Smérgds med ricottaost och fikon

.

portioner:
- 1 limpa ciabattabréd
- 1-2 msk olivolja
- 225 g ricottaost
- 2-3 skivade férska eller halviorkade fikon
- 1 urkdmad och tunt skuren mogen persika
(alternativt nektarin eller péron)
- 4 tsk 1&nnsirap eller klar honung
- Krydda med Ejrskmold svartpeppar
- 8-12 skivor parmaskinka

Dela ciabattalimpan horisontellt p& mitten och skér sedan
varie del i tv& delar. Droppa lite olivolja och sird ut
generdst med ricottaost pa varje del. Lagg fikon- och
persikoskivorna pé ricottaosten och droppa 1 1sk [6nnsirap
eller honung pé& frukien. Krydda med lite férskmald peppar.
Vik 2-3 skivor parmaskinka pa varje smérgds och servera
omedelbart.

Parmaskinka och mozzarella med rucola

2 ioner:

- 2 skivade stora tomater

- 2 stora navar vildrucola

- 2 hela mozzarellaostar

- 8-10 skivor parmaskinka

- Négra stank jungfruolivolja
- Négra stank balsamvindger

ldgg upp fomaterna och rucolan pé tva serveringsfat.
Riv sonder eller skar mozzarellaosten i skivor och lagg
den pd ena sidan. lagg upp vikia parmaskinkbitar p&
varje fat. Droppa jungfruolivolja och balsamvindger pé
mozzarellaosten och servera omedelbart..
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PARMASKINKA

Helt naturligt
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Parmaskinka
Helt naturligt
Parmaskinkan @r juvelen i den italienska kulinariska

kronan och hégt uppskatiad sedan érhundraden.
Det unika mikroklimatet i Parma i kombination med

fillverkarnas kunnande resulterar i dess ljuvliga séta smak.

Enligt lag fér parmaskinkan endast fillverkas i Parma-regio-
nen av grisar som &r fédda och uppfédda i lialien.
Denna region har en tradition aft lagra skinka som

stréicker sig 2000 ér fillbaka.

Parmaskinka &r en naturlig produkt. Endast salt fillsétts
fér att befrémia logringsprocessen. Skinkan har dessutom
en lag kolesterolhalt och innehéller mycket protein.

Serveringstips

> Servera parmaskinkan i funna
skivor och i rumstemperatur.

> Fér en Klassisk antipasto (férrdtt),
légg upp tre - fyra skivor parmaskinka p& en tallrik
tillsammans med endast farskt italienskt brod.

> Svep in farska fikon eller honungsme|on|<|yﬂor med
parmaskinka.

> Gér en italiensk panini genom aft lagga skivor
av pormoskinko i eft krispigf vitt brod med farsk
eller rékt mozzarella och tomatskivor.

> linda parmaskinka runt brédpinnar eller latt kokt
sparris med riven parmesanost.

> Tillsétt strimlor av parmaskinka
i pasta, ris, risofto eller i
grénsaker s&som
bondbénor och értor.




