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En potatis #r inte bara en potatis. De olika sorterna har sina speciella egenskaper,
firg och form. Det giller att anvénda ritt potatis till ritt rétt, darfér utgér vi fran
anvindningsomréde nir vi packar vér potatis. De rutiga pdsarna med namn som Kok, Klyft,

Grating och Mos hjilper dig att vilja ritt potatis. Och vi har ocksé ekologiskt odlad potatis
for dig som foredrar ett ekologiskt alternativ. Allt for att géra det lattare och roligare i kéket.
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B NYA RECEPT MED ALL VARLDENS SMAKER B
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Svegros samtliga packerier dr certifierade enligt SMAK:s riktlinjer for
hygien-, miljé-. och kvalitetsarbete pd potatispackerier.

SVENSK MATPOTATIS
KONTROLL
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Var ekologiska potatis éir producerad enligt KRAV:s regler. KRAV kontrollerar alla led i
sdvdl produktion som distribution till dess att KRAV-miirket sdtts pd produkten.

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

m kvalitetsmérke som garanterar att rdvarorna dr producerade pd svenska gardar
som lever upp till héga krav pd livsmedelssiikerhet och miljéhénsyn.
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Potatis med smaker Dué

Den hir gangen har Peter rest runt hela virlden och himtat inspiration till
lattlagade matritter med potatis i huvudrollen. Hir hittar du influenser
frén tapaskulturen i Spanien, grekisk husmanskost, italienska smaker fran
Parma och en kryddig indisk gryta. Njut av skéna kvillar med potatis i alla

dess former!

Alla recept ar skapade av Peter Norman och &r beriknade till 4 portioner
om det inte star nagot annat. Titta girna in pa var hemsida www.svegro.se

for fler inspirerande recept.

PETER NORMAN,
VAR MATINSPIRATOR.

Peter Norman #r kock och matstylist och
medverkar ofta i kokbécker och reportage

i olika mat- och inredningsmagasin. Just
nu ér han aktuell med sin nya bok, Pink!
Den rosa kokboken, med hirliga exotiska
matritter och méten med manniskor i
hela virlden. Peter kombinerar sitt genuina
matintresse med resor, men #ven den egna
tridgérden ligger honom varmt om hjirtat.
All denna inspiration samlas i hans
nyskapande recept. Och det mirks forstas
att han vurmar lite extra fér det gréna

och skona.

Potatis- och Guoccolipliitian, med chili och dntheso

500 g Svegro Mandelpotatis, skalad och sksljd
500 g broccoli, hackad

2 spansk peppar, delade, urkirnade och strimlade
14gg

2 dl mjslk

3 dl mjsl

2 tsk salt

olja till stekning

Blanda 4gg, mjél, mjslk och 1 tsk salt i en matberedare
till en jamn smet. Riv potatisen grovt, salta och pressa
ut s& mycket vatten som méjligt. Blanda ner potatisen,
broccolin och spansk peppar i dggsmeten. Klicka i

smeten i en stekpanna och stek plittarna pa bada sidor

till gyllene i olja. Servera med &rtkeso

ORTKESO:

200 g Keso

1 kruka Svegro firsk basilika , plockad
1 kruka Svegro grislsk, finhackad

1 kruka Svegro firsk timjan, plockad
salt och nymald svart peppar

Blanda alla ingredienserna och smaka av med

salt och peppar.



Rénahka med rokt lax, W,MWW

1 kg Svegro Klyft potatis, skalad och skéljd
1 knippe salladslék, rensad och strimlad

2 tsk salt

nymald svartpeppar

smor

1 ask Svegro ekologisk rucola a 60 g

200 g rokt lax

1 kruka Svegro dill

1/2 gurka, skalad, urkirnad och skivad

Grovriv potatisen och blanda med salladsléken.
Salta, peppra, rér om och pressa ut s& mycket
vitska som méjligt. Smalt smér i en stekpanna
och klicka i smeten och stek i omgéangar.

Stek p4 béda sidor och tryck till dem med en
stekspade, tills de &r gyllenbruna.

Servera med rékt lax, rucola, dill och gurka.
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500 g Svegro Mos potatis, skalad och tirnad
300 g purjolsk, skivad

250 g grona drtor

11/2 1 kycklingbuljong

2 krukor Svegro firsk mynta

100 g peccorino ost
salt och peppar

Ligg potatis och purjolék i en kastrull och hall
6ver buljongen. Koka upp soppan under lock och

lat koka tills potatisen och purjoléken har mjuknat.

Ta av kastrullen och tillsitt gréna drtor och mynta.
Mixa soppan slidt med en stavmixer smaka av med
salt och peppar. Dekorera med mynta, peccorino

och gréna drtor.

R/OWWZ/I/VIMW 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

Sitt 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 smilt smoér 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 &r mjuk inuti och

gyllenbrun pa ytan.

Aloo Gobi

1/2 kg Svegro Amandinepotatis, skalad och tirnad
3 msk matolja

2 msk svarta senapsfrén

1 gul 18k, skalad och tidrnad

1 tsk gurkmeja

2 msk garam masala

2 cm firsk ingefira, finhackad
4 tomater, tirnade

1 blomkal, delad i buketter
salt

1 kruka Svegro firsk koriander

Virm matoljan i en stekpanna med senapsfrén
och nir senapsfréna har bérjat poppa tillsitt
potatisen och 16ken. Salta och stek under stéindig
omrérning négra minuter och tillsitt 1 dl vatten,
gurkmeja och garam marsala. Stek tills vattnet
forsvinner. Tillsdtt ingefaran, tomaterna,
blomkalen och 1 dl vatten, fortsitt steka under
omrérning tills potatisen 4r genomkokt.

Dekorera med koriander.




Kummin- och fetaostyylld Smaétt & Gott-potatis crx
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1 kg Svegro Smatt & Gott delikatesspotatis

salt

200 g fetaost, tirnad

2 spansk peppar, delade urkirnade och strimlade
3 msk olivolja

2 msk kummin

1 kruka Svegro firsk timjan

Sitt ugnen pa 200 grader. Picka potatisen med

en gaffel och ligg den i en ugnsfast form och baka
i ca 30 minuter mitt i ugnen. Gér ett snitt i varje
potatis och tryck till s& de éppnar sig. Férdela
fetaosten och spansk peppar i potatisarna.

Hetta upp oljan i en panna och stek kumminfréna
i négra sekunder tills de kndpper. Droppa
kumminoljan éver potatisarna och dekorera

med timjan.

Shkordalio med
saltstehito néhor

4 PORTIONER SOM FORRATT

300 g Svegro Kok potatis

4 vitlsksklyftor

2 dl olivolja

3 msk farskpressad citronjuice
2 tsk salt

500 g rikor med skal

salt

olja

Koka potatisen med skalet pé tills de 4r mjuka inuti.
Lat svalna, skala och pressa i en potatispress.

Stot vitloken i en mortel med salt till en puré.

Tillsdtt citronjuice och pressad potatis. Rér ner
olivoljan, lite 4t gdngen i en tunn strale. Ligg rikorna
pé ett hushallspapper sé vitskan sugs upp. Stek i en
het panna, nagra at gangen i olja och salt, tills de fatt
en fin réd firg. Servera rikorna varma med skordalia

och vattenkrasse.

Potatisgnocchi med salvia och parmesan

1 kg Svegro Mos potatis

2 igg

250 g mjsl

1 kruka Svegro firsk basilika, finskuren
1 kruka Svegro persilja, finskuren

salt

1 kruka Svegro firsk salvia, plockad

50 g smor

100 g parmesanost

Koka potatisen med skalet pa. Lat den anga av. Skala
och pressa i potatispress. Knick i dggen och salta. Ror

i mjélet, basilikan, persiljan och arbeta samman till en

deg. Dela degen i 8 delar och rulla ut varje bit till en
lang korv, tjock som en tumme. Skir 2 1/2 cm bitar
och rulla dem i mjsl. Koka gnocchin, nagra &t gangen,
i saltat vatten. De dr klara nir de flyter upp till ytan.
Lyft upp med en hélslev. Smilt sméret i en panna
med salvian. Ligg i gnocchin och rér om. Servera med

farskriven parmesan.



