Pa Faringss utanfor Stockholm odlar vi i familjen Norman vara sallater och
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farska orter for att dret runt kunna erbjuda dig nya smaker och matupplevelser.

Och f6r oss handlar det goda inte bara om smaken. Vi manar om att odla véra
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grénsaker med hinsyn till manniskor, djur och natur.
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Salladstoast med

s‘ r.,f Véra orter, sallater och vdr packade potatis marker vi med Svenskt Sigill,

— ett kvalitetsmdrke som garanterar att rdvarorna dr producerade pd svenska
W gdrdar som lever upp till héga krav pd livsmedelssikerhet och miljéhédnsyn.
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FRAGOR, TIPS OCH RECEPT:
WWW.SVEGRO.SE, TEL 08-602 23 00




Och nyttigt!

Lat middagen gronska. Servera en sallat som tillbehor till middagen eller en
sallad som en ritt i sig. Sallater finns i alla olika smaker, former och firger.
Vissa ar krispiga, andra mjuka. Nagra sma och andra stora. En del ér syrliga,
en del peppriga. Blanda flera olika sorter och hitta din egen favoritsallad.
Alltid ett sikert kort till kommande middagar! Vi odlar vara sallater i kruka
aret om helt utan kemiska vixtskyddsmedel. Alla recept ar beriknade till 4
portioner om det inte star nagot annat. Pa var hemsida finner du ménga goda

recept, besok svegro.se

Peter 4r matkreatér och har medverkat i flera
kokbocker. Hans recept och matstyling dterfinns
ofta i mat- och inredningstidningar.

Tidigare har han drivit egen restaurang och
cateringverksamhet. Idag 4r han flitigt anlitat

som matstylist och kock.

Peter kombinerar sitt genuina matintresse med

resor dver hela jordklotet. Aven den egna tridgarden
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,
dérfor dr det nu extra roligt for Svegro att fa

bjuda pé hans hirliga recept.

En soppa som serveras kall, helst en varm sommardag,

annars som en perfekt férritt eller lunch.

4 krukor Svegro rucola

2 skivor vitt bréd, tirnade

I vitloksklyfta, skalad och pressad

4 msk olivolja

I grén paprika, urkidrnad och tirnad
2 gurkor, skurna i bitar

I gul 16k, skalad och tirnad

2 msk rédvinsviniger

2 tsk salt, svartpeppar

Garnering
50 g mandelspén, rostade

I knippe ridisor, skivade

Mixa alla ingredienser i en matberedare till en
slit soppa. Spad soppan med 5 dl vatten och smaka
av med salt och peppar. Lat soppan dra i minst
2 timmar i kylskdpet. Servera soppan kall med

rostad mandel och radisor.
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Nyttig och god p4 samma gang.

1 kruka Svegro réd & grén sallat

8 skivor lantbréd, rostade (4 som botten
och 4 som lock)

1 burk, 185 g tonfisk i olja, avrunnen

4 msk kapris

250 g keso

2 tomater, skivade

svartpeppar

smor

Blanda samman tonfisk, kapris, keso och svartpeppar.
Sméra brédskivorna och fordela sallaten pé fyra av
dem. Toppa med skivade tomater och tonfiskkeso och
lagg pa locken.

Anvind sallatsbladen som sma assietter.

2 krukor Svegro krispsallat
700 g kycklingfirs

2 msk smér

2 réda paprikor, tirnade
4 tsk curry

1 dl kokosflingor

2 krm salt

Bryn kycklingfirsen i smor. Tillsétt curry, paprika
och salt. Ta av frdn virmen och rér ner kokos-
flingor. Fyll krispsallatsbladen med kycklingfirs

och servera med ugnsrostad potatis.

Tips! Hoppa 6ver potatisen och vips har du ett
drinktilltugg.
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Pesto passar till potatis precis som handen passar

i handsken.

Pesto

2 krukor Svegro rucola

1.dl pinjenétter/valnétter

1 skalad vitlsksklyfta

1dl riven parmesanost

1 tsk farskpressad citronsaft

1.dl olivolja

1/2 tsk salt och 2 krm nymald svartpeppar
1 kg Svegro Amandinepotatis, kokt

Mixa alla ingredienser till peston i en matberedare.
Tillsatt lite vatten for 16sare konsistens. Servera den

nykokta Amandinepotatisen med rucolapeston.

Tips! Gott till grillat, kott, fégel eller fisk.

Rucolasallat med halstrad lax och

Vacker sallat med vackert namn.

2 krukor Svegro rucola

1 gurka, delad och skivad

1 farsk réd chili, strimlad

I msk sesamolja

I msk firskpressad limejuice
1 nypa salt

1dl sesamfrs

600 g firsk lax

Blanda gurka, chili och sesamolja med limejuice.
Smaka av med salt. Rosta sesamfréna i en teflon-
panna. Halstra laxen i en teflonpanna. Férdela
rucolan pa ett uppldggningsfat, lagg pa gurkan,

laxen och str6 6ver de rostade sesamfrona.

Tips! Blanda girna i potatis, nudlar eller raris.




Allt som &r rétt i maten ar vackert. Och gott!

2-4 krukor Svegro rucola
4 dl kokta roda linser
200 g fetaost

100 g svarta oliver

3 msk olivolja

1 msk citronsaft

flingsalt, nymald svartpeppar

Placera rucola p ett stort upplaggningsfat.
Stré 6ver linserna, smula pé fetaosten och
fordela ut oliverna. Hall pa olivolja och citronsaft.
Stré over flingsalt och mal p4 mycket svartpeppar.

Servera med lax, kyckling eller rostade grénsaker.

Tips! Tillsitt gurka, tomat och rédlék fér en

matigare sallad.

Ceasarnsallad

En klassisk ceasar, ingen sallad utan sallat.

2 krukor Svegro romansallat
5 sardellfiléer, finhackade
1 vitloksklyfta, pressad

1 dl riven parmesanost

I msk citronsaft Mer 4pple i maten! Stek baconet knaprigt och sila av fettet. Stek

1 siggula appelklyftor och valnétter i smér tills de far firg.

1 dl olivolja 2 krukor Svegro romansallat Blanda i bacon och rér om. Ligg romansallaten

svartpeppar I pkt bacon, strimlat i en skal och vind ner baconblandningen. Blanda

2 dl stekta brodkrutonger 2 réda dpplen, urkirnade och klyftade ingredienserna till dressingen och ringla den
100 g valnétter, hackade over salladen.

) 1 ok . ) 2 msk smor
Mixa sardeller, vitlok, sggula, parmesan, citron och Tips! Servera med grillat kycklingbrést, kalvlever

peppar i matberedare. Hill i oljan i en tunn strale s&

Dressing eller biff.

dressingen inte spricker. Hill dressingen éver roman- o dl litt créme fraiche

sallaten och blanda noga. Stré éver brédkrutonger. 2 msk honungssenap

salt, svartpeppar
Tips! Gott att 4ta med rékor eller kyckling.




