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Pa Firingsé utanfér Stockholm odlar vi véra sallater och firska érter for att °

aret runt kunna erbjuda dig nya smaker och matupplevelser. Och f6r oss ®
handlar det goda inte bara om smaken. Vi ménar om att odla vara SV EG RO
gronsaker med hinsyn till ménniskor, djur och natur.

PRIMA SVENSKT

b
VILKEN SALLAT OCH VILKEN SMAK PASSAR TILL VAD B

L

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

Véra érter, sallater och den packade potatisen mérker vi med

w Svenskt Sigill, ett kvalitetsmérke som garanterar att révarorna ér

producerade pd svenska gardar som lever upp till héga krav pd

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




Anvind guiden for att fa reda pa mer om véra olika sallatssorter. Lat fantasin fléda och prova gidrna egna kompositioner.

KRISPIG & SAFTIG

MYCKET KRISPIG & SAFTIG

MILD & SAFTIG

GRASIG, NOTIG & SAFTIG

MILD & SAFTIG

Kaskadsallat har ljusgréna mycket dekorativa
rundflikiga och krusiga blad. Sallaten har ett
kaskadliknande vixtsitt, ddrav namnet.
Kaskadsallat ska dtas naturell, girna i en
mixad sallad med en god vindgrett. Utmirkt pa

smorgas och till garnering.

Krispsallat 4r en lyckad korsning mellan isbergssallat
och friséesallat De vackra gréna bladen ar kraftiga
med krusiga bladtoppar. Krispsallaten &r spréd och bor
hanteras varsamt. Anvinds precis som den #r ensam
eller mixad med andra sorter i en sallad.
Férhsj smaken ytterligare med en god vinagrett.
Utmiirkt till garnering och pa smérgés.

Plocksallaten bestér av manga uppritta blad
som man plockar av efter behov. Plocka av de

yttersta bladen forst. Plocksallaten ska #tas naturell.

Anvind de ljusgréna bladen girna tillsammans
med andra sallatssorter i sallader, pa smérgas
och som garnering. En sallat att alltid
ha hemma i kylen.

Romansallat 4r nira slikt med den vanliga huvud-
sallaten. Den vixer med 16st knutna huvuden och
langa, kraftiga, upprittstiende morkgréna blad.
Romansallat ar en sallat med ménga anvindnings-
omréden. At den naturell i sallader eller i varma ritter
som soppa och wok. Passar mycket bra tillsammans
med citrussyrliga dressingar, skaldjur, dpple och nétter.
I den klassiska Ceasarsalladen #r romansallat ett méste.
Och den dr mycket god att ligga pa frukostsméorgasen.

Tva smakfulla sallatssorter i en och samma
kruka. En med vackert rédbruna blad och en med
ljusgrona. Perfekt for det lilla hushéllet och fér den
som inte har s& mycket plats i koket. Bladen plockas
av efter behov. Ta de yttersta bladen férst. Bada
sorterna passar bist att dtas neutrala pa smorgas

eller i en sallad géirna med en god vinigrett.
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SAFTIG & MILD

PEPPRIG & NOTIG

SOT, SVAG RODBETS TON

Njut de nyttiga bladen i en sallad eller

l1at dem puttra nagra minuter i smor.

Smaksitt girna med vitloksgris, salt och peppar.

Bladspenat ar god i paj, wok och till fisk.
Passar mycket bra tillsammans med stekt,
sidfldsk, rokt lax, dgg , notter och ddelost.
Téank pa att bladspenat sjunker
ihop vid tillagning.

Rucola ér en av det italienska kékets mest
populira sallater p g a den spannande smaken
och de vackra bladen. I Italien &r rucola lika
sjalvklar pé pizzorna som mozzarella och tomat.
Smakar fantastiskt gott i sallader och pa smérgas.
Rucola, tomat, parmesan och nétter 4r en super-
kombination. Prova att géra en hirligt god
rucolapesto till pasta eller potatis.

Nistan som rédbetor fast dnda inte.
De gréna bladen har réda stjilkar och
bladnerver. Goda och vackra att blanda
i en sallad eller till wok, paj, pastaritt,
smorgés. Fetaost, r6dlsk, bacon, kyckling,
bénor och quinoa passar fértraffligt

tillsammans med réd mangold.

FORVARING. Alla sallater ar farskvaror
och ska forvaras i kylskap. Lat dem gérna
std kvar i plastpasen. Vara sallater i trag ar
forsedda med aterférslutningsbara lock.
Ta vad du behover fér stunden och sitt
sedan pé locket igen. P4 sa siitt héller sig
sallaten frasch dnnu lingre.

SKOLJAS ELLER INTE? Vara sallater odlas
helt utan kemiska vixtskyddsmedel och
behéver av den anledningen inte skéljas.
Produkterna odlas i en kruka med torv och
det kan nagon enstaka gang forekomma att

lite torv fastnar péa bladen.

Tips! Ifall sallaten slokar ligg den i iskallt vatten
ett par minuter for att pigga upp den.

WWW.SVEGRO.SE Vilkommen in pé vér hemsida

om du vill veta mer om oss och vara produkter.

Titta girna lite extra pa receptsidorna och lat dig
inspireras av alla vara goda recept med grént och
skont i ingredienslistan. P4 hemsidan kan du

ladda ner vara hirliga receptbroschyrer och véra

fina guider.

3 msk olivolja

1 msk vindger

1 krm salt

1/2 krm nymald svartpeppar

Variera genom att smaksitta med din
favoritért (hackad), pressad vitlsk eller

osétad senap.

Tips! Det gar bra att byta ut 1/3 olja mot vatten

for att fa en mindre fet vinigrett.




