpanna och tar upp smaker
fran tillbehoren!

e Skar skivor och stek i stekpanna med olja p& medium

vdrme.

e l&gg i smor, timjan och vitldk, stek som en kattbit i
ca 2-3 minuter per sida.

Mijola osten innan stekning for perfekt resultat.

Ugnsbaka

Grilling Cheese kan ugnsbakas pé olika sat, till exempel
kan den varvas med grénsaker eller bakas tillsammans med
en sas eller gryta.

® Ugnsbaka pa 200° i 10-15 minuter.

e  Osten kan bakas i férvég och serveras med
passande fillbehér.

Baka inte osten langre @n 15 minuter — da kan den
bli fér torr!




En ny standard f6r kotifria alternativ

Arla® Pro

Grilling Cheese Halloumi Vegme Peas Oumph Beyond meat
Pris / kg 160 kr 167 ke 186 kr 220 kr 320 kr
Portion 90 g 90 g 124 g 103 g 112g 115g
Pris / portion 14,40 ke 20,65 kr 18,56 kr 24,64 kr 36,84 kr
Salt 1,50 % 3% 1,30 % 1,20 % 1,70 % 1%
Fett 10,50 % 24,80 % 8,50 % 5% 5,30 % 20 %
Protein 21 % 22,10 % 13,90 % 33 % 15 % 20 %
Innehall Mijolk, ystenzym, Pastoriserad ko-, Vatten, sojaprotein  Vatten, drtprotein  Vatten, 40% BBQ- Vatten, &rtpro-

salt

1

Arla® Pro Grilling Cheese

* Lagst pris/kg

*® Ldgst portionspris

® Grilling Cheese naturell innehdller
bara tre ingredienser!

Produktinformation:

©)

far- och getmislk,
salt, vegetabiliskt
|6pe, mynta.

(23%), rapsolja,
kallrokt vatten, 18k,

stabiliseringsmedel:

metylcellulosa,
sojabénor, attika,

majsmijol, salt,

dppelextrakt.

Arla® Pro Grilling Cheese ér cylinderformad och

23 %, vete-
gluten, havremjdl,
artfiber/ raps-
olja, tomatpuré,
dppelcidervindger,
salt, kryddor, bl a
chili 0,03 %, Iok)
vitldkspuré 0,11 %,
rosmarinextrakt och
vitldkspulver.

s@s (vatten, tomat-
puré, socker, senap
(vatten, senapsfrd,
socker, attiksprit,
salt, kryddor),
dppeljuicekon-
centrat, paprika,
brant socker, salt,
tomat, |6k, vitldk,
vitvinsvindger,
rokt salt, ingeféra,
surhetsreglerande
medel (citronsyra),
persilja, svartpep-
par, cayennepep-
par), 15% sojapro-
teinkoncentrat (frén
sojabdnor).

Naringsinnehall /100 g

Naturell

teinisolat 18%,
rapsolja, raffinerad
kokosolja, arom,
rokarom, stabilise-
ringsmedel (cellulo-
sa, metylcellulosa,
gummi arabicum),
potatisstarkelse,
maltodextrin,
jastextrakt, salt,
solrosolja, forrjdst,

antioxidationsmedel

(askorbinsyra, &t
tiksyra), fargémne,
rodbetsrétt, modi-
fierad starkelse,
dppelextrakt, citron-
juicekoncentrat.

Mild Smoked Chili

216 keal/899 ki
149

99

06g

06g

21g

1,59

216 keal/901 kj
T4g

99

0,8g¢g

0,6g

21g

1,59

Energi

Fett

- Varav mattat
Kolhydrater

- Varav sockerarter

&r enkel att skiva, till exempel som burgare.

@ Férvaras i 8°C, rekommenderas: 5°C.
Hallbarhet 11 veckor, dppnad férpackning
bér konsumeras inom 5 dagar.

Ingredienser:

1,5 kg

Protein

4 enheter / fdrpackning Salt

Prenumerera pé vart nyhetsbrev och fa tips,

Naturell (art.nr 87865 ): Mjslk, ystenzym och salt Gt PGV
recept och inspiration.

Mild Smoked Chili (art. nr 87916): Mjslk, ystenzym,
salt och rakt chili-blandning (0,5 %)

Folj oss gérna pé Instagram!

@ArlaProSweden

ARLA
PRO.

=

>

Mild smoked chil )

"
NG CHEESE £ .

1a/Gril Koon

Nyckelhalsmérkta!




