P4 Firingss utanfér Stockholm odlar vi i familjen Norman véra sallater och
firska 6rter for att aret runt kunna erbjuda dig nya smaker och matupplevelser.
Och f6r oss handlar det goda inte bara om smaken. Vi manar om att odla véra
grénsaker med hénsyn till ménniskor, djur och natur.
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SVEGRO

PRIMA SVENSKT

HARLIGA RECEPT MED SMAK AV ITALIEN

Véra ekologiska érter, sallater och potatis éir producerade enligt KRAV:s
regler. KRAV kontrollerar alla led i sdvil produktion som distribution till dess att
KRAV-miirket sitts pd produkten.

Véra érter, sallater och den packade potatisen miirker vi med Svenskt Sigill, ett

kvalitetsmdrke som garanterar att rdvarorna éir producerade pd svenska gérdar

W som lever upp till héga krav pa livsmedelssikerhet och miljshénsyn.

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

'SVENSK MATPOTATIS
KONTROLL
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SVEGRO

PRIMA SVENSKT

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




Med smak av Jtalien!

Nu vill vi bjuda pa hirliga och enkla recept fran det Italienska koket. Alla

med firska orter i centrum. Sa gott och sa enkelt. Prova att byta ut pastan

mot potatis nir du serverar kottfirssas nasta gang. Och varfér inte bjuda pa

ett nybakat bréod med smak av salvia? Vill du prova flera av vara hirliga recept

ar du vilkommen att beséka oss pd www.svegro.se

med oregomo.

1 kg Svegro Klyft potatis, skalad och klyftad
1 kruka Svegro farsk oregano, finhackad

I citron, saft och zest

olivolja

salt

Sitt ugnen pa 200 grader.

Liagg potatisklyftorna i en ugnsfast form, lagom stor s
att det blir ett lager av potatisklyftor. Blanda potatis-
klyftorna med oregano, citronsaft, zest, olivolja och
salta. Hall 6ver vatten sa att det néstan ticker potatis-
klyftorna. Baka i ugnen tills vattnet férsvunnit. Ta ut
formen och ringla éver olivolja och baka vidare tills
potatisklyftorna har ftt fin farg.

Basilikapesto

2 krukor Svegro firsk basilika

85-100 g parmesanost

3 vitloksklyftor

100 g pinjenétter

spiad med olivolja till 6nskad konsistens

smaka av med salt

Kér allt utom olja och salt i mixer. Spad med olja till
6nskad konsistens. Smaka av med salt.
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4 PORTIONER SOM TILLBEHOR

1 kg Svegro Klyft potatis, skalade
5 msk smilt smor

1 kruka Svegro firsk rosmarin

3 msk strobrod

flingsalt och nymald vitpeppar

Sidtt ugnen pa 225 grader. Skir potatisen i tunna skivor,
fast inte helt igenom. Ligg potatisarna med den skivade
sidan upp i en smord form. Pensla dem med smiilt
smér och ugnsbaka i 45 min. Tag ut formen efter 30
min, pensla igen och stré éver salt, peppar, rosmarin

och strébréd. Sitt in i ugnen och baka vidare i 15 min

tills potatisen 4r mjuk inuti och gyllenbrun pé ytan.

1 liter vetemjol special

1/2 msk salt

1/2 pkt jést

1/2 liter ljummet vatten
20 blad Svegro firsk salvia
3 msk olivolja

flingsalt

Blanda jisten med lite av vattnet sa att jasten l6ser
sig, tillsitt darefter resten av vattnet, mjélet och saltet.
Arbeta degen pa hog hastighet i degblandare ca 10-15
minuter. Sitt ugnen pé 200 grader. Téck bunken
med en handduk och 14t jésa i en timme. Hall olivoljan
i tvé langpannor, dela degen i tvé delar och tryck ut
degen tunt. Blanda salviabladen med olivolja, tryck
ner salvian i degen och stré éver flingsalt. Lat brédet
jdsa pa platen 20 minuter med en bakhandduk éver.
Gridda mitt i ugnen 15-20 minuter tills brédet har
fatt en fin farg.

Basilikafirshost

4 PORTIONER

200 g Philadelpia cream cheese
1 kruka Svegro firsk basilika

1 msk olivolja

2 krm salt

Mixa basilika, olivolja och salt med stavmixer och rér

sen ner Philadelphia osten.

4 PORTIONER

4 kycklingfiléer, ca 600 g
2 msk olivolja

1 tsk salt

1/2 tsk chilipeppar

2 skivade tomater

1 kruka Svegro firsk salvia
4 skivor prosciutto

Sitt ugnen pé 225 grader. Skir nistan igenom
kycklingfiléerna och vik upp dem som bécker.
Lagg pé en smord ugnsfast form. Pensla 1 msk
olivolja 6ver filéerna, salta och peppra.
Férdela tomatskivorna, salvia och prosciutto
pé kycklingfiléerna och vik ihop dem. Salta,
peppra och pensla péa resterande olja. Ugnsstek
ca 20 minuter. Servera med rostade grénsaker.

/3 o O(/b;‘“ﬂ 0

4 PORTIONER

1 kg Svegro Delikatesspotatis Smétt & Gott
1 gul 16k, hackad

2 vitlsksklyftor, hackade

600 g kottfars

1 burk tomater (400 g)

4 msk Svegro firsk oregano

4 msk Svegro firsk timjan

2 msk olivolja

1 tsk salt

1 tsk nymald svartpeppar

Lagg den oskalade potatisen i kokande saltat vatten och
sjud i 20 min. Fris gul 16k och vitlsk mjuka i olja.
Ligg i kottfarsen och mosa sénder med en gaffel, stek
ytterligare ndgon minut. Sla pa tomaterna, 3 dl vatten
och lat koka ca 5 min. Ror ner firska 6rter och smaka
av med salt och peppar. Bryt eller skir potatisen i
mindre bitar och blanda ner i kéttfarssasen.

Tips!
Hyvla 6ver lite parmesan, gott!




