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Grundtips!

Festbrod med oliver, Halloumi och soltorkade tomater
Fetaostknyten

Grillad Halloumi i pitabrod

Stek osten

Hamburgare toppad med halloumi och tzatziki
Halloumiburgare pa Jessicas vis

Grillad Halloumi med vattenmelon

Halloumi med ditt favoritbrod

. Halloumigryta med linser

. Halloumipiroger

. Halloumisallad med tonfisk och bénor

. Krydda

. Lammféarsbullar med halloumi

. Servera kallt

. Stroganoff

. Halloumi-strossel

. Gronare Halloumiburgare

. Sallad med halloumi och granatédpple

. Tomatsoppa med soltorkade tomater och halloumi
. Wraps med Halloumi och Tzatziki

. Bougiourdi - ugnsbakad halloumi, fetaost och graviera
. Chili-marinerad halloumiburgare med citrusdressing
. Halloumikroketter med soltorkade tomater

. Zucchini-fritters med Halloumi

. Brunchmackan

. i salladen

. Rivjarnet

. Barnfamilj-halloumitips

. "Tandpetaren”

. Pizza med Halloumi

. Riv Halloumi pa pizzan!

. Pizza med lammférs och halloumi

. Moussaka vegetarisk

. Halloumi-spett

. Halloumi Kleftiko — Sallskapshalloumi

. Halloumi-fries

. Wrap med halloumi-fries

. Snabba pastan med riven Halloumi

. Kokt halloumi pa brod




Visste dw atl)
VI FIRAR 40 AR

— Fontana en smakvesa sedan 1978

| Grekland, och i vart hemland Cypern, ar maten och gemenskapen en
mycket viktig del av livet. Vi brukar saga att det ska vara enkelt att dela det
goda - och utifran den grunden har ocksa Fontana vuxit sig starkt sedan
starten 1978.

Nar Frixos Papadopoulos, Fontanas grundare, flydde fran Cypern till Sverige
for over 40 ar sedan, hade han ingen aning om vilket harligt inflytande han
skulle fa pa sitt nya hemlands invanares matvanor. Att just han skulle bli den
som larde svenskarna ata sin absoluta favoritost; den gnissliga osten halloumi.
Och att det skulle leda till att Sverige blivit det land - férutom Cypern

— dar man ater mest halloumi i varlden!

| ar fyller Fontana 40 ar. Och Frixos och hans fru Maros arbete gar idogt
vidare - att fa tillfora nya smak- och matupplevelser till sitt nya hemlands
invanare. Med glédande passion och maximal matgladje gor vi pa Fontana
darfor vart basta for att sprida det grekiska generdsa och opretentitsa sattet
att ata och umgas runt mat. Samtidigt vill vi férenkla for alla som soker hallbara,
halsosamma, genuina och goda livsmedelsprodukter av basta och godaste
sort fran vara hemtrakter runt Medelhavet.

Halloumi tillverkas traditionellt pa Cypern av en blandning av ko-, far- och
getmjolk. Varje ost viks for hand pa mitten och lite mynta och havssalt tillsatts.
Osten har en speciell, lite gummiaktig karaktar och kan atas som den ar,
eller stekas.

For att fira var 40-arsdag har vi samlat vara 40 basta recept med hallloumi
i den har foldern. Varsagod att njuta av Cyperns egen nationalost!

Kali evexi)




Halloumi dr Cyperns nationalost och har anor frdn 1400-talet sa
det dr inte konstigt att den blivit en nationell symbol och stolthet.
Under varma sommardagar, som det ofta dr pa Cypern, sd dts
halloumi som den dr tillsammans med vattenmelon, svarta
oliver och en bit lantbrédd. Variationsméjligheterna for halloumi
dr odndliga.



[} vauﬁ}ips!

Halloumi har en speciell sdlta och passar ddrfor utmdrkt till bade
syrligt och sétt. Du kan dta den varm eller kall.

SA HAR STEKER DU HALLOUMI

Det enklaste sdittet att tillaga halloumi dr att steka skivor i en torr
non-stick stekpanna. Torka av osten med hushdllspapper innan
du steker den vil upphettad stekpanna. Du behéver ha ytterst
lite olja och osten far en hdrligt gyllene frasig utsidan medan
insidan blir mjuk.

SA HAR UGNSBAKAR DU HALLOUMI

Halloumi ér ocksd god bakad - Idgg skivor i en ugnssd-

ker form och hdill pa lite olivolja och érter eller kryddor.

Grdddai cirka 10-15 minuter i 200°C/varmluft 180°C.
Halloumi suger upp smakerna medan rditten ugnsbakas,

- en mycket enkel och snabb rdtt att laga till. Halloumi

_ passar dven utmdrkt att gratinera med, ddr du vanligtvis anvdn-
| e der annan ost.
N i SA HAR GRILLAR DU HALLOUMI
5 : Bdist dir att torka av halloumin och sedan gnida utsidan med lite

olja och grilla den sedan snabbt éver en mycket varm grill for att
forhindra att den fastnar pa grillgallret. Det gar utmdirkt att Idgga
till kryddor innan du grillar fér en extra smakupplevelse.

TIPS: Det smarta halloumi-tricket gér ut pa att du inte skivar
halloumi. Eftersom halloumi-ostar sdljs dubbelvikta ska du leta
upp vecket och bryta upp osten i tvd platta bitar. Dé hdller den
ihop ndir du grillar den. Mycket smart!

SA HAR KOKAR DU HALLOUMI ///" ~

Halloumi kan kokas mjuk och dtas varm. Du kokar halloumi i
vatten i cirka 10—-15 minuter och du kan sedan dta den tillsam-
mans med brdd, olivolja, oliver eller Idiggas tédrnad direkt i soppor
och grytor.




Ett gott matigt och smakrikt brod med oliver, soltorkade tomater,
mynta och halloumi. Perfekt till sommarfrukosten, buffén eller
till sillen!




1. Festbrsd med eliver;
oo Nallowni och sollovkade . -
W Comalier

¥ E -3 .e
g INGREDIENSER TILL 2 SMA BROD ELLER 1 STORT

DEG

12-13 dl vetemjol special »
. 50 g jast /

| 5 dl vatten 37°C

2 msk Fontana Olivolja Original Extra Virgin /
1 msk salt .

FYLLNING - -

2 dl grovhackande Fontana Kalamonoliver
1 pkt Fontana Halloumi Original

1,5 dl grovhackad Fontana Soltorkade tomater - o
1 dl hackad mynta N

b q
GOR SA HAR - f-‘:
Hdll ned ljummet vatten i en bunke eller matberedare/hushdllsassistent. -

Smula ner jdsten och blanda ut. Tillsdtt resten av ingredienserna till degen och
kndda i cirka 10 min (5 min om matberedare/hushdllsassistent anvdnds).

Tdck 6ver degen med en handduk och lat jéisa i 1 timme. Under tiden térnas
halloumi i sma fyrkanter, soltorkad tomat hackas och blandas med myntan
(till fyllningen). Ndr degen jdst klart, stjcilp upp degen pd mjélat bakbord.
Kndda ldtt och blanda i fyllningen i degen. Tillscitt mer mjél om det behdvs.

Forma degen till 2 runda limpor eller till ett stort brod. Ldgg dem pa smord plat
och lat jdsa i cirka 40-50 min, eller till dubbel storlek. Sctt ugnen pa 200°C.
Grddda Ilédngst ned i ugnen cirka 30-40 min.



‘‘‘‘

Filodegsknyten gar bra att frysa.
Lagg knytena i folieformar, utan
att gradda dem, for tillagning
vid ett senare tillfdlle. Tag dem

direkt ur frysen och gradda i :
30-35 minuteri 180°C. <

3, Fetaesthnylen, ...

INGREDIENSER TILL CIRKA 25 ST GOR SA HAR

1/2 paket Fontana Fildodeg Vispa ihop dgg och mjélk. Rér ned myntan, den
2 pkt Fontana Halloumi Original, riven rivna halloumin och den smulade fetaosten.

2 pkt Fontana Feta Original, smulad Ldgg ut de fdrdigskurna filodegsplattorna och
1 dl mynta eller basilika pensla dem med olivoljesmoret. Ldgg lite av

2 499 fyllningen i ena kortdndan och vik ihop till en

2 msk mjolk trekant. Placera alla knyten i en smord,

ugnssdker form och pensla med olivoljesmoéret.

OLIVOLJESMOR Grddda i 20-25 minuter i 200 grader.
Det gdr bra att frysa de fdrdiga filodegsknytena

0,25 dl Fontana Olivolja Original Extra Virgin
och grddda ndr de ska anvdndas.

30 g smor




4 Grittad Walloumi i pitabred

INGREDIENSER TILL 4 PORTIONER

4-6 st pitabrod

400 g Fontana Halloumi Original

3 st tomater, skivade

citronsaft

1 st r6dlok, skivad

Fontana Olivolja Original Extra Virgin
oregano, torkad eller farsk

salt & peppar

GOR SA HAR
Skdir halloumin i skivor, torka vdil med hushdlls-
papper och grilla eller stek tills skivorna dr

gyllenbruna. Grilla pitabrédet en minut pa
varje sida, eller rosta det i brédrosten.

Dela bréden pa mitten eller skdr i fyra delar
och skdr upp det forsiktigt med en kniv.
Droppaiilite olivolja och citron och fyll med
halloumi- och tomatskivor. Salta och peppra
och tillsétt nagra droppar citron och olivolja.
Stré over oregano, dt och njut. Serveras varm
direkt fran grillen.

Tillagningstid 20 minuter







INGREDIENSER TILL 8 HAMBURGARE

800 g notfars

1 st finhackad gul 16k

2 st agg

1 tsk dijonsenap

0,5 dl kolsyrat vatten

2 msk farsk eller torkad timjan
1 msk kottbuljong

3 msk strobrod

2 dl gradde eller mjolk

salt och peppar

Fontana Olivolja Original Extra Virgin (till stekning)

TILL SERVERING

2 pkt Fontana MAX Halloumiburgare

8 st hamburgerbréd

1 frp Fontana Tzatziki

Romansallad

Skivade tomater

1st rodlok, tunt skivad

eventuellt cornichoner, kalamon- och halkidikioliver

GOR SA HAR
Finhacka I6ken och blanda ihop med dgg, grddde, vatten, strobréd, senap och

kryddor och ldt svdilla ett par minuter. R6r ned kéttférsen och forma smeten till
8 stycken jdmnstora hamburgare.

Hetta upp en stekpanna med lite olivolja eller tdnd grillen. Stek eller grilla
hamburgarna cirka 3—4 min pa varje sida tills de fatt fin fdrg och blivit
genomstekta.

Ldgg hamburgarna at sidan och stek eller grilla halloumiburgarna. Montera sedan
ihop hamburgaren genom att Idigga en hamburgare och en halloumiburgare pa
varje brod, toppa med tomat, tunna skivor rodlok, sallad och en klick tzatziki.

Trd gdrna cornichoner, kdrnfria Kalamon- och Halkidiki-oliver pa ett bambuspett
och stick det genom bréden och burgarna sa att de haller ihop vid servering.




I. Hallsumibwrgare pa Jessicas vis

INGREDIENSER TILL 4 PORTIONER DRESSING
2 pkt Fontana MAX Halloumiburgare, 3 dl Fontana Akta grekisk yoghurt
8 st halloumiburgare 1 msk dijonsenap
1 msk Fontana Tahini
PICKLAD LOK 6 st soltorkade tomater,
2 rédldkar Fontana soltorkade tomater i olja
1 dI 5ttika 1 msk finhackad timjan
2 dl socker 1 vitloksklyfta
3 dl vatten 1 krm tabasco

1 krm salt & 1 krm svartpeppar

TILL SERVERING

huvudsallad
T'PS 2 st tomater
Anviand ett kaffefilter 2 st avokado
att servera burgare i for Toastbrod
att undvika kladd. Fontana Olivolja Extra Virgin original
till stekning

GOR SA HAR

Picklad I6k: Skiva rodl6ken sa tunt du kan i ringar och ldgg i en glasburk. Koka upp
dttika, vatten och socker. Hdll dver den varma dittikslagen och lat det dra tills servering.

Dressing: Pressa ned vitloken i en skdl. Tillsdtt salt, peppar, tabasco, tahini, timjan,
hackade soltorkade tomater (hdill av oljan) och dijonsenap. Blanda runt och ha i yoghurt
och ror ihop till en dressing.

Hetta upp en stekpanna och stek halloumiburgarna pG medelvdrme cirka 1-2 minuter
pd varje sida sa de fdr fin fdrg och dr helt varm och mjuk hela vigen igenom.

Skiva tomater och avokado. Skélj salladen och ta av hela salladsblad.
Bred dressing pé broden i bade botten och i locket. Légg pa ett salladsblad, skivor av tomat
och avokado. Ldgg pa 1-2 skivor halloumi, toppa med den picklade rédl6ken och locket.






INGREDIENSER

1 pkt Fontana Halloumi Original
1 st medelstor vattenmelon

1 nave farsk mynta

Fontana Olivolja Extra Virgin
Nymalen svartpeppar

GOR SA HAR

Skiva halloumi och vattenmelon i lagom stora
skivor. Grilla halloumi och ldagg pa fat med skivad
vattenmelon och farska myntablad. Avsluta med
att ringla over lite olivolja och svartpeppar.




oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

9. Wallowmi med ditt) favervitbrsd,

(forslagsvis pita, ciabatta eller hamburgerbréd)

INGREDIENSER

Valfritt brod
Fontana Olivolja Original Extra Virgin
Stekt Fontana Halloumi Original

_ Skivad tomat
) Skivad rod 16k
s Farsk basilika

GOR SA HAR

Védrm ugnen till 200°C. Vidrm brédet i cirka 2 minuter.
Ta ut det och dela det pé hdlften. Ringla 6ver olivolja.

Stek halloumin i skivor och Idgg sedan i brddet tillsammans
med tomat, réd 16k och ndgra basilikablad.







INGREDIENSER TILL 4 PORTIONER

2 msk smor

1 st gul 16k

2 st morotter

2 st vitloksklyftor

2 msk tomatpuré

1 msk ketchup

2 msk Fontana Bruschetta soltorkad tomat
2 burkar krossade tomater

1 dl vispgradde

1 dl vatten

1 gronsaksbuljongtarning

1 dl roda linser

2 krm vitpeppar

1 tsk tabasco

2 pkt Fontana Halloumi Original
Kokt potatis till servering

GOR SA HAR
Skala och hacka morétter, I6k och vitlok i smabitar. Frds i smér tills I6ken dr genomskinlig.

Tillséitt tomatpuré och ketchup och frds i ytterligare en halv minut. Tillsctt bruschetta,
krossade tomater, grddde, vatten, buljong, linser, peppar och salt. Koka tills linserna dr
mjuka, cirka 10 minuter. Rér dd och dd och spdd eventuellt med lite extra vatten.

Skdr halloumin i stavar och Idgg i tomat och linssdsen, koka i 5 minuter, sa allt blir varmt
och halloumin blir mjuk. Smaka av med salt & peppar. Servera med kokt potatis.




1. Hallsumipiveger

INGREDIENSER TILL CA 20 ST

500 g vetemjol

1 tsk bakpulver

1 tsk salt

1 dl vatten

2,5 dl Fontana Apelsinjuice

1,25 dl Fontana Olivolja Original Extra
Virgin

FYLLNING

1 pkt Fontana Halloumi Original

175 g Fontana Frixos Finest™ Graviera, riven
0,5 dlI farsk mynta

1 tsk bakpulver

3 stagg

1 st agg for pensling

svartpeppar

sesamfron

GOR SA HAR
Rér samman vetemjol, bakpulver och salt.
Haill forsiktigt ned apelsinjuicen, vattnet

och olivoljan. Arbeta ihop till en deg.
Lat degen vila i 20 minuter.

Rér samman ingredienserna till fyllningen.
Dela degen i cirka 20 st lika stora delar.
Kavla ut varje degbit till en oval form.
Ldgg pa cirka 1 msk av fyllningen och
tryck ihop ldngs kanten.

Ldgg pirogerna i en smord ugnsform och
pensla med ett uppvispat dgg. Stro
sesamfrd éver och sdtt in i ugnen i 225°C
i cirka 20-25 minuter eller till dess att
pirogerna far en gyllenbrun fdrg.
Fingerpiroger passar perfekt till en buffé
eller till kaffe/te.




o \. En annorlunda och
. qu ™ hdrlig tonfisksallad
= - med god halloumi och

*
£ stora vita bénor.
= .

12 Hallowmisallad, med tonfisk och Gsney

INGREDIENSER TILL 4 PORTIONER DRESSING

400 g stora vita bonor 1 msk dijonsenap

blandsallad 4 msk vit balsamvinager

Fontana Halkidikioliver Urkarnade 1 st finhackad vitloksklyfta

1 st rod paprika 1,5 dl Fontana Olivolja Original Extra Virgin
1 st rodIok salt

2 st tomater svartpeppar

1/2 st gurka

1 frp Fontana Halloumi Original GOR SA HAR

Fontana Olivolja Original Extra Virgin Blanda allt och férvara i kylskdp.

0,5 dlI fransk dressing
2 burkar tonfisk i vatten av bra kvalitet




¢




14 Lammfarsbuwllor med hallowmi

INGREDIENSER TILL 4 PORTIONER GOR SA HAR

800 g lammfars Blanda strébréd och gréidde i en bunke och Idt
1 st gul 16k, finhackad svdlla. Finhacka I6ken och frdis den i lite av
1stigg smdret och oljan. Blanda ner I6ken i fdrsen

3 msk strébrod tillsammans med dvriga ingredienser forutom

osten. Det kolsyrade vattnet hjdlper kéttbullar-

100 g tarnad Fontana Halloumi Original
g umi gt na att inte bli for kompakta.

%5 dl kolsyrat vatten
2 dI vispg;l radde Forma till rejdla kéttbullar och tryck in en
Halloumi-bit i mitten av varje. Stek kéttbullarna
i smér- och olivoljeblandning pd medelhdg
vdrme tills de fétt fin féirg och ér genomstekta,
cirka 8-10 min.

2 msk dijonsenap

2 msk timjan

2 msk kalvfond

salt och peppar

Ca 50 g smor och 3 msk
Fontana Olivolja Original
Extra Virgin till stekning

1 pkt Fontana Tzatziki, 350 g

Servera lammkdottbullarna forslagsvis med
klyftpotatis, tzatziki och grénsallad.

porssnalens

16 7 i
Sl 15, Stroqaneff

Sh‘%sw Hemma hos oss dr favoriten stroganoff

fast med halloumi istdllet. Funkar med
pasta, ris eller bara gronsaker. Sen
baconlindar vi gdrna halloumin till pasta
eller till grillen. / Jimmy

Halloumistrdssel passar till topping
pa bdde fisk och kétt. Riv halloumi

grovt och fritera i bara ndgon minut.
/Anna-Karin

17 Sexvera kalll

Vill du servera halloumi kall sa har jag ett tips:

Stek forst halloumi och marinera sedan i olivolja, rter, vitlék och
citron. Da blir den inte sa "hdard” néir den kallnar efter stekningen
och den suger at sig bra av marinaden.

Supergott! / Per



INGREDIENSER TILL 4 PORTIONER

1 pkt Fontana Halloumiburgare Ekologisk
Fontana Tzatziki

blandade sallad

1 st avokado

2 st tomater

1 liten citron

Fontana Kalamonoliver

salt och peppar

4 st hamburgerbrod

GOR SA HAR

Grilla eller stek halloumiburgarna. Fyll varje bréd med en
halloumiburgare och toppa med sallad, skivad avokado och
tomat, samt pressad citronsaft. Ldgg pa en ordentlig klick
tzatziki och garnera med svarta kalamonoliver.

‘ £

FONTANA EONRANA . FONTANA
ANTA CYPRIOTISK AXTA CYPRIOTISK AKTA CYPRIOTISK g8

EKOLOGISK MED SMAK AV CHILI

HALLOUMI ORIGINAL HALLOUMI EKOLOGISK HALLOUMI CHILI
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INGREDIENSER GOR SA HAR

ruccolasallad Sétman i granatdpplekdrnorna passar bra
1st avokado med halloumins sdlta och skapar en frédsch
Fontana Olivolja Original Extra Virgin sallad som passar vdldigt bra som forriitt.
Fontana Balsamvinager Skolj ruccola och ldgg pd fat. Halvera en
salt avokado ta bort kdrnan och skdr frukten

1 pkt Fontana Halloumi Original i mindre bitar. Fordela avokadon 6ver
Granatapplekarnor ruccolasalladen. Hdill ver olivolja och

balsamvindger och salta en aning.

Skdér halloumin i skivor och stek i smor eller
olja. Ldgg osten pa salladen och avsluta med
att stré 6ver ndgra granatdpplekdrnor.




20. Tomatsop wwwdgaﬁbv&ad@ @3

tomaler ochv

INGREDIENSER TILL 4 PORTIONER

4 st burkar krossade tomater

1 msk sambal oelek

1 tsk salt

2 pkt Fontana Halloumi Original

4 dl finhackade Fontana Soltorkade tomater
1 kruka basilika

2 skivor vitt brod

1 klyfta vitlok

2 msk Fontana Olivolja Original Extra Virigin

GOR SA HAR

Ldgg de krossade tomaterna i en kastrull

med sambal oelek och salt och lat det koka upp.
Skdér halloumin i kuber, och de soltorkade
tomaterna sa smatt du kan. Ldgg halloumin
och tomaterna i kastrullen och IGt de koka

med i ndgra minuter.

Rosta brodet och gnugga ytan med vitloken.
Ringla éver olivoljan och skdr brédet i kuber.
Servera soppan med krutongerna och hackad
basilika.




TIPS

Halloumi har viildigt Iang hallbarhet
sd du kan alltid ha nagra stycken i kylen,
da har du alltid en till hands for att
laga en god middag.

INGREDIENSER TILL 4 PORTIONER

4 st wraps eller tunnbrod sa stora sa de gar att vika ihop
smor till broden

2 pkt Fontana Halloumi Original

2 st roda paprikor

1 st rodlok

1 pase ruccolasallad

2 msk Fontana Olivolja Original

1 pkt Fontana Tzatziki

GOR SA HAR
Bred smér pa brodet. Skiva rddloken tunt och skér paprikan

imindre bitar. Ldgg ut sallad pa brddet och Idgg pa paprika
och I6k.

Skiva och stek halloumi. Ldgg halloumiskivorna pa sallads-
bddden, toppa med tzatziki och vik ihop bréden. Svep gdrna
bakplatspapper runt wrapsen sa blir det enklare att dta.









INGREDIENSER TILL 2-4 PORTIONER

100 g Fontana Feta Original

100 g Fontana Saganaki

100 g Fontana Frixos Finest™ Graviera
100 g Fontana Halloumi Original

2 st tomater

5 st Peperoni, Fontana Peperoni

1/2 st gron paprika

1 st rod chili, tunt skivad

oregano

peppar

Fontana Olivolja Original Extra Virgin

GOR SA HAR
Sdtt ugnen pa 200°C.

Tdrna alla ostar och Idgg ned i sma formar eller en storre tillsammans med oregano,
olivolja, skivad chili samt peperoni. och skivad peperoni. R6r runt och férdela i fyra sma
ugnsformar eller en stérre form. Skiva tomaterna och férdela éverst, ringla 6ver olivolja
och strd éver oregano.

Gratinera i ugn i cirka 10-15 minuter tills osten smdilt.

TR



Dessa chili-marinerade halloumiburgare med citrus
slaw blir garanterat en hit déirfér gor vi den med dubbla
halloumiburgare. Mums!

INGREDIENSER

2 pkt Fontana MAX Halloumiburgare

6 msk stark chilisas

2 msk Fontana Olivolja Extra Virgin Original

2 st morotter som skalas och strimlas

4 litet vitkalshuvud som skalas och strimlas

1 st rodlok, finskivad

4 msk majonnas

1 msk citronsaft

1 msk limejuice

1 msk koriander, finhackad

Sallad eller spenatblad till varje halloumiburgare
4 st hamburgerbréd eller ciabatta, delade och rostade
Tomatskivor att toppa med

Chilisas till dressing

GOR SA HAR
1. Dela férsiktigt halloumiburgarna och marinera dem tillsammans
med chilisas och olivolja och lat dra under tiden du gor citrus slaw.

. Skala och riv morétter, vitkal och rédIok i en stor skdl. Tillscitt majonnds,
citron och limejuice, koriander och rér om, Idt ligga och dra.

. Vdrm en non-stick stekpanna till medium=medelvdrme och stek
halloumiburgarna. Stek i ndgra minuter pa varje sida tills de
marinerade halloumiburgarna blivit gyllene och fdtt en skorpa.

. Ldgag till nagra sallads- eller spenatblad i botten av ciabatta- eller
hamburgerbréden, och toppa med halloumiburgarna, chilisds.
Stapla dubbla halloumiburgare med slaw, tomat och Idgg tills sist
pa det bversta brodlagret.




1. Chili-marinerad hallsuwmi-
burgare med. citrusdressing




14. Hallsumikveketler med. :
sollovkade tomaler

INGREDIENSER FOR 4-6 PORTIONER mjol till att forma bollarna —
500 g potatis 1 msk Fontana Olivolja Original Extra
Salt till kokningen av potatisen Virgin och rikligt med olivolja till ugnsformen
————d
~ = 1 frp Fontana Halloumi Original, grovriven
1 st 499 GOR SA HAR
1 stor finhackad 6k Potatisen kokas ldtt i saltat vatten. Efter
1 tsk mynta torkad potatisen dr kokad, hdll av vattnet och mosa
salt och peppar potatisen grovt. Blanda alla ingredienser med
10 st Fontana Soltorkade marinerade potatisen till bollar. Ldgg dem i ugnsformen.
R —— Grddda 20-25 min

SOMALET ICKEE i 180 grader eller tills de fdtt fin férg.

Servera med sallad, hackade tomater och
riven Halloumi. Det gar dven att fritera
halloumikroketterna.

15 st Fontana Kalamonoliver urkarnade
och hackade
1/2 dl persilja hackad




—

-~ -
-

15. Zwcchini~fritters med Wallowmi

INGREDIENSER, CA 12 ST TILL SERVERING

3 st zucchini, grovriven Fontana Tzatziki 350 g
2 st gul 16k, grovriven

3 st salladslok, finhackad GOR SA HAR
1 kruka persilja finhackad ‘ Ldgg den rivna zucchinii ett durkslag, salta och

1 st citron, rivet skal lat sta i cirka 30 minuter, tryck sedan ut resterande
1 frp Fontana Halloumi Original, grovriven av vétskan med hdnderna.

ca 2 dl vetemjol Légg alla ingredienser i en skdl och kndda val.
1/2 dl str6brod Om smeten inte dr tillréickligt fast, tillsdtt lite

1 st agg lattvispat strobrod eller mjél.

2 tsk oregano

Rulla smeten till bollar, vdrm stekpannan hdll i
1 tsk mynta olivolja och lidgg ned bollarna och platta sedan

1 tsk bakpulver till dem ndgot ndir du steker dem.
salt och peppar

Fontana Olivolja Original Extra Virgin
till stekning

Servera med tzatziki och bréd.




- 16. ’Tamfpdaxm”

Go6ren " marinad ” av cocktailtomater delade

i halvor, hacka basilika med lite olivolja, rér ihop och
lat sta ett tag. Grilla eller stek Halloumi, dela i bitar.
Sdtt sedan en tandpetare i tomaten och sedan
Halloumibiten i botten, klart.
/Anders

Brunchmacka med mosad avokado
(som bredbart pdldgg) och stekt
halloumi och ndgra paprikaringar.
Superenkelt och sa gott!

Koka pasta exempelvis Tagliatelle.

Stek schalottenlok och farsk spenat.
28. ' 8 . Hall pa gradde och blanda i olivtapenad.

Blanda med pastan.
Sallader med halloumi som krutonger.

SERVERA TILLSAMMANS MED

29 R“W n(,f/ Grovriven halloumi

Minitomater

Jag anvdnder riven halloumi Rostade pumpakarnor

pd pizzan, extra gott : och flingsalt

med chili halloumi. ,

/ Heidi e ' Allt ovan brukar jag

: hdlla upp i olika
skdlar sa alla kan
vdlja. Superldtt
och mina barn

dlskar det!/
Martina




3. Pira med Wallowmi

INGREDIENSER

Fontana Pizzabotten fardiggraddad

TOMATSAS, 4 PORTIONER

1 kg farska tomater
1 st vitloksklyfta

1 tsk socker

1 msk tomatpuré
basilika, finhackad
salt och peppar

TOPPING

2 frp Fontana Halloumi Original

2 st spetspaprikor, Fontana Grillad paprika
Kalamataoliver

Oregano

GOR SA HAR
Bérja med tomatsdsen. Blanda riven tomat,
basilika, socker, vitlok, salt och pepparien

kastrull och allt sjuda i cirka 15-20 minuter
under omrérning. Lat sdsen svalna.

PIZZATOPPING

Fordela sasen pa degbottnen men Idmna 1 cm
runt kanten. Lédgg pa paprikaskivor och oliver,
ddrefter pa halloumiskivorna.

Grddda i forvdrmd ugn i 250°C i cirka 6-8 minuter
for att fa en riktigt knaprig pizza med fin fdrg.

Stré pd oregano och servera direkt fran ugnen!



YA RWHa%wm
pov pmaw'

Grillad smérgds med halloumi
istdllet for vanlig ost. / Maria




3. Puw%
(ammrs
hallsumi

INGREDIENSER

1 frp Fontana
Pizzabotten
fardiggraddad

TOMATSAS, 4 PORT

1 kg farska tomater
1 vitloksklyfta

1 tsk socker

1 msk tomatpuré
basilika, finhackad
salt och peppar

GOR SA HAR

FYLLNING

300 g lammfars

2 st vitloksklyftor

2 krm salt

1 krm svartpeppar

1 liten rodlok

2 pkt Fontana
Halloumi Original 400 g
60 g Fontana
Kalamonoliver
urkdarnade

1 tsk torkad oregano
40 g ruccola
Fontana Olivolja
Original Extra Virgin
till stekning

Bérja med tomatsdsen. Blanda riven tomat,
basilika, socker, vitlok, salt och peppar i en kastrull
och allt sjuda i cirka 15-20 minuter under omrérning.

Lat sdsen svalna.

Stek lammfdrsen i lite olivolja tillsamman
med vitléken (finhackade), salta och peppra.
Skala och skiva rédloken i tunna klyftor.

Riv ett paket Fontana Halloumi grovt och skdr
eller bryt det andra paketet i cm stora bitar.

Bred ut tomatsdsen pad bottnarna och fordela
kottfdrsen och osten éver pizzabottnarna.

Grddda i férvdrmd ugn i 250°C i cirka 6-8 minuter
for att fa en riktigt knaprig pizza med fin fdrg.

Stré over oliverna, oregano och ruccola, servera
pizzorna med Fontanas Tzatziki.



31 Moussaka wegetarisk

INGREDIENSER FOR 6 PORTIONER

800 g potatis skivad (rd)

2 st aubergin, i skivor

2 st zuccini, i skivor

2 st paprika strimlad, valfri farg

2 pkt Fontana Halloumi Original

100 g Fontana Halloumi Original riven
alt. Fontana Frixos Finest™ Graviera riven

SALSA

1 st burk krossade tomater

1 tsk socker

1 dl basilika och eller persilja hackad

1 st vitloksklyfta pressad/hackad

1 burk Fontana Bruschetta soltorkade
Tomater+ vatten sa det blir tot 2 dl.

4 msk Fontana Olivolja Original Extra

Virgin

BECHAMELSAS

70 g smor

6 msk mjol

10 dI mjolk
300 g yoghurt
1 st aggula

GOR SA HAR
Ldgg de skivade och strimlade grénsakerna pa it >
en pldt, ringla pd olivolja och salta lite. Grilla r‘&
till dem dr lditt gyllenbruna. Ldgg potatisen pd
en plat, ringla pa olivolja och stré over lite salt.
Grilla tills de dr ldtt gyllenbruna.

Blanda allt till salsan i en kastrull férutom det
kryddgrona, koka ihop. Till sist ha i det
kryddgréna.

GOR SA HAR
Smdlt sméret i en kastrull, vispa ner mjélet. S

Hadll i ljummen mjolk och fortsditt vispa.
Tag av frdn vdrmen.

I med gulan fort! Stelnar om man dr for
Iangsam. | med yoghurten.

Blir en fluffig sds. Form 34 x 22 cm. Olivolja
i botten. Gréddas i varmluft 250 grader.

Varva:

Potatis

1/2 mdngden salsa

1/2 mdngden gronsaker
Skivad Fontana Halloumi
1/2 mdngden Salsa

1/2 mdngden Gronsaker

Toppa med Bechamelsdsen, lite strébréd och
riven ost. Servera med tzatziki och oliver.






Komponera géirna olika

Tl P S spett och lat ditt sdllskap

vdlja sina favoriter.




J9. Wallowmi-spetl

INGREDIENSERTILL 3 SPETT

1 pkt Fontana Halloumi Original

6 st soltorkade tomatskivor, halveras
Fontana Soltorkade tomater

6 st Fontana Frixos Finest™ Kalamataoliver
3 st Fontana Frixos Finest™ Halkidikioliver
basilika

Fontana Olivolja Original Extra Virgin

GOR SA HAR
Skdir 12 st kuber av halloumi,
stek dem i olivolja i stekpanna.

GOR SPETTEN SA HAR:

Varva 4 st halloumikuber, 3 st halvor av
soltorkad tomat med gréna och svarta oliver.
Hacka basilika och stro éver. Servera direkt.







36. Hallowmi Kleflike
- Sa%&apsﬁamwwm

INGREDIENSER TILL 2 PORTIONER

1 pkt Fontana Frixos Finest™ Halloumi, delas i 6 bitar
10 st Fontana Soltorkade marinerade tomater
10 st Fontana Kronartskockor

5 st Portobello-svampar grovskivad

5 st Fontana Peperoni

1 tsk oregano

1 tsk timjan

1 msk vinager

1/2 dl Fontana Olivolja Original Extra Virgin
salt och peppar

Aluminiumfolie och bakplatspapper

GOR SA HAR
Blanda alla ingredienser vdl. Ldgg dem forst i bakplatspapper
sen i aluminiumfolie och forslut vdil.

Tips! Vdlj Fontana Frixos Finest Halloumi som dr gjord endast
av far- och getmjélk. Grédda i 200°C i cirka 20-30 minuter.

Ta bort aluminiumfolien och servera rditten i bakpldtspapperet i
Iampligt fat eller gryta. Serveras varm i knytet och helst pé en gang.




). Halloumi-fyics

INGREDIENSER, 2-4 PORTIONER GOR SA HAR:

1 pkt Fontana Halloumi Original Halloumifries, skdr halloumi i stdnger och
1 dl majsmjél fritera gyllenbruna. Gott till kott, fisk eller
Olja till fritering bara som snacks. Servera med kall sas.
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INGREDIENSER TILL 4 PORTIONER

4 st pitabrod

1 pkt Fontana Halloumi Original
1 pkt Fontana Hummus Original
1/2 dl fint majsmjol eller vetemjol
ruccolasallad \
olja till fritering

GOR SA HAR:

Skdr halloumi i stdnger och vind i
majsmjol. Fritera dom gyllenbruna.
Lédgg halloumifries i wraps tillsammans
med ruccolasallad och hummus, vik : \
ihop. Svep ett bakpldtsapper runtoch

stdll i en liten bdgare.

" \L. 'M"'
pnl3 4‘.\4»..*’1 e .




39 Snabba pastan

med viven Hallowmi

INGREDIENSER TILL 4 PORTIONER

4 dl valifri pasta

2 pkt Fontana Halloumi Original

1 dl Fontana Olivolja Original Extra
Virgin

till marinaden

1 kruka persilja

2 st farska chilifrukter, rod

2 vitloksklyftor

Fontana Olivolja original Extra Virgin
till stekningen

salt och peppar

GOR SA HAR

Koka pastan enligt anvisning. Riv halloumi.
Skdir chilifrukterna i tunna skivor, hacka
persilian, hacka vitlbken. Gor marinaden,
stek chili och vitlok i olivolja. Stek vitloken
tills den blir gyllenbrun, det dr viktigt.
Blanda stekt chili och vitlok med olivolja
och strd éver den hackade persiljan och rér

ihop till en marinad, salta och peppra efter
behov.

Blanda marinaden med den férdigkokta
pastan och rér runt. Toppa med riven
halloumi.




1. Ke%ﬁa%wvaaém&

INGREDIENSER GOR SA HAR

1 pkt Fontana Halloumi Original Koka upp vattnet. Koka halloumi i cirka 15
2 msk Fontana Bruschetta soltorkade  minuter. Skiva brodet och dela den kokta
tomater halloumi och Icigg pd brédskivorna.

valfritt brod
farska tomater
basilika, hackad

peppar
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