Pa Firings6 utanfér Stockholm odlar vi i familjen Norman vara sallater och érter
for att dret runt kunna erbjuda dig nya smaker och matupplevelser. Och fér oss
handlar det goda inte bara om smaken. Vi manar om att odla vara

gronsaker med h'zinsyn till ménniskor, djur och natur.

PRIMA SVENSKT

Véra ekologiska érter dir producerade enligt KRAV:s regler. KRAV kontrollerar alla
led i sdvil produktion som distribution till dess att KRAV-mdrket sditts pd produkten.

\\‘ ,/, Véra érter, sallater och den packade potatisen mérker vi med Svenskt Sigill, ett
-

w{ kvalitetsmérke som garanterar att rdvarorna dr producerade pd svenska gardar
som lever upp till héga krav pd livsmedelssikerhet och miljohinsyn.

\ Y 4

SVEGRO

PRIMA SVENSKT

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




Grilla med finsha crtey!

Grilla lite gronare, sa blir maten bade skénare och godare.

Marinera kéttet med koriander och mynta eller laga en enkel

Q basilika- och apelsindipp som passar till allt. Med firska érter

bade smakar och doftar maten godare. Oavsett om du grillar

gronsaker, kott eller fisk. Har far du nya littlagade recept som

lyfter smakerna i vilken grillritt som helst. Vill du prova flera av vara hirliga

recept 4r du vilkommen att bescka oss pa www.svegro.se

Dragosn- och
wwww@ﬂmag/owmm 3 o)

God att servera till grillade rikor, fisk eller kyckling

1 kruka Svegro firsk dragon, plockad
1 kruka Svegro persilja, hackad

50 g mandel, skéllad

1 msk firskpressad citronsaft

1 vitloksklyfta

1 tsk chilipulver

1/2 tsk salt

2 dl olivolja

Mixa alla ingredienser utom oljan i en matberedare
tills det blir en jamn smet. Fortsitt att mixa och

tillsitt oljan i en tunn stréle.

MMyrtapesto.

En stor favoritsés, gott som tillbehér till ndstan

allt, p& bréd, kyckling, fisk, kétt och grénsaker

1 kruka Svegro farsk mynta, hackad
1 kruka Svegro grislok, hackad

1dl pinjenétter

1 vitloksklyfta, skalad och skivad

1 lime, rivet skal och saft

1/2 dI olivolja

1 tsk flingsalt

Mixa alla ingredienser i en mixer.

Wta‘ och
WMWW (2 pL sks)

Hérliga orientaliska smaker till grillad fisk,
kyckling eller kalv.

2 dl Svegro firsk mynta

2 dl Svegro firsk koriander
1 firsk grén chili

1 vitloksklyfta, skalad

2 msk farskpressad limesaft
salt

1 dl creme fraiche

Mixa alla ingredienser férutom creme fraiche med en
stavmixer i en skal tills det &r en jimn réra. Smaka av

med salt och rér samman med creme fraiche.

Lime- och

God till kott och fisk.

2 krukor Svegro bladpersilja, hackad
2 lime, rivet skal och saft

1 vitlsk, pressad

3 msk olivolja

gourmetsalt och nymald svartpeppar

Mixa alla ingredienser med stavmixer eller i
matberedare.Hill toppingen &ver grillat kétt eller
fisk och servera.

Basibika- och
W&W (3 DL DIPPSAS)

God att servera med grénsaksstavar eller till grillad
lax, flask eller kyckling.

2 krukor Svegro firsk basilika
1 burk vita bénor, avrunna

3 apelsiner, rivet skal och saft
5 msk olivolja

salt och nymald svartpeppar

Mixa basilikan med vita bénor och skalet och saften
av apelsinerna i en matberedare eller med stavmixer.
Tillsdtt olivoljan lite i taget och smaka av med salt

och peppar.

Rosmarin- och

Passar fantastiskt bra till en grillad kéttbit, kyckling
eller ugnsbakad potatis.

200 g smér, rumstempererat
1 kruka Svegro grislok, fint hackat
1 kruka Svegro firsk rosmarin, fint hackad

gourmetsalt och nymald svart peppar

Blanda sméret med graslék och rosmarin.

Smaka av med salt och peppar.

God réra till grillade morétter, kyckling eller lamm.

1 kruka Svegro firsk timjan, hackad
1 citron, rivet skal och saft

2 dl matlagningsyoghurt

salt och nymald svartpeppar

Blanda alla ingredienser och smaka av med
salt och peppar.

Mymta- och

Njut peston till grillad fisk, gronsaker, kyckling,
flask- eller nstkstt. Gott p& Crostini.

1 kruka Svegro firsk mynta, hackad
1 kruka Svegro grislok, hackad

250 g gréna drtor

1 msk olivolja

3 msk farskpressad citronsaft

1 vitlsksklyfta, pressad

1 tsk salt

Mixa alla ingredienser med stavmixer eller

i matberedare.
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Marinad och dressing.
600 g lammentrecote, kycklinglarfilé eller fldskkarré

Chermoula, 2 dl

1 kruka Svegro firsk koriander, hackad

1 kruka Svegro farsk mynta, hackad

3 vitloksklyftor, skalade och fint hackade
1 spansk peppar, urkirnad och strimlad
1 tsk spiskummin

1 tsk paprikapulver

1 citron, rivet skal och saft

1 dl olivolja

1/2 tsk salt

Blanda alla ingredienser till chermoulan. Skir
kottet i cm stora bitar. Ta hilften av chermoulan
och marinera kéttbitarna i ca 1 timme. Tré upp
kottet pa fyra spett och grilla ca 10 minuter runt
om. Haill resterande chermoula éver grillspetten

innan servering. Servera med en grénsallad.

Visste dun att!

Chermoula dr en kryddrik marinad till grillat.

Marinaden anvinds ofta i matlagningen i
Algeriet, Marocko och Tunisien. Smaken
paminner om pesto men hir ér det koriander

och mynta istillet for basilika.




