Njut av var delikatesspotatis med primérkinsla, odlad med kirlek och omsorg i Sverige.
En potatis 4r 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 bast.

Vi i familjen Norman har utvecklat och arbetat med potatis sedan 1960. Vi hoppas
att vara fina knélar inspirerar dig till njutbara héjder i din matlagning

Svegros samtliga packerier dr certifierade enligt SMAK:s riktlinjer for
hygien-, miljé-. och kvalitetsarbete pd potatispackerier.

'SVENSK MATPOTATIS
KONTROLL
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Vér ekologiska potatis dr producerad enligt KRAV:s regler. KRAV kontrollerar alla led i
sdudl produktion som distribution till dess att KRAV-miirket sdtts pd produkten.

\\‘ ’/, Vira orter, sallater och vdr packade potatis mérker vi med Svenskt Sigill, ett
—, =}

W kvalitetsmdrke som garanterar att rdvarorna dr producerade pd svenska gardar
som lever upp till higa krav pd livsmedelssiikerhet och miljohénsyn.

\ Y 4

SVEGRO

PRIMA SVENSKT

FRAGOR, TIPS OCH RECEPT:
WWW.SVEGRO.SE, TEL 08-602 23 00

"ANATANNT/NVAYON ¥3L3d LSITALSLVA/LdIDTA "NVNION VITINVA AVIDOLOL

NYA LJUVLIGT GODA RECEPT

PRIMA SVENSKT




Vora absobuta tern!

Vi dlskar potatis. Det spelar ingen roll om det 4r smépotatis eller storpotatis,

mjolig eller fast, rund eller avling, réd eller bla. Vi gillar potatis for att

den kan tillagas pa tusen olika sitt, hir i receptfoldern bjuder vi dig pa

fem ljuvligt goda recept med inspiration fran bade Indien och Italien.

Var sa goda och njut! Fér fler recept vilkomna till svegro.se

Pormesoan - och WQ/WMM polatis i oo

Mums att servera med en god kétthit!

1 kg Svegro Amandinepotatis
100 g parmesanost, fint riven
3 msk olivolja

1 kruka Svegro persilja, hackad

1 tsk svartpeppar

Sdtt ugnen pé 225°. Koka potatisen i saltat

vatten i ca 20 min. Dela den pa mitten och ligg
i ett ugnsfast fat. Stré éver parmesanost, olivolja,
persilja och svartpeppar. Rér om. Rosta i ugnen

i ca I5 min.

Smatt 8. Gott Pultanesca

Med smak av Italien.

4 portioner som ensam ritt eller 6-8 portioner

som tillbehor till grillad fisk eller kétt.

1 kg Svegro Smitt & Gott potatis
2 dl svarta urkiarnade oliver

1 vitloksklyfta, skalad och skivad
5 st sardellfiléer

1 burk krossade tomater

1 spansk peppar, strimlad

100 g kapris

1 kruka Svegro basilika

salt

olivolja till stekning

Koka potatisen ca 20 min i saltat vatten. Stek
oliver, vitlék och sardellfiléer i olivolja. Tillsatt
tomater, spansk peppar, kapris och koka ihop.
Smaka av med salt. Dela potatisen och vind
forsiktigt ner den i sasen.

Pa/w;‘m/h/l/l’l/hﬁb 4 PORTIONER

Servera potatisen l[jummen och med hirligt

krispig krispsallat.

1 kg Svegro Cheriepotatis

3 dl gridde

100 g chévreost

1 kruka Svegro rosmarin, repad och finhackad
(spara nagra kvistar till dekoration)

salt

nymald svartpeppar

200 g parmaskinka

1 kruka Svegro krispsallat

Koka potatisen ca 20 min i saltat vatten. Dela
potatisen. Koka ihop gridde, chevreost och
rosmarin. Sjud under omrérning i ett par min.
Smaka av med salt och peppar. Vind ner potatisen
i sésen. Servera med parmaskinka och krispsallat.

Dekorera med en rosmarinkvist.

Wfl}lﬂt 4 PORTIONER

Mosa potatisen med en gaffel sa far du

» »
stompat mos.

1 kg Svegro Mandelpotatis, tvittad

2 1/2 dI turkisk yoghurt

1 dl olivolja

1 vitloksklyfta, pressad

1 dl riven pepparrot, fint riven

1 kruka Svegro basilika, plockad (spara nagra
blad till dekoration)

4 farska Salsiccia korvar

salt

Koka potatisen i saltat vatten pa medelvirme i ca
20 min. Skala potatisen och mosa den med en
gaffel. Blanda ner yoghurt, olivolja, pepparrot
och basilika i potatisen och rér ihop. Smaka av
med salt. Stek korven pé svag virme. Servera med
potatismoset och dekorera med basilika.

Taméo»vbg/mﬂat hychling-
meoe potaf/w 4 PORTIONER

En flikt av Indien.

4 kycklinglar
1 kg Svegro Aspargespotatis (sparrispotatis), delad

Marinad:

3 msk Tandori masala

2 vitloksklyftor, skalade och pressade
3 cm ingeféra, skalad och riven

2 dl yoghurt

2 msk tomatpuré

1 msk olja

Sitt ugnen p& 200° grill. Blanda ihop marinaden.
Lagg potatisen och kycklingen pa ett ugnsfast fat,
ringla 6ver marinaden och grilla i ca 20-30 min
tills kycklingen #&r genomstekt och fatt fin firg.



