SNELLMANS
INHEMSKA
PALAGGSBOK




DEN INHEMSKA
PALAGGSBOKEN

Palagg kan vara sa mycket mer an det du satter pa smorgasen.
Med den har publikationen vill vi tillsammans med dig hylla

de inhemska palaggens mangsidighet och inspirera dig i din
matlagning.

Ibland ar det viktigt att aterga till ruta ett for att hitta nya vagar.
Darfér har vi samlat 20 delikata recept, dar huvudingrediensen
ar palagg. Det kan handla om latta snacks, festliga dukningar
eller rejala maltider for hela familjen. Och nar vi anda har

med inhemska palagg att géra, har vi inte glomt den klassiska
smorgastartan.

Snellmans palagg tillverkas i Jakobstad, fran inhemska ravaror med
hjalp av finlandskt arbete. Genom att valja en Snellman-produkt

ur butikshyllan stéder du samtidigt finlandska producenter och
inhemskt arbete.

Samtidigt garanterar det inhemska ursprunget en ansvarsfull
produktion och en god smak.

Smaklig maltid och harliga matstunder tillsammans med Den
inhemska palaggsboken.
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SNABB SMORGASTARTA

25

Ingredienser:

1 pkt Snellman tunntunn lattrokt skinka

1 pkt Snellman tunntunn skinka med pepparsmak
1 pkt Snellman tunntunn skinka

6 skivor runda tunnbrod (Uunirieska)

1 brk graddfil (200 g)

1 pkt farskost med drter (200g)

Finhackad paprika

ruccola

korsbarstomater

Gor sa har:

Blanda graddfil och farskost i en skal

Lagg ut ett brod pa ett fat och bred pa ett lager av
graddfil-ostroéran

Stro éver finhackad paprika och darefter ett lager
med lattrokt skinka

Upprepa proceduren tills alla brod anvants

Bred pa ett sista lager med graddfil-ostréran, dven pa
kanterna

Dekorera tartan med ruccola, tunntunn skinka
med pepparsmak, tunntunn skinka och skurna
korsbarstomater.



ROKIGA SKINKPORTIONER

2 4

Ingredienser:

8 skivor Superior rokt skinka
4 stora agg

svartpeppar

havssalt

bladpersilja

Gor sa har:

Lagg skinkskivorna i sma portionskoppar och
hall i aggen.

Smaksatt med salt och peppar.

Tillred i 20-30 minuter pa 180°C, tills aggvitan
har stelnat.

Stré éver hackad bladpersilja och avnjut som
morgonmal!



Ingredienser:

4 brodskivor eller rieska

50 g farskost enligt smak

1 liten rodlok i tunna skivor
1rdd eller gron jalapeno, skivad
8 skivor Riktigt mor notstek

100 g stark cheddarost

farska timjanblad

QUESADILLA SANDWICH

23

Gor sa har:

Bred dver farskosten pa broden med resten av
fyllningen.

Lagg en annan skiva med farskost pa och tryck ner.
Stek och hetta upp pa en stekpanna eller brodgrill.
Skar bréden itu och njut.



ROKIG BRUSCHETTA

2 4

Ingredienser:

1 forstekt ciabattabrod

40 g mjukt smor

1 dl basilikablad, riven

salt, svartpeppar

1dl angade boénor

100 g shiitakesvamp eller champinjon
2 stora tomater

6 ostskivor (t.ex. gradd- eller rokost)
8 skivor Superior rokt skinka
vattenkrasse

Gor sa har:

Skar brodet i tva delar. Blanda smér, basilika, salt och
peppar och bred éver smor pa halvorna.

Lagg pa resten av fyllningen, forutom kottet.

Varm upp broden tills de fatt en knaprig yta i ugnen
pa 225 °Ci ca 15 minuter.

Lagg Over grisfiléskivorna pa de uppvarmda broden
och stro Over vattenkrasse, servera.
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UGNSVARMT RAGBROD

MED SKINKA

Ingredienser:

1raghalbrod, efterugnsbit

2 msk smor, farskost eller liknande
2 dl riven ost

8 skivor Riktigt mor palvad skinka
1dl kbérsbarstomater

10 basilikablad

svartpeppar

23

Gor sa har:

Lagg halbrédshalvan pa en ugnsplat med
bakplatspapper. Bred éver smor och tva tredjedelar
av den rivna osten. Lagg sedan pa skinkskivorna
som trianglar, delade korsbarstomaterna och
basilikabladen.

Stré dver resten av osten och smaksatt med
svartpeppar. Lat sta i ugnen pa 225 grader i 12
minuter.
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ROSETTER AV SKINKA OCH SPARRIS

Ingredienser:

2 askar Tunntunn extramor palvad skinka
2 stagg

60 g farskost med graslokssmak

60 g fetaost

4 st stanger sparris

1 msk olivolja

svartpeppar ur kvarn

0.25 dl hackade farska 6rtblad

1 ask bjoérnbar (ca. 18 st) fér dekorering
atbara blommor eller 6rter

vatten, salt och en nypa socker

26

Gor sa hiar:

Koka agg i atta minuter. Lat svalna, skala och smula.
Blanda ihop farskosten och finhackad fetaost.

Skolj sparrisen och skar av roten. Gor langa strimlor av
sparrisen med hjalp av osthyvel.

Satt strimlorna i en lag stekpanna, lagg i lite vatten, salt
och socker och koka upp. Lat svalna av.

Ta en tallrik och vik ihop rosetter av skinkskivorna

pa tallriken. Satt en klick ostblandning i mitten av
skinkrosetten och strd farska 6rter dverst.

Slingra ner sparrisstrimlorna runt rosetten, stro ut
aggsmulor och dekorera med bjérnbar och atbara
blommor. Titta noga pa bilden om instruktionerna kanns
lite flummiga.

1"
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RUND SMORGASTARTA

MED PEPPARSTEK

K 10

Ingredienser:

Fyllning:

100 g inhemsk pepparmedwurst, strimlad
1dl hackad gurka

1dl hackad rod paprika

1dl hackat kryddgront, ex. Koriander, slatpersil-
ja, graslok

1dl majonnas

200 g naturell farskost

1tsk currykrydda

1 tsk paprikakrydda

salt och peppar efter smak

1dl mjoélk

12 skivor ljust toastbrod (vete)

12 skivor morkt toastbrod (rag)

Dekorering:

200 g naturell farskost

1dl turkisk yoghurt

1tsk gron pesto

1 pkt tunntunn ndétstek med pepparsmak
hackade 6rter, korianderblad, vindruvor,
tomater, atbara blommor




Gor sa har:

Ta fram en springform med I8stagbar botten, 20 cm i diameter.

Gor fyllningen:

Blanda pepparmedwurst, gurka, paprika och kryddgréont med

majonnas och farskost.

Krydda med curry, paprika samt salt och peppar enligt smak.

Spad fyllningen med mjolk sa att den gar enklare att breda ut och samtidigt gor
tartan saftigare.

Montering:

Kantskar brédskivorna

Lagg ca 5 vetebrodskivor i bottnen av springformen. Du far pussla litet med
bréden och bryta dem i mindre bitar for att fa en rund botten.

Bred ut en tredjedel av fyllningen ovanpa brédbottnen. Gor sedan ett andra
lager av brod med den mdrkare brédsorten.

Bred pa fyllning. Upprepa proceduren med vitt brod.

Bred pa det sista av fyllningen. Avsluta med ett lager morkt brod.

Plasta in formen och lagg pa en tallrik som tyngd. Lat sta i kylskapet och safta sig

nagra timmar, eller Gver natten.

Dekorering:

Lossa springformen och vand tartan upp och ner pa ett fat.

Ror ihop farskost, turkisk yoghurt och pesto i en skal och bred det pa
smorgastartan. Anvand en spatel for att fa snygga kanter.

Dekorera tartans kanter med orter.

Skar notsteksskivorna i halvmanar och forma varje skiva till en ros. Placera ut
dem i en vacker krans ovanpa tartan.

Fyll mitten med vindruvor och tomater. Avsluta med att placera ut atbara
blommor.

13



14

Ingredienser:

300 g Inhemsk palvad skinka
1 kg potatisar

2 |6kar

2 agg

5 dl matlagningsgradde

1 vitloksklyfta

salt och peppar

SKINKFRESTELSE

26

Gor sa har:

GOr sma bitar av skinkan, skala och skiva potatisarna.
Hacka |okarna.

Blanda alla ingredienser och hall i en ugnsform.
Gradda i 200 grader i ca 60 min.



Ingredienser:

8 agg
1dl gradde eller mjolk

1 rodlok

300 g Extramar skinka

100 g broccoli

2 dl kokta makaroner

150 g emmentalost, riven
1tsk grovmald svartpeppar
1tsk salt

3

L
' .Fr ‘.'

UGNSOMELETT

4

Gor sa har:

Hacka skinkan och I6ken. Skar broccolin i mindre
bitar. Bryn |oken i smér om du vill. Blanda agg och
gradde, tillsatt de ovriga ingredienserna och hall i en
smord ugnsform. Gradda i 220 grader ca 30 min eller
tills aggen har stelnat.

15
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Ingredienser:

Skivad limpa, t.ex. Malaxlimpa
margarin

farskost i bitar

orter for garnering, t. ex. rosmarin
1 pkt valfria Snellmans charkskivor
enligt egen smak

LACKRA SANDWICHAR

2 4

Gor sa har:

Bred matfett pa brodskivorna och skar dem i
trekanter.

Lagg pa charkskivorna och osten.

Stick en cocktailpinne igenom och garnera
med Orter.



GRILLADE SMORGASAR

4

Ingredienser:

8 skivor rostbrod

4 msk tomatpuré

2 tsk oregano

2 dl ruccolasallad

4 skivor Snellmans Smoérgasmedwurst
0.5 rodlok

0.5 paprika

1.5 dl riven ost

Gor sa hiar:

Bred tomatpuré pa alla brodskivor. Stro over
oregano. Fordela rucola jamt dver halften av
brodskivorna, satt darefter pa medwurst, rodIok,
paprika och riven ost. Satt sist pa en brodskiva
(med tomatpurén nerat) pa varje smorgas. Grilla i
smorgasgrill tills smorgasarna ar gyllenbruna och
osten har smalt.

17



18

Ingredienser:

200 g Snellmans Riktigt mor palvad skinka

4 portionsbrod
1 kruka romansallad
1 tomater

Caesardressing:

2 vitloksklyftor

1dl graddfil

1dl majonnas

1dl riven parmesan
4 sardellfiléer i olja
1 msk vitvinsvinager
1 tsk Dijon-senap

1 nypa salt

1 nypa peppar

CAESAR SANDWICH

28

Gor sa har:

Finhacka vitloken och mixa med graddfil, majonnas,
riven parmesanost, sardeller, vinager och Dijon-
senap. Anvand garna stavmixer. Smaka av med salt
och peppar. Lagg 1-2 skivor skinka pa brodet. Lagg
darefter nagra blad romansallad och en tomatskiva
ovanpa. Toppa med lite caesar-dressing. Tack med
en brodskiva. Skar i fyrkanter och stick en tandpetare
genom. Receptet ar for 8 personer.



MEDWURSTMUFFINS

2 8

Ingredienser:

125 g margarin

2 agg

0.5 tsk salt

200 g graddfil

2.5 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

50 g finhackad inhemsk medwurst
fran Herr Snellman

50 g soltorkade tomater
1tsk pizzakrydda
2 dl riven emmentalost

Gor sa har:

Smalt margarinet och Iat det svalna. Vispar
forsiktigt ner agg, salt och graddfil. Blanda ihop
vetemjol och bakpulver. Ror férsiktigt ner i smeten
med en tragaffel. Tillsatt slutligen den finhackade
medvursten samt finhackad soltorkad tomat. Smor;j
en muffinsplat med 12 formar. Alternativt kan du
aven placera ut 12 stora muffinspappersformar pa
en ugnsplat. Hall darefter smeten i formarna. Stro
pizzakrydda och riven ost 6ver. Gradda i 200 grader
i 15 minuter. (Receptet racker till 8 stora eller 12 sma
muffins.)
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PASTA CARBONARA

2 4

Ingredienser:

Spaghetti

150 pkt Tunntunn Skinka med pepparsmak
116k

4 agg

1dl matlagningsgradde

1 pase (70 g ) riven parmesanost

olja till stekning

farsk oregano

Gor sa har:

Koka upp vatten till spaghettin och koka den enligt
instruktionerna pa forpackningen

Hacka loken fint och strimla skinkan i sma bitar
Varm lite olja i en stekpanna och bryn skinkan och
|6ken tills det fatt farg och blivit knaprigt

Vispa upp aggen med gradden i en skal

Hall av den kokta spaghettin och ror ner den i
stekpannan tillsammans med skinkan och I6ken. Hall
pa aggblandningen och parmesanosten

RGr om sa att sasen blir varm, men inte sa lange att
aggen borjar stelna. Smaka av med salt och peppar
Servera genast med farska orter.



Ingredienser:

Botten:

4 dl vetemijol

0.5 tsk salt

125 g smor

0.5 dl kallt vatten

Fylining:

2 paron

1dl pekannotter

150 g Riktigt mor palvad skinka
7 skivor medwurst

2 dl riven parmesanost

2 dl riven emmental-mozzarellaost
2 dl gradde

3 agg

0.25 tsk muskotnot

1 nypa svartpeppar

~ SKINKPAJ
MED PARON OCH PEKANNOTSFYLLNING
28

Gor sa har:

Blanda ingredienserna. Bred ut degen i en pajform
pa botten och kanterna. Lat den sta i kylskapet i ca
en halv timme. Fyllning: Skala och skiva paronen.
Placera paronskivorna pa pajbottnen. Krossa
notterna, hacka skinkan och satt i formen. Blanda
gradde, agg, riven ost och torra ingredienser. Hall i
formen. Lat graddas i 180 °C i ca 40 min.

21
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Ingredienser:

Botten

2 dl vatten
25 g jast

1 tsk salt

5 dl vetemjal
2 msk olivolja

MINIPIZZOR

_ 28

Champinjon-skinkfyllning

1tsk chilisas eller tomatpuré

6 st champinjonskivor

28 st Snellman tunn tunna skivor av skinka
60 g riven ost

rodlok

oregano

Medwurst-mozzarellafyllning
1tsk chilisas eller tomatpuré

28 skivor Snellmans Medvurst
30 g riven ost

1 pkt mozarellaost



Gor sa hiar:

Satt ugnen pa 225 °C.

GOr botten: Blanda jasten i 37-gradigt vatten. Tillsatt salt och mjdl, tillsatt sedan
olivolja, knada tills det blir en jamn och fin deg. Lat jasa tills degen har blivit
dubbelt sa stor.

Kavla ut degen tunt. Ta ut runda bitar med exempelvis ett glas. Bred pa chilisas
pa pizzabitarna, och satt sedan skinka och champinjoner ovanpa. Dekorera
annu med rodIok och stro over lite oregano och riven ost pa varje pizzabit

Stek i ugn 12 minuter i 225 °C.

23
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TORTILLAGOMMOR

K2

Ingredienser:

1 pkt Snellmans riktigt mor notstek
2 tortillas

1 apple

3 tsk senap

3 msk smetana

svartpeppar

Gor sa har:

Tarna notskivorna. Skala och tarna applet. Skar
tortillorna i fyra bitar.

Blanda alla ingredienserna och fyll tortillabitarna.
vVand till en strut och satt fast den med en
cocktailsticka.
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HERR SNELLMANS
FYNDIGA CHARKKAKA

K 12

Ingredienser:

0.75 dl potatismospulver

0.5 dl vatten eller mjolk

4 agg

100 g smalt smor eller margarin
1 dl mjolk eller vatten

4 dl vetemjol

4 tsk bakpulver

0.5 tsk salt

1dl fint tarnad paprika

180 g Snellmans riktigt mor formskinka
2 msk blamdgelost i smulor

3 msk finhackad graslék

Gor sa har:

Smorj och broa en tvaliters kakform.
Paprikatarningarna kan forkokas i mikrovagsugnen ca
1 minut pa full effekt.

Hetta upp 1% dl vatten i mikron och blanda

| potatismospulvret (eller anvand 2 dl vanligt
potatismos). Lat svalna och blanda i agg, smalt
avsvalnat smor och mjélk.

Blanda ihop de torra ingredienserna och tillsatt dem.
Tillsatt aven bldmdgelost, tarnad formskinka, paprika
och graslok i smeten.

Skeda smeten i kakformen. Gradda ca en timme i 175
°C. Lat svalna innan servering. Forvara i kylskap.

Obs! | stallet for Riktigt mér formskinka kan man anvédnda t.ex.
Tunntunn kalkonfilé blandad med Latt Kalkonmedwurst, eller
nagon annan av Herr Snellmans goda uppskarningar. Det gar ocksa
bra att blanda olika uppskarningar i samma tarta! 25
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LITEN SMORGASTARTA

2 4

Ingredienser:

1 pkt Polarbrod

1 pkt Snellmans Riktigt moér palvad skinka

Y2 burk créme fraiche

2 msk gurksallad

hackad purjo och paprika for att satta mellan
vaningarna

Gor sa har:

Hacka skinkan och blanda i majonas, creme fraiche
och gurksallad.

Satt roran pa brodet och gér sa manga vaningar du
vill.

Pa Gversta lagret kan du breda majondas och
dekorera enligt din egen smak.




Ingredienser:

Smet

4 agg

4 dl mjol

5 dl mjolk

2 tsk olja

1 salt

1 nypa socker

Fyllning

2 pkt Snellmans chark

1dl riven emmentalost

2 dl halverade korsbarstomater

SALT PANNKAKA

K 12

Gor sa har:

Vispa ihop smeten.

Strimla charken och stré den tillsammans med
osten och tomaterna i langpanna kladd med
bakplatspapper.

Hall pa smeten och gradda i 200 graders ugn
30-40 min tills ytan ar vackert brun och bottnen
genomgraddad.

Skar i sma bitar och servera.

27



Fler recept hittar du pa
snellman.fi/sv/recept




