Chevre

Norsk Chevre fra Haukeli






Chevre med ferske fiken

4 porsjoner

4 skiver Chevre frd Haukeli hvitmugg
4 ferske fiken

1 dl sukker

1 ss balsamicoeddik

1 dl redvin

1 kvist rosmarin

Del fikenene i bater. Smelt sukkeret i en steke-
panne og legg fikenene i det smeltede sukkeret. Hell
pd balsamicoeddik og radvin og legg i rosmarin-
kvisten. Vend fikenene i sausen og la det smaputre
i noen minutter. Legg skiver av Chevre fr Haukeli
hvitmugg pa et ildfast fat og bak i ovnen pd 225°C
i ca. 4-5 minutter. Legg fikenene oppd den varme
chevren og hell sukkerlaken over.

Chevre med honning

4 porsjoner

4 skiver landbred/baguette

1 hvitloksbdt

190 g Chevre fré Haukeli hvitmugg
salatblader (ruccola, frisée, eikeblad)
1 ss olivenolje

1 ss balsamicoeddik

3 ss pinjekjerner

2 ss honning

Gni bragdskivene med snittflaten av hvitloksbaten.
Skjeer Chevre frd Haukeli hvitmugg i skiver og legg
et par skiver pd hver brgdskive. Settes i ovnen pd
250°C i 2-3 minutter til osten nesten har smeltet.
Fordel salaten p3 tallerkener og drypp over olje og
balsamicoeddik. Legg bradskivene p salatsengen nar
osten er ferdig. Hell flytende honning og pinjekjerner
OVer og Server.



Tips: Chevre frd Haukeli naturell rares ssmmen med god olivenolje og friske urte‘r_"
smerbar konsistens. Smares pa en bragdskive gnidd med hvitlgk. Topp med tomatskiver.




Plomme og bringebarsalat
med chevre

4-6 porsjoner

8 plommer

1 kurv bringebzer

1 dl brunt sukker

1dl vann

190 g Chevre fré Haukeli naturell

Skjeer plommene i bater og fjern steinene. Smelt
sukkeret i en kasserolle med litt vann. La det koke
til alt sukkeret er smeltet. Hell laken over plom-
mene og vend forsiktig om. Rett for servering
rores bringebaerene i. Ror forsiktig slik at bringe-
baerene holder fasongen. Serveres med Chevre
fra Haukeli naturell.

Innbakt chevre med aprikos

6 porsjoner

2 plater butterdeig

3 ferske aprikoser delt i to

190 g Chevre fré Haukeli naturell
litt hyssing

Saus

3 ss honning

1 ss sitronsaft

2 ss appelsin eller aprikosjuice

Kjevl ut butterdeigplatene og del hver av platene
i tre. Del Chevre frd Haukeli naturell i seks biter.
Legg en bit i midten av hvert butterdeigstykke, og
legg en halv aprikos pa toppen. Knyt sammen til en
pakke med en bit hyssing. Stekes i ovnen pd 160°C
i 10-15 minutter til de er gylne. Kok opp ingredi-
ensene til sausen, Ia det koke til det er blitt litt tykt.
Helles over butterdeigknyttene.
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Salat med chevre

4-6 porsjoner

3 never blandet salat dressing

1 pk cherrytomater 6 ss olivenolje

8 skiver skinke 2 ss balsamicoeddik
100 g pinjekjerner salt og pepper

190 g Chevre

fré Haukeli hvitmugg

Hell litt olje pd tomatene og grill dem noen minutter
i ovnen til skallet sprekker. Dette far fram den sgte
smaken i tomaten. Rist pinjekjernene i en tgrr panne
til de er blitt gylne. Bland salaten, tomater og ngtter
og legg skiver med Chevre frd Haukeli hvitmugg pa
toppen. Bland ingrediensene til dressingen og hell
over salaten.

Chevre med aprikos og rosmarin

4-8 porsjoner

6 aprikoser, tarkede
1 kvist rosmarin
6 ss olivenolje

190 g Chevre fré Haukeli naturell

Hakk aprikoser og rosmarin og bland med oljen.
Del Chevre frd Haukeli naturell i biter. Hell olje-
blandingen over og la osten marinere i minst en
time, gjerne i kjgleskap over natten. Serveres med
brad og valngtter.

Chevre med pimento og timian

4-8 porsjoner

6 ss olivenolje

2 ts pimento pulver (tarket paprikapulver)
2 kvister timian

1 ts grenn/rad chili, hakket

190 g Chevre fré Haukeli naturell

Bland krydder, urter og chili med oljen. Del Chevre
frd Haukeli naturell i biter og hell marinaden over. La
std i minst en time. Dette smaker godt til et stykke
brad, grillet lammekotelett eller et stykke stekt fisk.
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Kylling chevre

4 porsjoner

500 g pasta, penne

2 kyllingfileter

1 squash

1rod og 1 gul paprika

1 pk gronne bonner

1 pose kremet saus

190 g Chevre fré Haukeli naturell
salt og pepper

kjorvel

Kok pasta som anvist pa pakken. Stek kyllingfiletene
4 minutter pa hver side. Legg i grannsakene, skru
av varmen og la alt hvile i 5 minutter under lokk.
Lag sausen som anvist pd pakken. Bland pasta og
gronnsaker og hell sausen over. Smak til med salt og
pepper. Del kyllingen i skiver og anrett ssmmen med
smuldret Chevre frd Haukeli naturell. Pynt gjerne
med kjorvel og server.

Brgd med chevre

500 g hvetemel

25 g gjeer

1 ts salt

3dl vann

4 ss olivenolje

190 g Chevre fré Haukeli naturell
1 ss ferske urter, hakkede
(oregano, timian eller rosmarin)

Bland ingredienser til deigen. La den heve i 30
minutter. Kjevl deigen til en stor flate. Smuldre
Chevre frd Haukeli naturell og strg dette sammen
med urtene pa halvparten av flaten. Ha over oljen.
Brett den ene siden over den andre og form bradet.
Las de apne sidene ved 3 brette en kant rundt det
hele. Med en skarp kniv skjeeres sm3 snitt p3 toppen
av bradet. Stekes pa 200 °C i ca. 15 minutter.



Tips: Server stekte skiver av Chevre frd Haukeli hvitmugg med spinat,
valngtter og rosiner blgtlagt i portvin.




Grgnnsakssuppe med chevre

4 porsjoner

100 g hvite banner 50 g frisk spinat
100 g aspargesbanner 50 g smar

100 g asparges 6 dl kyllingbuljong
2 sjalottlok 190 g Chevre fré
100 g gronne erter Haukeli naturell

1 persillerot salt og pepper

72 hode spisskdl brod

Blgtlegg bgnnene over natten. Bytt ut vannet og
kok i ca. 3 timer. Rens og kutt grennsakene og
kok i kyllingbuljongen til de nesten er mgre. Sil av
kraften og ta vare pd denne. Kok spinaten og kjar i
en blender sammen med smgret. Ha grennsakene
tilbake i kraften sammen med spinaten. Kok opp og
smak til med salt og pepper. Skjaer bradet i terninger
og stek i smer til det blir krutonger. Server suppen
med krutonger og biter av Chevre frd Haukeli naturell
pa toppen.

Stekt fisk med chevre,
asparges og hasselngttsmar

4 porsjoner

Saus
4 biter hvit fisk 100 g smor
16 asparges 1 ss sojasaus
190 g Chevre frd Haukeli 1 ss balsamicoeddik
hvitmugg 1 ts hvitlek, hakket
salt og pepper 3 ss hasselnatter,
hakket

Stek fisken pd den ene siden i en varm steke-
panne til halve fisken er gjennomstekt. Ta den
over pd et stekebrett. Legg to skiver Chevre fra
Haukeli hvitmugg pa hvert fiskestykke. Grill fisken
i ovnen til osten er gyllen. Damp aspargesen lett i
litt vann og smer i en panne. Smelt smeor og bland
alle ingrediensene til sausen. La det s3 vidt koke opp.
Ha i nottene rett for servering. Sausen helles over
fisken og serveres med dampete mandelpoteter.
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