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Pa Firingsé utanfér Stockholm odlar vi i familjen Norman véra sallater och 0

farska 6rter for att aret runt kunna erbjuda dig nya smaker och matupplevelser. A
Och fér oss handlar det goda inte bara om smaken. Vi ménar om att odla véra ©
gronsaker med hinsyn till ménniskor, djur och natur. SV EG RO

PRIMA SVENSKT

GODA RECEPT PA ALL VARLDENS SALLADSDRESSINGAR

Véra érter, sallater och vér packade potatis mérker vi med Svenskt Sigill,

é\‘ ,,,‘ dra 6 .er sallater och vdr packa epooa is mdrker vi med Svenskt Sigi

w ett kvalitetsmdrke som garanterar att rdvarorna dr producerade pd svenska
gdrdar som lever upp till héga krav pd livsmedelssiikerhet och miljshdnsyn.
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SVEGRO

PRIMA SVENSKT

FR;&GOR, TIPS OCH RECEPT:
WWW.SVEGRO.SE, TEL 08-602 23 00



ilj din faroritsallat!

Lat middagen gronska. Servera en sallat som tillbehor till middagen eller

en sallad som en ritt i sig. Sallater finns i alla olika smaker, former och

farger. Vissa dr krispiga, andra mjuka. Nagra sma och andra stora. En del

ar syrliga, en del peppriga. Blanda flera olika sorter och hitta din egen

favoritsallad. Alltid ett sikert kort till kommande middagar! Vi odlar véra

sallater i kruka aret om helt utan kemiska vixtskyddsmedel. Vill du prova

flera av vara hirliga recept ar du vilkommen att besska oss pa www.svegro.se

Ortvindigrett

3 pL

1 kruka Svegro firsk basilika

1 kruka Svegro dill

1 kruka Svegro firsk koriander
5 msk farskpressad citronsaft
2 knivsuddar chilipulver

1 vitloksklyfta, pressad

1 krm salt

2 dl olivolja

Koér i mixern.

Tillsitt oljan droppvis under gang.

Apelsin- och

3 pL

1 kruka Svegro firsk basilika
1/2 dl firskpressad apelsinjuice
4 msk vitvinsvinsger

1/2 tsk fransk senap

2 dl olivolja

1/2 tsk honung

Koé6r i mixern.

Bonddressing

4 PORTIONER

1 kruka Svegro persilja, hackad
3/4 dl vispgriadde

1 dggula

1 tsk attika 12 %

3 msk socker

Vispa griadden med elvisp till tjockflytande och
rér direfter ner persilja, dggula, dttika och
socker. Smaka av dressingen och vispa lite till
for att fa ratt konsistens (tjockﬂytande).

4 PORTIONER

1/2 vitleksklyfta, pressad

1 tsk farskpressad citronsaft
1 msk sambal oelek

3 msk résocker

1 tsk salt

5-8 msk vatten

1dl jordnétssmér

Vispa samman alla ingredienser.

Dragon- och
s ot

4 PORTIONER

1 kruka Svegro firsk fransk dragon, repad, hackad
3 msk fransk senap

1 msk vinsger

1 vitlsksklyfta, pressad

1 dggula

1 krm salt

2 krm nymald svartpeppar

11/2 dl mild olivolja

Rér samman alla ingredienser utom olivoljan
i en bunke. Hill i olivoljan i en tunn stréle
under vispning.

DWWM
Uimesmak

4 PORTIONER

3 msk firskpressad limejuice
1 msk socker

2 tsk salt

1 vitloksklyfta, pressad

2 tsk nymald svartpeppar

Vispa samman alla ingredienser.

3 msk olivolja

1 msk vindger

1 krm salt

1/2 krm nymald svartpeppar

Variera genom att smaksitta med din
favoritsrt (hackad), pressad vitlsk eller
osttad senap.

Tips! Det gér bra att byta ut 1/3 olja mot vatten
for att f4 en mindre fet vinsigrett.

4 PORTIONER

1 dl Svegro firsk koriander, hackad
1 msk rasocker

1 tsk salt

1 vitloksklyfta, pressad

1 tsk chilipeppar

saften fran en citron

Blanda alla ingredienserna och servera med

t ex finhackad gurka, tomat och r&dlsk.

4 PORTIONER

2 dl tahina (sesampasta)
saften fran en citron

2 vitlsksklyftor, pressade
vatten

salt

Blanda tahinan med citronsaft och vitlok.
Roér ner vatten langsamt tills dressingen ar

slat och smaka av med salt.

Visste du ‘)\

- Alla sallater ska férvaras i kylskap. Lat

krukan gidrna sta kvar i plastpasen.

+ Om sallaten slokar ligg den i iskallt
vatten med isbitar ett par minuter fér att
pigga upp den. Torka den i en sallats-
slunga eller ligg den i en handduk och
vispa den runt huvudet ett par varv. S&
blir sallatsbladen som firska igen.

- Ténk pa att sallatsbladen ska vara helt
torra nir du blandar dem i en dressing.
Annars fister inte den goda oljan. Och

servera salladen direkt niar den ar dressad.



