Visste dw att. . .

- FARSKA ORTER SMAKAR som regel mer dn
torkade. De flesta firska érter ska liggas i
forst mot slutet av matlagningen, annars
forlorar de i smak. Nistan alla 6rtkryddor
kan anvindas hela med bade blad och
stjalkar kvar. Men det beror naturligtvis pa

Vad som star i receptet.

+- KLIPP DILL, PERSILJA OCH GRASLOK
dver smorgasen, i kalla séser eller ner i den

bakade potatisen eller dressingen.

- DRESSING. Starta alltid med att blanda

vindger och érter, darefter tillsitts oljan.

Om oljan tillsitts férst ligger den sig som
en film runt 6rterna och hindrar att

smaken utvecklas.

+ SVEP IN BASILIKAN i lite blomsterpapper
pé vig hem fran affiren si skyddar du

plantan frén kyla.

- TORKA ELLER FRYS IN. De flesta
ortkryddor kan torkas och bevarar sin smak
dven om den inte blir lika intensiv som hos
farska. Andra passar inte att torka. Persilja,
grislok, dill och basilika kan istéllet frysas in
i sma askar eller plastpésar nir det blir

mycket ver.

WWW.SVEGRO.SE Vilkommen in pa var
hemsida om du vill veta mer om oss och
véra produkter. Titta gdrna lite extra pa
receptsidorna och lit dig inspireras av alla
véra goda recept med gront och skont i
ingredienslistan. P4 hemsidan kan du ladda
ner vara hirliga receptbroschyrer och vara

fina guider.

P& Firingsé utanfér Stockholm odlar vi véra sallater och firska 6rter for att
aret runt kunna erbjuda dig nya smaker och matupplevelser. Och for oss
handlar det goda inte bara om smaken. Vi ménar om att odla vara
gronsaker med hinsyn till ménniskor, djur och natur.
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VILKA ORTER OCH VILKEN SMAK PASSAR TILL VAD?

Vir ekologiska érter dr producerade enligt KRAV:s regler.
KRAV kontrollerar alla led i sévél produktion som distribution
till dess att KRAV-market sdtts pd produkten.

Vira érter, sallater och den packade potatisen marker vi med

W Svenskt Sigill, ett kvalitetsmérke som garanterar att rdvarorna ér

producerade pd svenska gardar som lever upp till héga krav pd

livsmedelssdkerhet och miljéhdnsyn.
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PRIMA SVENSKT

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




RUND & KRYDDIG

FRISK

RUND MED

Svegnos intguid

Nedanstdende skall endast ses som tips f6r vilka ravaror/ritter de olika drterna passar till. Lat fantasin fléda och prova egna kompositioner.

LIMETON

LAKRITSTON

RUND, SOT MED TYDLIG
LAKRITSTON

MILD & FRISK
CITRONTON

MILD,
GRASIG TON

SOT, PEPPRIG MED SMAK
AV LAKRITS

MILD, FRISK
LOKSMAK

NOTIG, GRASIG,
LATT BLOMMIG

MILD, FLYKTIG
LAKRITSTON

Basilika 4r suverdn i alla tomatritter
och tillsammans med vitlék, rucola, 16k,
olivolja och apelsin. Tillsitt mot slutet av

matlagningen, i kalla ritter eller som

garnering. Basilika ar god till dressing,
sés, fisk- och kéttritter, kyckling, pasta,
pesto, sallader och som te.

Jordgubbar och basilika smakar harligt.

Limebasilikans harligt friska limesmak
passar utmirkt till asiatiska fisk- och
skaldjursritter, grénsaker, sallader och

smorgas. Utmirkt tillsammans med chili,

honung, ingefira och kokos.
Tillsatts mot slutet av tillagningen.

En basilika som &r ett maste i
matlagningen i mellanéstern.
Persisk basilika rekommenderas till lamm,
boénor, linser, couscous och sallad.
Tomat, fetaost och persisk basilika ar
en fin smakkombination.
Tillsitts mot slutet av matlagningen.

Thaibasilikans kryddiga arom passar
till asiatiska rétter, wok- och curryritter,
flask och kyckling samt desserter.

Den ger en spidnnande brytning mot sétt.

Glass med Thaibasilika ar forvanansvirt
gott. God att kombinera med ingefira,
lime, kokosmjslk och jordnétter.

Tillsatts mot slutet av tillagningen.

Citronmeliss ska anvindas farsk i

matlagningen. Bladen doftar som

en korsning mellan citronskal och
citrongris och kan ersitta bada.
God till fisk, kyckling, desserter
och drycker. Paron, nétter och

morot gar bra ihop med citronmeliss.

Vacker till garnering.

Dill &r en Klassisk értkrydda i vért
svenska kok, men hiarstammar fran
framre orienten. Dir den anvindes som
medicinal- och kryddvéxt. Dill passar
i kalla och varma saser, till fisk- och
skaldjursritter, potatis och som
garnering. Nagra dillkvistar férhsjer
smaken vid kokning av farskpotatis.
Citron och grislék gar bra ihop med dill.

Dragon ger en fin aromatisk smak
och har linge varit en viktig del av det
franska kéket. En klassiker i bearnaisesas
och som smaksittare i majonnis.
Passar utmarkt till fisk, skaldjur,
kyckling och flaskkstt. God dven i
dressing, grytor, potatis- och #ggritter
samt értsmér. Géar bra ihop med senap,

morot, apelsin och #pple.

Annu en Klassiker i vart svenska kék.
Grislok blir saftigare om den skirs
med en vass kniv istillet for att
klippas med sax. Bér tillsattas mot
slutet av tillagningen eftersom den
tappar sin smak vid héga temperaturer.
Passar bra i fisk- och skaldjursritter,

aggritter, sallader, firskost, séser och
dressingar. Graddfil, 18k, vattenkrasse,
sill och rom gér bra ihop med grislsk.

En krydda fran mellanéstern med
sarpraglad smak. Koriander passar med
béade sott och salt. Anvinds med
fordel i kryddstarka asiatiska- och
orientaliska ritter. Prova koriander
tillsammans med chili, vitlsk, ingefira,
lime och skaldjur. Ar dven god i
desserter t ex tillsammans

med dppelkaka.

Kérvel tillsitts da maten precis ér klar.
Passar till fisk, skaldjur, fagel,
rotfrukter, dressingar och séser.
Tomat, rodlsk och kérvel ir en fin
smakkombination. Och prova ocksé
korvel till musslor eller svart rom.

KRYDDIG, SOT,
LATT BLOMMIG

FRISK, INTENSIV
MED MINTAROM

KRAFTIG & PEPPRIG

KRYDDIG & FRISK
GRASTON

LATT & FRISK

FRISK, PEPPRIG MED
ANINGEN BESKA

KRYDDIG AROMATISK SMAK
MED TYDLIG BESKA

INTENSIV, PEPPRIG MED
TYDLIG BESKA

AROMATISK
CITRUSSMAK

SOT & MILD
VITLOKSTON

Tillsatts under de sista 5 min
av tillagningstiden. Mejram passar
bra till hirligt mustiga kéttgrytor,

fisk, kyckling, soppa, tomat- och
gronsaksritter. Upptick nya lickra
smaker genom att prova mejram
tillsammans med chili, lime,

apelsin eller dpple.

Mpynta utvecklar sin friska smak
tillsammans med socker och 4r darfér
utmairkt i drinkar, fruktsallader och
andra desserter. Mycket omtyckt och
anvind i orientaliska ritter. God ihop
med med russin, citron, vitlok,
ingefira, couscous och kyckling.
Férsk mynta 4r ocksé god att
brygga te pa.

Oregano anvinds flitigt i
medelhavsksket och riknas till en av de
klassiska pizzakryddorna.Gér bra
ihop med basilika, kapris, fetaost,
oliver och tomat. Utmirkt krydda
till kétt, rotfrukter och potatis.

Prova oregano till lammkétt.

Persilja tillhor klassikerna i det svenska
koket, men kommer ursprungligen
frén linderna kring Medelhavet. Precis
som bladpersiljan passar den krusbladiga
till de flesta kalla och varma ritter, med
undantag for desserter. Extra bra passar
den i sillskap med gurka, morétter, gg,
korv eller fisk. Persilja 4r rik pa A-,
B- och C-vitamin och innehéller

dessutom jirn och kalcium.

Den neutrala smaken gér att
bladpersilja (slitbladig) passar till
de flesta kalla och varma ritter, med
undantag fér desserter. Bladpersilja
i kombination med vitlsk, svamp
eller vilt dr en hojdare.

Annu en krydda frén medelhavskoket.
Den anvinds framforallt i Provence
och i Italien. Anviinds sparsamt fér

att ge fin smak i kéttritter, med fordel

till lamm och flaskkott, men dven

till vilt och fagel. God #ven till fisk,
potatis och rotfrukter. Anvind girna

rosmarin tillsammans med citron,

vitlok och oliver.

Passar som ensam 6rtkrydda i kétt-,
fagel- och fiskritter liksom i pasta-
och tomatritter. Popular 6rt i det
italienska koket. Citron, kapris, sardeller,
parmesan, smér och flidsk gér utmirkt
bra ihop med salvia. Hela blad kan
friteras och strés éver pasta, gnocchi

eller grillade gronsaker.

Smaken utvecklas vid héga
temperaturer. Timjan passar till nstkétt,
lamm, vilt, kyckling och rotfrukter.
Timjan i kottfarssis ar nastan ett méaste.
Licker ihop med vitlsk, honung och 16k.
Ocksa mycket god till ugnsrostad potatis

och értbréd samt i soppor.

Citrontimjan 4r en bredbladig
timjan med hirlig doft och smak av
citron. Smaken utvecklas vid hoga
temperaturer. Citrontimjan passar
sirskilt bra till fisk- och aggritter,
skaldjur, kyckling och dressing. Préva
ocksé citrontimjan i fruktdesserter.
Svartpeppar, chili och citrontimjan
fungerar bra ihop.

Hérstammar fran Kina och kallas dven
kinesisk graslok. Bladen 4r platta med en
svag doft av vitlok. Vitléksgras anvinds pa
samma sitt som graslok. Bor tillsattas mot
slutet av tillagningen eftersom den tappar

sin smak vid héga temperaturer. Passar
bra som smaksittare i fisk- och skaldjurs-
ritter, soppor, sallader, aggritter,
dressingar och saser. Gar bra ihop med
graddfil, 16k, vattenkrasse, sill och rom.




