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Pa Faringsé utanfér Stockholm odlar vi vara sallater och firska érter for att 0

ret runt kunna erbjuda dig nya smaker och matupplevelser. Och fér oss

handlar det goda inte bara om smaken. Vi ménar om att odla vara ©
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Ortkryddor ska hackas med
en vass kniv eller rivas for att

bevara den smakrika saften.

ara orter, sallater och var packade potatis mdrker vi med Svenskt Sigill, ett
A2, v llater och vér packade k d Svenskt Sigill
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w kvalitetsmérke som garanterar att rdvarorna dr producerade pd svenska gardar
som lever upp till héga krav pd livsmedelssiikerhet och miljohinsyn.
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Rirnoha med réht lar, rucola, dill och gurka

1 kg Svegro Klyft potatis, skalad och sksljd
1 knippe salladslsk, rensad och strimlad

2 tsk salt

nymald svartpeppar

smor

1 kruka Svegro rucola

200 g rokt lax

1 kruka Svegro dill

1/2 gurka, skalad, urkirnad och skivad

Grovriv potatisen och blanda med salladsloken.
Salta, peppra, rér om och pressa ut s mycket
vitska som méjligt. Smalt smér i en stekpanna
och klicka i smeten och stek i omgéngar.
Stek pé bada sidor och tryck till dem med en
stekspade, tills de #r gyllenbruna. Servera
med rokt lax, rucola, dill och gurka.

M%Mﬂ 4 MAGKOR

8 skivor bondbrsod

8 skivor rostbiff, 3 mm tjocka

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

1 kruka Svegro grislok, hackad

2 msk Svegro firsk timjan, finhackad

2 msk pressad citron och zest av 1 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.
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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 gradde tills potatisen mjuknat.

Smaka av med salt. Ta av kastrullen och blanda
ner grislék och jalapeno. Ligg potatisen i en

gratingform och smula 6ver fetaosten. Gratinera

ca 15 minuter tills gratingen fatt en fin firg.

TIPS!
Gratingen géar bra att férbereda och gratinera

strax fére servering.

Pf‘/w/izéa‘ a Wﬁm—
marninerad polatis +won

1 kg Svegro Smitt & Gott delikatesspotatis
1 tsk salt per liter vatten

Marinad:

4 msk olja

3-4 msk pressad citronsaft

3 msk vatten

1 tsk salt

1/2 dl Svegro persilja, finhackad
1 msk Svegro firsk timjan, repad

Skélj potatisen. Behall skalet pa. Koka potatisen
i 10-15 min i lattsaltat vatten. Kann efter med
en sticka att potatisen dr mjuk. Skir potatisen

i halvor eller skivor och ligg i en skil.Blanda
ihop ingredienserna till marinaden och hall
den 6ver den varma potatisen. Servera genast

till kokt eller rokt skinka, korv eller fisk.

Dillpesto.

2 krukor Svegro dill
1/2 dl valnotter

1 stor vitlsksklyfta

1 dl riven parmesanost
1 dl rapsolja

1 krm salt

1/2 krm peppar

2 msk hett vatten

Koér allt utom olja, salt, peppar och vatten i en
mixer. Spad med olja och hett vatten.
Smaka av med salt och peppar.
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2 dl graddfil

1/2 dl Svegro grislsk, finhackad
172 d1 Svegro persilja, finhackad

Dill, hapris och
guoc/m’m/um%d

4 PORTIONER SOM TILLBEHOR

1 kruka Svegro kaskadsallat, riven

1 zucchini, tunt strimlad

1 rodlok, tunt strimlad

3 tomater, urkirnade och strimlade
120 g cocktailkapris

1 kruka Svegro dill, plockad

1 kruka Svegro persilja, plockad

4 4gg, hardkokta, skalade och delade
2 msk olja

1 msk vitvinsviniger

salt och nymald vitpeppar

Blanda zucchini, 16k, tomater, kapris, dill

och persilja. Rér ihop olja, vindger med salt och
peppar och blanda med sallaten.

Dekorera med dgghalvorna.




