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Følgende oppskriftene og bilder er laget av Hege Stubberud, Espen Ellevold, Svenn Magnus Jamt  

SKJØROST OSTEKAKE

500 g skjørost
½ l appelsin gele
2 ss sukker (smak til)

Kjør skjørosten i foodprossesor til den er glatt. 
Tilsett sukker, og hell i gele. Støp i form på nøttebunn.

Server med jordbærcouli.

Couli: Miks sammen jordbær og sukker til tyntflytende. 
Juster konsistensen med vann. (Kan bruke syltetøy om nødvendig) 

SKJØROSTFORM MED URTER OG BACON

500 g skjørost
1 liten boks champingnon
1 liten boks mais
1 rød paprika
litt purre
1 liten boks ananas i biter

2 esker Kremost urter
3 dl lettrømme
½ -1 dl kremfløte
ananassaft
salt
sitronpepper
Fjellurtdressing (fra Fjellurt)

200 g bacon
litt purre

Smør en ildfast form. Ha i champignon, mais, hakket paprika og purre i forma. Sil av safta fra anan-
asen for å ta vare på det. Ha i ananas i formen. Bland det hele lett med skjørosten. Pisk sammen 
urteost, rømme og fløte. Smak til med ananassaft, salt, pepper og støtte urtekrydder. Hell bland-
inga over i formen. Settes inn i ovn på 200 °C I 15-20 min. Sprøstek bacon i en panne. Skjær purre i 
ringer og la det surre i baconfettet. Dryss bacon og purreblandingen over skjørosten.



PAI MED SKJØROST

100 g mykt smør
100 g skjørost
½ ts salt
1 ½ dl hvetemel

½  purre
1 paprika
4 skiver spekeskinke
100 g skjørost
litt urter
2 egg
2 dl matfløte
revet ost

Bland sammen smør, skjørost, salt og hvetemel 
til en deig. Trykk den ut i en 26 cm form. Stikk 
bunnen med gaffel. Forstek bunnen i ovn på 
180 °C i noen minutter, til den er gyllen brun.

Skjær skinken i strimler, paprika i terninger og 
purren snittes. Fordel dette og skjørost i for-
men på bunnen. Bland sammen egg og fløte, 
smak til med urter og hell over. Strø revet ost 
på toppen. Stekes i ovn på 225 °C i 20-25 min.

KARBONADE MED SKJØROST

450 g okse rundsteik
1-2 egg
250 g skjørost
3 dl vann
1 løk
1 ½ ts sennep
1 ½ ts oregano
salt
pepper
(hvitløk)

Mal kjøttet. Ha det i en mikser, bland i salt, 
finhakket løk og spe med iskaldt vann. Ha 
i egg, skjørost og krydrene. Smak til ekstra 
med salt.

SKJØROSTCALZONE

50 g gjær
3 dl vann
400 g hvetemel
2 ss olje
1 egg

Fyll:
100 g revet ost
200 g skjørost
100 g asparges
100 g sukkererter
1-2 fedd hvitløk
300 g strimlet svinekjøtt
1 løk
basilikum

Lag en gjærdeigen og la den heve.
Kjevl ut deigen i 6 sirkler. Fyll den ene halv 
delen med fyllet som står lengre ned. Brett 
sammen deigen til en halv måne, å pensle med 
egg. Stekes ved 200 °C i 12-15 min

Fyll:
Bland ost, skjørost, salt, finhakket hvitløk og 
basilikum sammen. Kutt asparges og sukker-
erter i strimler, tørr stekes, krydres og avkjøles. 
Kutt løk og stek i panne med kjøttet og litt olje. 
Avkjøl.

OBS: Pass på å smak til med salt!


