Vi

gar att frysa?

| mé&nga fall kan mejeriprodukter som nérmar sig bastfore-datum frysas in och
anvandas senare. Las var frysguide och slang mindre!
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CREME FRAICHE

Créme fraiche kan frysas in som
den dr, eller anvéndas som bas
i frysta desserter som mousse
eller parfait.

Vid upptining tappar créme
fraiche sin ursprungliga funktion.
Anvand till soppa, s@s och
grytor som mixas upp innan
servering.
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Smér fungerar utmarkt att frysa
in och anvénda efter sista
forbrukningsdatum.

Kan frysas men tappar sin
ursprungliga funktion ndr den
tinar. Anvand till soppa, sés och
puréer som mixas sldta.

CREAM CHEESE SOFT CHEESE
25%15kg e 16%|15kg e
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FARSKOST
OCH KVARG

Farskost och Kesella® kvarg.
blir grynig om den fryses som
den &r. Daremot fungerar det
utmérkt att géra cheesecakes,
mousser och andra desserter
som i sin tur kan frysas.

ka mejeriprodukter

GRADDE

Farsk gradde och matlagnings-
gradde kan frysas in som den ér.
Farsk grédde kan ocksé anvéndas
som bas i frysta desserter som
mousse eller parfait.

Vid upptining tappar gradde sin

ursprungliga funktion. Anvand till

soppa, sés och grytor som mixas
upp innan servering.
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GREKISK YOGHURT
10% | 5KG:
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Yoghurt kan inte frysas som
den ar da den blir grynig
och vattning effer upptining.
Daremot kan yoghurt anvéndas
som bas i frysta desserfer som
exempelvis mousse eller parfait.

DESSA PRODUKTER FUNGERAR MINDRE BRA ATT FRYSA ,7;% Kan frysas

%ﬁ Smetana, Keso® Cottage cheese och vitost.
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som den dr.

KOM IHAG:

e Frys in innan bastfére-
datumet har passerat

e Frystid max tre manader

e Tina allfid upp produkterna
l&ngsamt i kyl

HARDOST

Ha&rdostar med hég fetthalt (25 %
eller mer) gér bra att frysa i bitar,
skivor eller som riven. Anvénd
helst behallare med tatslutande
lock eller fryspése. Tina i kylen
och anvénd sé& fort som majligt.

Aven mégelostar gér bra aft
frysa. Tina osten i kylen och
anvand i matlagning.
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GRADDFIL

Graddfil kan inte frysas som
den &r dé& den blir grynig och
vattnig effer upptining. Déaremot
kan graddfil anvéndas som bas
i frysta desserter som exempelvis
mousse eller parfait.

%ﬁ Fungerar inte sa
% bra att frysa.

é Kan anvéndas som ingrediens i raft
% som kan frysas.

Pé kund.arla.se hittar du recept
pa frysvénliga desserter och fler
svinnsmarta tips.




