Njut av var delikatesspotatis med primérkinsla, odlad med kirlek och omsorg i Sverige.
En potatis ar inte bara en potatis. Olika sorter har sina speciella egenskaper som smak och
utseende. Med Svegros delikatesspotatis kan du vilja just den sort som passar dig bist.

Viifamiljen Norman har utvecklat och arbetat med potatis sedan 1960. Vi hoppas

att véra fina knélar inspirerar dig till njutbara héjder i din matlagning
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Svegros samtliga packerier dr certifierade enligt SMAK:s riktlinjer for
hygien-, miljo-. och kvalitetsarbete pd potatispackerier.

'SVENSK MATPOTATIS
KONTROLL

Vér ekologiska potatis iir producerad enligt KRAV:s regler. KRAV kontrollerar
alla led i sdvil produktion som distribution till dess att KRAV-miirket siitts
pd produkten.

.‘\1 f,,p Vira érter, sallater och vdr packade potatis méirker vi med Svenskt Sigill, ett
kvalitetsmdrke som garanterar att rdvarorna ér producerade pd svenska gardar
w som lever upp till hoga krav pd livsmedelssikerhet och miljhdnsyn.
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FRAGOR, TIPS OCH RECEPT:
WWW.SVEGRO.SE, TEL 08-602 23 00
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En ny delikatessknél har sett dagens ljus. Cherie. Liten, rod, fyllig och
tunnskalig och gar utmirkt att dta med skalet pd. Smaken &r sétaktig

och kastanjelik. Cherie passar bra att koka, steka, rosta och smakar underbart
it ex sallader. All var delikatesspotatis skrubbar vi noga i rent vatten, vilket
underlittar i koket. Vi packar sedan potatisen i pasar. I receptfoldern hittar
du inspirerande matritter, alla med favoritknélen som huvudingrediens.
Alla recept dr beriknade till 4 portioner om det inte star nagot annat.

Besok girna var hemsida for fler goda recept svegro.se

Peter 4r matkreatér och har medverkat i flera

kokbocker. Hans recept och matstyling dterfinns

ofta i mat- och inredningstidningar.

Tidigare har han drivit egen restaurang och
cateringverksamhet. Idag 4r han flitigt anlitat . . .
som matstylist och kock. Ohme“ Odl/ ’Z/OM'PW/Z/I/MIJO/(}L/I/% 2 PORTIONER

Peter kombinerar sitt genuina matintresse med

resor ver helajordklotet. Aven den egna trédgfirden I Spanien ir tortilla néstan en nationalritt. Stek potatis och 16k i olivolja pd medelvirme tills
ligger honom varmt om hjirtat. Att Peter Tillagad pa delikatesspotatis blir den en vinnare. potatisen dr mjuk. Vispa ihop dgg, rosmarin, salt
inspireras av sina resor mirks tydligt i hans recept. och peppar. Hill éver potatisen och léken i en sil
Det grona och skéna vurmar Peter lite extra for, 600 g Svegro Cherie delikatesspotatis, tirnad sé att 6verskottet av oljan rinner av. Blanda ihop
darfér dr det nu extra roligt for Svegro att fa T gul 18k, skivad potatis, 16k och dggblandning. Ta lite olivolja
bjuda pa hans hirliga recept. 2 igg i pannan och hill ner tortillablandningen.

I msk rosmarin Stek pa medelvirme tills tortillan satt sig pa

salt, peppar undersidan. Vand och stek fardigt.

2 msk olivolja
Tips! Lika god kall och passar darfér perfekt till

en picnic!
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Som hittat fér alla som gillar lite sting i smaken.

600 g Svegro Bla Kongo, skalad och grovt riven
3 msk mjsl

250 g fryst majs

1 kruka Svegro grislsk, hackad

3 cm firsk ingefira, riven

1 vitloksklyfta, pressad

2 réda chilifrukter, skivade

I tsk salt

rapsolja till stekning

Blanda ihop alla ingredienser till en tjock smet.

Hetta upp olja i en stekpanna och klicka i smeten.

Stek pé béda sidorna tills de far en knaprig stekyta.

Tips! Serveras som vegetarisk ritt.

o A 2 itis och y

Vi dter dven med 6gat. Paprikor i olika firger

ar vackert.

1 kg Svegro Amandinepotatis, halverade
3 paprikor i olika firger, delade i bitar
1 dl svarta oliver

1 kruka Svegro firsk timjan, hackad

2 msk olivolja

flingsalt, nymald svartpeppar

200 g fetaost

Sdtt ugnen pa 250°. Blanda potatis, paprikor, oliver
och timjan med olivolja. Salta och peppra. Ligg
potatisblandningen i en ugnsfast form och rosta

ica 25 min. Smula 6ver farosten och dekorera

med firsk timjan.

Tips! Servera med en kryddstark korv.

Smétt & Goltpotatis
Hur enkelt som helst!
1 kg Svegro Smatt & Gott delikatesspotatis

5 dl grovt salt
1 burk Ajvar Relish

Koka potatisen i grovt salt och 5 dl vatten med locket
pé ca 10 minuter eller tills de nitt och jamnt ar
mjuka. Hill av vattnet och lat potatisen dnga av nadgon

minut utan lock. Dippa i Ajvar Relish.

Tips! Servera som en #kta spansk tapasritt!

Vem har sagt att kéttfirssés maste serveras

med spagetti?

1 kg Svegro Sparrispotatis

1 gul 16k, hackad

2 vitlsksklyftor, hackade
600 g kottfirs

I burk tomater (400 g)

1 kruka Svegro firsk oregano
1 kruka Svegro firsk timjan
2 msk olivolja

1 tsk salt/I tsk nymald svartpeppar

Ligg den oskalade potatisen i kokande saltat vatten och
sjud i 20 min. Fris gul 16k och vitlék mjuka i olja. Ligg
i kéttfirsen och mosa sénder med en gaffel, stek ytter-
ligare ndgon minut. Sl p4 tomaterna, 3 dl vatten och
14t allt koka ca 5 min. Rér ner firska érter och smaka av
med salt och peppar. Bryt eller skir potatisen i mindre

bitar och blanda ner i kottfarssasen.




Maondelpolatis- och hohosbullor

Bullar &r gott. Potatisbullar annu godare. Och

mandelpotatis- och kokosbullar godast!

1 kg Svegro Mandelpotatis
2 4gg

2 msk smilt smor

1 tsk curry

1 kruka Svegro dill, hackad
1 tsk salt

2 dl kokos

smor till stekning

Lagg den oskalade potatisen i kokande saltat vatten
och sjud i 20 min. Skala potatisen och mosa med

en gaffel. Blanda moset med i4gg, smilt smér, curry,
dill och smaka av med salt. Lat moset kallna. Forma
potatismoset till en ling rulle och dela i 12 jamna
bitar. Forma platta bullar och vind dem i kokos. Fris
bullarna guldbruna pé béda sidor i medeltemperatur.

Servera med stekflisk, fetaost eller lammkorvar.

Tips! Byt ut curry och dill mot rucola och parmesan.

Ugrnsbahad Smatt & Gottpotatis med. vitlshsgrissms

Ett kilo Smatt & Gott, in i ugnen och vips &r det klart!

1 kg Svegro Smatt & Gott delikatesspotatis

1 msk Svegro farsk rosmarin, finhackad

3 msk olivolja

2 tsk flingsalt

Tahini r en pasta gjord pé sesamfrén. Lagg den oskalade potatisen i kokande saltat vatten
# " och sjud i 20 min. Kér drtorna i mixer med grislsk,
Ortsmor
. I kg Svegro Cherie delikatesspotatis sesampasta, honung, olivolja, vatten, citronsaft,
200 g smor, rumstempererat 16k och N dsalt. S
250 roéna artor vitlok och smaka av med salt. Servera potatisen
1 kruka Svegro graslék, finhackat 50gg P
I kruka Svegro grislsk, hackad rykande het med grénirtstahini.

It,
salt, peppar 2 msk sesampasta (tahini)

2 msk flytande honung Tips! Ugnsrosta 1/2 kg morétter och gér morotstahini.
Sdtt ugnen pa 200°. Ligg potatisen i en ugnsfast A

I msk olivolja
form. Hall i olja och blanda i rosmarin och salt. 3 msk firskpressad citronsaft

Baka i ca 30 min mitt 1 ugnen. Blanda 1hop smor 2 msk vatten

och grislsk. Klicka i den ugnsbakade potatisen. 1 vitloksklyfta, pressad

1 tsk salt
Tips! Perfekt till en grillad kéttbit.




