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det smakon!

Potatis kan tillagas pa odndligt manga sitt. Nu vill vi bjuda dig pa nya
spannande och inspirerande recept med influenser fran medelhavs- och
det asiatiska koket. Till vissa ritter dr en fast potatis bést och till andra ar
det bittre att vilja en mjolig. I recepten anger vi vad vi tycker du ska vilja,
men det ar sa klart en smaksak. Titta gdrna in pa var hemsida

www.svegro.se for fler spinnande och goda recept.

ALLA RECEPT AR BERAKNADE FOR 4 PERSONER OM

DET INTE STAR NAGOT ANNAT.

FAR VI PRESENTERA
PETER NORMAN.

Peter, en matkreator som medverkat

i flera kokbécker. Hans recept och
matstyling &terfinns ocksa ofta i mat- och
inredningstidningar. Tidigare har han drivit
egen restaurang och catering-verksambhet.
Idag ér han flitigt anlitat som matstylist och
kock. Peter kombinerar sitt genuina
matintresse med resor éver hela jordklotet.
Aven den egna tridgérden ligger honom
varmt om hjirtat. Att Peter inspireras

av sina resor mirks tydligt i hans recept.
Det gréna och skéna vurmar Peter lite extra
for, darfor dr det nu extra roligt f6r Svegro
att 4 bjuda pé hans hirliga recept. Denna
géng har han skapat recept utifran en av
véra klassiker — potatisen. Recept dir bade
mat- och smakglidje slar klackarna i taket!




1/2 kg Svegro Mos potatis, skalad och kokt

2 tomater, tirnade

1 pkt, 250 g, Halloumi, tdrnad

1 kruka Svegro firsk mynta, repad och hackad
14gg

2 msk mjsl

salt

nymald svartpeppar

2 dl sesamfrén

olja till stekning

Mosa potatisen med en gaffel, blanda i tomater,
halloumi, mynta, 4gg och mjsl.Smaka av med salt
och peppar. Forma till 8 bullar, ha en skal med kallt
vatten vid sidan om som du kan doppa fingrarna i.
Vind biffarna i sesamfréna och stek i olivolja pa
svag virme ca 5 minuter pa varje sida tills bullarna

fatt en fin firg.

TIPS!

Servera med basilika och en grénsallad.

RWW@ 4 MACKOR

8 skivor bondbrsd

8 skivor rostbiff, 3 mm tjocka

1/2 kg Svegro Kok potatis, kokt och skivad
500 g keso

1 kruka Svegro grislsk, hackad

2 msk Svegro firsk timjan, finhackad

2 msk pressad citron och zest av I citron
2 saltgurkor, delade i 8 stavar

1 kruka Svegro kaskadsallat

smor

salt

nymald svartpeppar

Blanda ihop keso, grislok, timjan, citron och smaka av
med salt och peppar. Sméra 4 brédskivor och férdela
sallat, potatis, rostbiff, kesoblandning och saltgurka pa
brédet. Toppa med en brédskiva.

TIPS!
Rostbiffen gér att byta ut mot tonfisk eller 4gg.




Fyllig potatis- MWMW

1/2 kg Svegro Mos potatis, skalad och tirnad
1/2 kg purjolsk, skivad

11/2 1 grénsaksbuljong

11/2 dl Svegro firsk fransk dragon, repad
salt

nymald svartpeppar

Liagg potatisen och purjolsken i en kastrull och
hill 6ver buljongen. Koka upp soppan under
lock och 14t koka tills potatisen och purjoléken
har mjuknat. Ta av kastrullen och tillsitt
dragonen, mixa soppan slit med en stavmixer

och smaka av med salt och peppar.

TIPS!

At soppan kall med tirnad paprika

och rikor eller ringla éver lite gradde och
dekorera med en dragonkvist.

1 kg Svegro Grating potatis, skalad och skivad
3 dl mjslk

3 dl vispgradde

salt

1 kruka Svegro grislsk, finhackad

1 jalapeno, urkirnad och finhackad

200 g feta ost

Sitt ugnen pa 200 grader. Koka potatisen pa svag virme
i mjélk och gridde tills potatisen mjuknat. Smaka av
med salt. Ta av kastrullen och blanda ner grislsk och
jalapeno. Ligg potatisen i en gratingform och smula
dver fetaosten. Gratinera ca 15 minuter tills gratingen
fatt en fin firg.

TIPS!
Gratidngen gar bra att férbereda och

gratinera strax fore servering.




Potatisgruta med hyckling och curvy

750 g Svegro Kok potatis, skalad och tirnad
1 purjolsk, skivad

1 msk curry

600 g kycklinglarfilé, delade i fyra delar

5 dI cocosmjslk

1 msk kycklingbuljong

200 g cocktailtomater, delade

olja till stekning

salt

nymald svartpeppar

Ligg potatisen och purjolsken i en kastrull med

olja och fris nagra minuter med curry tills potatisen
och purjon mjuknar men inte far firg. Stek
kycklingen i en stekpanna, ett par minuter pa

varje sida tills den fétt fin firg och ligg éver den

i kastrullen. Tillsdtt cocosmjélken, kycklingbuljongen
och smaka av med salt och peppar. Koka grytan pa
svag virme ca 15 minuter och ligg i tomaterna och

koka ytterligare nagra minuter.

TIPS!
Servera grytan med thaibasilika

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

1 citron, saft och zest
olivolja
salt

Sitt ugnen pé 200 grader. Ligg potatisklyftorna i en
ugnsfast form, lagom stor sa att det blir ett lager av
potatisklyftor. Blanda potatisklyftorna med oregano,
citronsaft, zest, olivolja och salta. Hall 6ver vatten sé att
det nistan ticker potatisklyftorna. Baka i ugnen tills
vattnet forsvunnit. Ta ut formen och ringla éver
olivolja och baka vidare tills potatisklyftorna har fatt

fin firg.

TIPS!
Passar bra till fagel, kétt och fisk.




1 .
En potatis 4r inte bara en potatis. De olika sorterna har sina speciella egenskaper,
fiarg och form. Det giller att anviinda ritt potatis till ritt ratt, darfér utgar vi fran

anvindningsomréide nir vi packar var potatis. De rutiga pasarna med namn som Kok, Klyft,

Gratidng och Mos hjilper dig att vilja ritt potatis. Och vi har ocksé ekologiskt odlad potatis

for dig som féredrar ett ekologiskt alternativ. Allt for att géra det lattare och roligare i koket.

Svegros samtliga packerier dr certifierade enligt SMAK:s riktlinjer for
hygien-, miljé-. och kvalitetsarbete pd potatispackerier.
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Vér ekologiska potatis éir producerad enligt KRAV:s regler. KRAV kontrollerar alla led i
sdvil produktion som distribution till dess att KRAV-mirket sitts pd produkten.

\\‘ ’/, Vira orter, sallater och den packade potatisen mirker vi med Svenskt Sigill, ett

=}
m kvalitetsmérke som garanterar att rdvarorna dr producerade pd svenska gardar
som lever upp till higa krav pd livsmedelssiikerhet och miljshinsyn.
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FRAGOR, TIPS OCH RECEPT:
WWW.SVEGRO.SE, TEL 08-602 23 00
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