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NY PAKNING

— SOM TAR BEDRE VARE
PA DEN GODE SMAKEN

JARLSBERG® ER HVERDAGSOSTEN SOM SMAKER LITT MER.
GODE NORSKE YSTETRADISJONER | OVER 100 AR OG EN
VELBEVART HEMMELIGHET HAR SKAPT DEN KARAKTERISTISKE
OG GODE SMAKEN, SOM GJ9R JARLSBERG® UNIK.

DET ER DERFOR VI SIER:

BARE JARLSBERG® ER JARLSBERG®



JARLSBERG®

— NATURLIG LAKTOSEFRI

Jarlsberg® har alltid veert laktosefri, vi har bare ikke
fortalt om det for na. Fremover vil pakningen bli merket

med at den er naturlig fri for laktose.

For de som drikker lite melk, kan det vaere utfordrende a fa i
seg viktige naeringsstoffer. Mange med laktoseintoleranse har
ikke visst at de kan spise ost. Ost kan vare en verdifull kilde til

jod og kalsium for personer med laktoseintoleranse.

Oster fra TINE som er naturlig fri for laktose blir merket slik:
”NATURLIG LAKTOSEFRI (<0,01 GRAM LAKTOSE PER 100 GRAM OST)”

Merkingen vil std i tilknytning til neeringsdeklarasjonen.

SLIK BLIR JARLSBERG® LAKTOSEFRI:

Ved osteproduksjon skilles mysen fra melka, slik at vi sitter
igjen med det vi kaller ostemassen. Laktosen falger mysen og
det er derfor lite igjen i det osten lages av.

| modningsprosessen blir det lille som er igjen av laktose
spist av melkesyrebakterier. Melkesyrebakteriene er tilsatt for
a gi osten dens saeregne smak og konsistens.

Melkesyrebakteriene produserer enzymer som pavirker
osten under modningen. | en ferdig modnet ost er det
derfor ikke laktose igjen i det hele tatt, men masse god smak.



JARISBERG.
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JARLSBERG® ORIGINAL

Jarlsberg® er en fantastisk allsidig ost - enten du bruker den
som palegg pa bredskiven, legger den pa hamburgeren, som
en smakshever i en sommersalat, til et velsmakende ostebord,

eller lager deg en uimotstaelig sandwich til kveldsmat.

JARLSBERG® EDEL

Jarlsberg® Edel er rik pd smak. Det er lett & kjenne igjen den
gode, fyldige, sotlige og litt notteaktige smaken til Jarlsberg®.
Jarlsberg® Edel har ogsé en litt mykere konsistens enn den
originale varianten og passer fint som smakshever i de fleste
varme og kalde retter.

JARLSBERG® LETTERE

Denne nokkelhullsmerkede varianten av Jarlsberg® inneholder
kun 16 % fett, men har den samme karakteristiske smaken, og
de store, runde hullene som den originale varianten. Perfekt
for de dagene hvor du ensker smaken av Jarlsberg® men pa en
lettere mate.

JARLSBERG® VELLAGRET

Denne eksklusive varianten er modnet i minst 12 maneder.
Gjennom modningsprosessen forsterkes den karakteristiske
smaken og aromaen. Nyt Jarlsberg® Vellagret alene, eller

sammen med andre spennende oster pa et ostefat.






DEL EN BIT AV
DET GODE LIV

Kvalitetsosten Jarlsberg” krever ingen store anledninger.

Den unike smaken skaper gyeblikk i seg selv.
Server den til hovedrett eller som en smarett,
samle dine venner og del den gode smaksopplevelsen.

wwuw.jarlsberg.com






"Morgensola skinte i de blanke skoene oq

den nye dressen hang klar med ringen tryqt

plassert i lommen. Han brukte lang tid pa

den egenkomponerte frokosten mens han

pusset pa talen. Han kunne verken love henne

gull eller gronne skoger. Men en god start pa

dagene som kom, det skulle hun fa.
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* CROQUE MONSIEUR

MED JARLSBERG®, SALATTOPPER,

DU TRENGER:
11/2 dl TineMelk
1ss TINE Smer
1ss hvetemel
muskat

hvit pepper

salt

4 store skiver skinke,
kokt eller rokt

4 store skiver lyst brod
1ss TINE Smear

ca 16 skiver Jarlsberg®

VINAIGRETTE
1ss dijonsennep
1/2 dl olivenolje
saften av sitron

salt og pepper

DIJONVINAIGRETTE OG EGG

SLIK GJ@R DU:

Lag hvit saus ved 8 smelte smor og ha i hvetemel
under kraftig omrering. Spe med melk og ha
muskat, hvit pepper og salt. Kok egg slik du liker
dem og sett til side.

Bland vinaigretten. Stek de store brgdskivene i
smor i stekepanne og topp med den hvite sausen.
Legg pa skinke og Jarlsberg-skiver og stek de under
grillen til osten smelter.

Server denne fantastiske frokosten med litt salat-
topper, vinaigrette og topp med egg.

Bon appetit!















OSTESUFFLE MED TOMAT

DU TRENGER:

3 dl TineMelk

2 laurbaerblad

2 sjalottlok, finhakket
4 sma former
bakepapir

50 gram TINE Smor

4 ss hvetemel

salt

1 knivsodd cayenne-
pepper
120 g revet Jarlsberg®

5 egg, eggehvite og
plommer separert

Jarlsberg® til topping

VANNMELONSALAT
1/4 vannmelon

200 g tomater

1dl hasselnogtter, ristet
1lime

1 appelsin

2 ss olivenolje

OG VANNMELONSALAT

TOPPET MED RISTEDE HASSELNQGTTER OG SITRUSVINAIGRETTE

SLIK GJ@R DU:

Sett ovnen pa 220 grader. Kok opp melk, laurbaer-
blad og lok i en gryte. Ta den vekk fra platen og la
den hvile i 20 min. Smor sd innsiden av noen ildfaste
former. Suffléen kommer til 3 heve en god del, sa
ikke fyll for heyt.

Smelt smor og ror inn melet. La det koke i1 min
under omrering. Sil melkeblandningen som har fatt
hvile, og tilsett denne. Kok opp alt sammen under
omrering pa lav varme til det tykner. Ta vekk fra
platen. Rgr inn sennep, krydder og revet ost. Rer

sa inn eggeplommene i osteblandingen. Pisk
eggehviten til den er stiv og vend denne forsiktig
inn, litt og litt.

Fordel blandingen i de smurte formene. Stro over
litt ekstra Jarlsberg” pa toppen hvis du vil. Stek i
nedre del av ovnen i 20-25 minutter til suffléen har
hevet og fatt farge. Den skal veere litt lgs i midten.

Kutt tomater og melon i skiver. Lag vinaigrette ved
a blande sammen lime og appelsinsaft med oljen og
ror godt sammen. Smak til med salt og pepper.

Suffléen ma serveres med en gang den er tatt ut av
ovnen. Server med frisk salat og vinaigrette.









"De hadde gatt langt innover da de bestemte seq
for a ta en pause. Fire stubber fungerte som
stoler og duk ble lagt ut pd gresset som bord.
Varsola varmet og nystekte maismuffins med
ost 0g skinke ble tryllet frem fra sekken.

De hadde aldri smakt noe bedre.”

* MAISMUFFINS -

MED INNBAKT JARLSBERG® OG NGTTEPESTO

DU TRENGER: SLIK GJ@R DU:

2egg Sett ovnen pa 220 grader. Pisk sammen melk

2 dl TineMelk 0g egg.

1/2 dl hvetemel

3 dl maismel Bland sammen hvetemel, maismel, sukker, bake-
1ss sukker pulver, krydder og smor i en egen bolle. Tilsett sa
3 ts bakepulver vaesken og ror. Fordel roren i muffinsformer. Bruk
1ts salt gjerne den amerikanske, kraftige sorten sa de star
litt hvit pepper bedre.

4 ss mykt TINE Smer

100 g Jarlsberg® Skjaer osten i biter og trykk de ned i rgren. Stek i

midten av ovnen i ca15 min. Du kan ogsa bake
NOTTEPESTO bregdet i en stor form, ca 20 cm i omkrets.

5 ss olivenolje

1 boks bladpersille Bland sammen ingrediensene til nottepestoen. Kjar
1 fedd hvitlgk den grovt med en stavmikser eller blender. Server
1dlvalnatter maismuffins med ekstra Jarlsberg®, nottepesto og
1/2 dl cashewneotter eventuelt litt spekeskinke.

salt og pepper












"Han elsket ost, 0og hadde gjerne en ostebit
inkludert i all mat han lagde. Og han elsket a grille.
Det ble alltid sa hyggelig stemning,

09 maten smakte sa mye bedre ndr den ble
laget utendors. Det var den enkle forklaringen
bak hans beromte grillspesialitet.”

* GRILLET JARLSBERG® °

INNBAKT | BRESOLA- ELLER PARMASKINKE

DU TRENGER: SLIK GJ@R DU:

200 g Jarlsberg® Del osten i 4 deler,50 gram per stykke. Fordel

8 skiver bresolaskinke skinken sammen to og to og legg en del Jarlsberg®
eller parmaskinke og friske urter oppa. Pakk inn ost og urter i skinken.

ferske urter Stek eller grill skinken pa hey varme pa begge sider

til osten smelter.



"Hun var nettopp kommet hjem fra ferie,
da vennene ringte pd. Hun ante ikke hva hun
skulle servere. Ikke hadde hun handlet og ikke
var hun kokk. Men hun hadde jo ost 0og skinke
[ kjoleskapet og noen gode matopplevelser fra
den italienske landsbyqda friskt i minnet.
Selvfolgelig ble det pizza!”

e HVIT PIZZA MED JARLSBERG® e

MED TINE CREME FRAICHE, SERRANOSKINKE, PZARE OG TIMIAN

DU TRENGER: SLIK GJ9R DU:

(ferdig pizzabunn til 4) Sett ovnen pa 250 grader. Legg pizzabunnen pa et
1dI TINE Créme fraiche bakepapir.

200 g Jarlsberg”

1 neve frisk timian Bland sammen Créme fraiche, Jarlsberg® og grov-
salt og pepper hakket timian. Smak til med salt og pepper og
100 g serranoskinke fordel utover bunnen. Topp med pare delt i skiver.
1paere

Stek i midten av ovnen til osten smelter og far
farge. Legg pa ferske skiver av skinke ved servering.
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"De skulle bare samles for festen. De hadde sa
mye a snakke om. Den gamle favorittplata ble
satt i spilleren oq den rustne gitaren funnet frem.
Jentene koret med harbarster, mens noen
tryllet frem osteqratinerte nachos pa bordet.
Timene fok avgdrde. Alt var som for,
0qg ingen sa noen grunn til a dra videre.”

* OSTEGRATINERTE NACHOS -

MED JARLSBERG®, GRGNN CHILISALSA OG FERSK KORIANDER

DU TRENGER: SLIK GJ@R DU:

1 pose nachos Fordel nachochips i en ildfast form, eller pa en lang-
200 gram Jarlsberg® panne. Rasp eller havle over Jarlsberg®. Stek i ovnen
1/4 brokkoli i ca10-15 min pa 220 grader til osten smelter og far

2 grenne chili litt farge.

2 fedd hvitlok

2 ss olivenolje Rasp brokkoli fint. Finhakk chili og hvitlgk. Bland

2 lime sammen alt og tilsett olje, pepper og saften av 2 lime.
pepper

frisk koriander Server salsa med nystekt ostenachos og fersk koriander.

26






www.playreklame.no -

82273/2015 © TINE - Photo: Isidor og Alexander Radsby/Perfect Fools -

Styling: Monica B. Sjoli/Sporenstrek

1=r ©
TINE

wwuw.jarlsberg.com



