P4 Firingss utanfér Stockholm odlar vi i familjen Norman véra sallater och
farska érter 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 hinsyn till midnniskor, djur och natur.
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S‘ ’,'!. Vira érter, sallater och vdr packade potatis méirker vi med Svenskt Sigill,

w ett kvalitetsmdrke som garanterar att rdvarorna dr producerade pd svenska
gdrdar som lever upp till higa krav pd livsmedelssikerhet och miljéhénsyn.
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fragor, tips och keeept:
Wwww.svegko.se, tel 08-602 23 00
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En soppa ér s mycket mer 4n en vanlig matritt. Soppor kan du servera

som eleganta férritter, till snabblunchen eller som en mittande middag.

Lat dig inspireras av vara lickra sopprecept och krydda med Svegros firska

orter sa ger du soppan det dir lilla extra. Det som man ocksé kan kalla

knorren, stinget eller pricken 6ver i:et. Mer gott finns pé svegro.se

ALLA RECEPT AR BERAKNADE FOR 4 PORTIONER.

Tomat- och
potal‘/'uyswawwaé
pavmeson

Visst minner den hir soppan om Italien?

1/2 kg Svegro Kok- eller Klyftpotatis,
skalade och tirnade

1 burk cocktailtomater

1 gul 16k, skalad och tirnad

2 msk Svegro firsk timjan, hackad (spara nagra
kvistar till dekoration)

6 dl kallt vatten

1/2 dl olivolja

salt

chilipeppar

1 dl urkirnade svarta oliver

parmesan, hyvlad

Koka potatis, tomater, 16k och timjan i vatten ca
20 min. Mixa férsiktigt s& att det fortfarande finns
bitar av potatis och tomater. Stek oliverna snabbt

i en stekpanna. Servera soppan med oliverna och

hyvlad parmesan. Dekorera med timjankvistar.

Potatis- och
oy

En stavmixer ar toppen att ha nir man

ska koka soppa!

2 stora (ca 400 g) Svegro Mospotatis,
skalade och tirnade

1/2 purjolsk, strimlad

I mellanstor zucchini, tiarnad

11vatten

1 dl Svegro oregano, hackad

1 pkt bacon, stekt

salt och peppar

1 msk olivolja

Koka upp potatis, purjolék och zucchini i saltat
vatten och it koka i 10 min. Tillsitt oregano och
mixa soppan slit med en stavmixer. Smaka av med
salt och peppar. Servera soppan med bacon och

ringla éver olivolja.

Att géra egna krutonger 4r superenkelt.

1/2 kg Svegro morétter, skalade och tdrnade
7 dl vatten
2 msk Svegro fransk dragon, hackad
(spara négra kvistar till dekoration)
1 msk grovkornig fransk senap
2 1/2 dl créeme fraiche

salt

vitpeppar

Krutonger

4 skivor surdegsbréd, rivna i sma bitar
1 vitloksklyfta, tunt skivad

1/2 dl olivolja

Koka morétterna i saltat vatten i 15 min. Tillsatt
dragon, senap och créme fraiche. Lét koka upp.
Mixa med stavmixer tills soppan ar slit men med

négra bitar kvar. Smaka av med salt och peppar.

Krutonger:

Hir kryddar vi med hirligt frisk mynta!

1/2 kg Svegro Mospotatis, skalad och tirnad
1/2 purjolsk, skivad
250 g broccoli, skuren i mindre bitar
11 kallt vatten
1 kruka Svegro firsk mynta, plockad
(spara nagra blad for dekoration)
olivolja
salt och peppar
1 spansk peppar, urkirnad och tunt strimlad

200 g halloumiost, grovt riven

Koka potatis, purjolsk och broccoli i vatten
ca 20 min. Tillsitt myntan och mixa till en slit
soppa. Smaka av med salt och peppar. Servera

soppan med spansk peppar och halloumi.

Dekorera med myntablad.

Sitt ugnen p& 200°. Blanda alla ingredienser till
krutongerna och ligg pa ett ugnsfast fat. Grilla i

ugnen ca 10 min. Rér om dé och da. Servera soppan

med krutonger och dekorera med dragon.



