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Sverigeskafferiets rapsoljor fran de svenska
boljande rapsfaften

Rapsoljorna ir en niringsrik kost med lig an-
del mittat fett rik pd Omega-3 och innehéller
mycket E-vitaminer. Rapsoljorna ir perfekta
for savil kalla som varma ricter. Passar perfekt
att ringla pa som nyttiga dressingar pa kalla
och ljumma sallader som firdig smaksittning.
Vilj pa naturell eller naturligt smaksatta for
spannande och perfekt balanserade smaker.

Kallpressad rapsolja
Citron rapsolja

Apelsin & Saffran rapsolja
Rosmarin rapsolja
Rostad Vitldk rapsolja

Kallpressad rapsolja

Sverigeskafferiets kallpressade rapsolja ir en
ren naturproduke odlad och den godaste

vi smakat. Genom skonsam pressning har
rapsoljan kvar alla ursprungliga vitaminer, sin
naturliga gyllengula firg och hirliga nots-
mak. Vi ringlar kallpressad rapsolja pa nistan
allt — pa sallader, p4 ugnsrostade gronsaker,

i soppan, over nysteke fisk, fagel och kétt
tillsammans med lite flingsalt. Utmirke till
majonnis och krimiga siser Vindgretter 4r
ofta baserade pi olivolja, men med Sver-
igeskafferiets rapsolja kan man med stolthet

gora svenska vinigretter.

Vi gillar att steka mat i den kallpressade
rapsoljan men ocksa rosta i ugn. Den milda,
eleganta smaken framhiver rivaror och kry-
ddor och ger dessutom vacker stekyta.

Om Sverigeskafferiets naturligt smaksatta
rapsoljor Sverigeskafferiet har myndigheters
godkinnande for naturlig smakframstillning
hantera alkohol vilket sker i 6kad omfattning.
Vi dillimpar den teknik man sedan urminnes

tider anvint for smaksittning av ex. snaps
genom att utvinna brédkryddor i sprit. Till
smaksittning anvinds utvalda gronsaker,

fruke, bir, orter och kryddor .

Sverigeskafferiets smaksatta rapsoljor har sitt
ursprung frin svenska béljande rapsfilt, dr
renade med 90 % bibehallna niringsimnen.
Alla Sverigeskafferiets smaksittningar dr 100
% naturliga och har under ling tid utvecklats
med noggrannhet och precision i fokus.

Citron rapsolja

Hemma hos oss anvinds citronoljan som
nyttig och frisk smaksittare direke i sallader,

i marinader till fisk och figel samc till ljust
kott. Vi steker gronsaker och rotfrukter i cit-
ronoljan, vi ringlar den 6ver nykokt pasta och

avslutar med att strd ver gott flingsalt.

Tips: Gor en frdsch carpaccio pa lax genom

att pa tunna skivor lax, dra ndgra varv med
Vinga eller Vasterhav Gourmetsalt kvarnen éver
laxskivorna, ringla citronoljan och lat sta ca 10
minuter: Riv Vdsterbottenost grovt dver laxskivor-
na. Rosta solrosfrén och anvdnd for dekoration
med vacker krispig sallad, farska orter, lime eller

citron klyftor.

Apelsin & Saffran rapsolja

Vi anvinder apelsin- och saffranoljan som
frisch smaksittare till sallad och marinader
men framforallt till att ringla 6ver nystekt

fisk, fagel och kott.

Tips: Prova att steka lax med sesamfrén med
apelsin- och saffranoljan. Servera med ruccolasal-
lad till pasta och ringla dver mer av apelsin- och
saffranoljan. Smaka av medVinga Havssalt eller
Visterhav Gourmetsatt.

Tips, recept och information: www.sverigeskafferiet.se



Rosmarin rapsolja

Vi anvinder rosmarinoljan som smaksit-
tare till sallad, marinader, kétt och vilt men
framforallt till att ugnsrosta potatis och rot-
frukeer som palsternacka och morétter. Nir
ugnsrostningen ir klar blandas rotfrukterna
med krispig ruccolasallad och rosmarinoljan
ringlas 6ver innan servering. Riv 6ver lite god
Visterbottenost och smaksitt med flingsalt.

Tips: Blanda rosmarinoljan med flytande honung
och ringla éver ugnsrostade rotfrukter for

att sedan blanda alltsammans med en krispig
plocksallad och klyftade kérsbarstomater. Njut till
vegetariskt, stekt och grillat k&tt.

Rostad Vitlék rapsolja

Rostad Vitlok rapsolja limpar sig i sallader
men framforallt till att steka och ugnsrosta
potatis, rotfrukter, kott och vilt.

Tips: Prova att steka strimlade kycklingfiléer

i vitldksoljan tillsammans med fint hackade
champinjoner och paprika. Blanda alltsammans
med ruccolasallad, ringla &ver mer Rostad Vitlok
rapsolja och stroé over firskriven pepparrot.

Tips: Gor en grillmarinad med Rostad Vitlok
rapsolja, tomatpuré, sambal oelek, honung och
soja samt pressad lime och rivet limeskal. Anvand

till att marinera gronsaker, fagel och kott.

Underbara grilloljor med prestanda och
naturlig smak

Sverigeskafferiets naturligt smaksatta rapsol-
jor har blivit populira till grillning tack vare
sina smaker, sin temperaturbestindighet och
sitt breda anvindningsomréde.

Vilj smak och pensla eller marinera gron-
saker, fisk, figel, kott for ljuvlig smaksittning
ca 30 minuter innan grillning. Passar dven
utmirke som smaksittare i firs om du vill ha
en riktigt god grillad fiskburgare eller hemla-
gad hamburgare. Pensla girna pa rapsoljan ett
par ganger under grillningen f6r vacker firg,
vacker yta och ljuvlig smak.

Tips, recept och information: www.sverigeskafferiet.se



Sverigeskafferiets Kryddade Gourmetsalter

Vilkommen pé en smakfull Sverigeresa bland
véra fyra kryddblandningar som tar din mat-
lagning till nya hojder och sensationer. Hir
kommer tips och idéer:

Vinga Havssalt

Ljuvligt gote till fisk, skaldjur men ocksa till
ljust kétt och vegetarisk mat. Blanda med sol-
rosfron och pumpakirnor och stek med firsk
babyspenat. Hill 6ver plocksallad och ringla

dver Sverigeskafferiets smaksatta rapsoljor

Svenska Gardar Gourmetsalt

Perfeke till allt kéte men ocksa till fagel.
Tillsdte under stekning, grillning, ugnsrost-
ning eller i marinaden. Prova att rosta potatis
och morbtter och palsternacka i ugn med
Svenska Gardar Gourmetsalt och Sverigeskaf-
feriets Rosmarin rapsolja. Ta ut och blanda
med god plocksallad, ringla éver mer Rosma-
rin rapsolja och smaka av med Svenska girdar
Gourmetsalt.

Vasterhav Gourmetsalt

Det godaste Gourmetsalt vi vet till fisk, fisk-
soppor och grillad fisk.

Tips: Var favorit pa lax med pasta. Koka pastan
enligt anvisning pa forpackningen. Blanda sam-
man Sverigeskafferiets Citron rapsolja,Vésterhav
Gourmetsalt och rivet citronskal i en liten bunke.
Hall av pastavattnet och It pastan ligga kvar i
kastrullen. Lagg ner nystekt laxfilé och citronolje-
blandningen i pastan. Rér om forsiktigt och tillsatt
ruccolan. Ldgg upp pastan pa ett serveringsfat,
garnera med skivad avokado och rostad mandel.
Servera genast med hyvlad Vdsterbottenost.

Vilt & Skog Gourmetsalt

Gortt till svamp, mustiga soppor, figel, mérke
kétt och vilt.

Tips: Stek svamp i Vilt & Skog Gourmetsalt, tillsétt
lite Lingon barbalsamico och hill éver ruccolasal-
lad. Ringla &ver Kallpressad rapsolja med en aning
Lingon bédrbalsamico. Riv éver Vasterbottenost
och servera med nybakat bréd.
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Sverigeskafferiets barbalsamico

Lingon
Bjornbar
Hallon
Svarta vinbar

Sverigeskafferiets birbalsamico med naturlig
birsmak av lingon, bjornbir, hallon eller
svarta vinbir och med god sétma och mild
syra lyfter det mesta. Perfeke bade till kalla
och varma ritter. Utmirkt som smaksittare
i vindgretter och séser. Anvinds for att ge en
frisk och rund smak &t sallader, dressingar,
rdror, saser, soppor, marinader, firska bir,
desserter, ost med mera.

Endast ren rasaft och naturlig smak anvinds
i Sverigeskafferiets barbalsamico. Vi anvinder

IWARTA VINBAR
BALSAMICD

HALLON
[EVET Y Ta sl
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svensk kvalitetsvindger och socker for att
uppni perfekt balans avseende syra och
sotma.

Gér en vindgrett genom att blanda birbal-
samico med Kallpressad rapsolja och Sver-
igeskafferiets Gourmetsalt. Ringla 6ver sallad
och nykokt Pasta

Anvind birbalsamico som avslutning i
griaddséser till kyckling, pannbiffar, fliskkott,

n6tkote och vilt alldeles innan servering.

Sverigeskafferiets birbalsamico ir goda att
blanda med rapsolja och ringla pa ugnsrosta-
de potatisar och rotfrukter 5 minuter fore
servering. Servera med ruccolasallad

Tips: Blanda nagon av Sverigeskafferiets barbal-
samico med creme fraiche och njut till dessert,
bar, frukt, pannkakor och véfflor.

Tips, recept och information: www.sverigeskafferiet.se



APPLE & HIORTRON
WENSK CHUTNE

Apple & Chili salsa

En god, het salsa med fyllig fruktsmak och
touch av chili som gdr den perfeke till grillad
fisk, fagel, flisk och notkot.

Perfeke grilltillbehor i synnerhet med Sver-
igeskafferiets Rostad Vitlsk rapsolja.

Anvind ocksa Apple & Chili salsan som
smaksittare i sis och réror. Ett vilsmakande
alternativ ir att glasera kott genom att pa hog
virme tillsitea salsan i slutet av tillagningen,
vilket ger vacker firg och en alldeles underbar

frisk och het smak.

Gor lyxiga mackor med smakrik ost, kall-
skurna charkuterier toppade med Apple &
Chili salsan tillsammans med ruccolasallad

och Rostad Vitloksrapsolja i nybakat brod.

APPLE & CHILI
SALSA

=
1A LINGON & PARDY
WENSK CHUTNEY

Chutney
Apple & Hjortron

Apple och hjortron ir en fantastiskt god
smakkombination och den fungerar till
vegetariske, kyckling, stekt och grillat kétt.
Varfor inte istillet for en sds. Den dr mycket
god till viltkdte men ocksd till ljusa kottslag
som ex. fliskkarré. Passar dven suverint bra

till hardost och dessertostar.

Anvind chutneyn som smaksittare i sis och
réror. Prova ocksa att glasera viltkott genom
att pd hog virme tillsitta chutneyn i slutet
av tillagningen, vilket ger vacker firg och en
alldeles underbar smak.

Gér lyxiga mackor med smakrik ost, kall-
skurna charkuterier toppade med Apple &

- 9 -
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Hjortron chutneyn tillsammans med rucco-
lasallad och Rostad Vitlsk rapsolja i nybakat
brod.

Tips: Rér ihop Apple & Hjortron chutneyn med
farskost och njut som god dipsas pa buffén och
till plockmat.

Lingon & Péron

Denna chutney ir underbar som tillbehor
till fagel, dll vilt och till annat mérke kot
Servera som tillbehor

pa tallriken eller tillsite i stekningen i slutet
av tillagningen for att ge vacker firg och
smak. Provsmaka sisen och kinn hur den
ljuvliga smaken framtrider.

Perfekt som gott och smakrikt tillbehér pa
buffén och till plockmat. Prova ocksd Lingon
& Piron chutneyn i lyxiga mackor med
kallskurna delikatesser, vilt och svamp. Girna
tillsammans med Sverigeskafferiets Rosmarin
rapsolja

Lufttorkad Algsalami smaksatt
med O.P Anderson

Vi har med ett familjerecept utvecklat en
genuint lufttorkad och alspansroke ilgsa-
lami smaksatt med snapsen O.P. Anderson
Aquavit.

O.P. Anderson Aquavit 4r Sveriges ildsta ak-
vavit och dr uppkallad efter fabrikéren Olof
Peter Anderson och har en vil balanserad
smaksittning av kummin, anis och fankal.
Perfekt kombination i var dlgsalami vilken

fick betyget MYCKET BRA i Allt om Mat.

Skir ilgsalamin i tunna skivor och njut
naturellt eller tillsammans med Sverigeskaf-
feriets Apple & Hjortron chutney alternativt
Lingon- & Piron chutney pé en bidd av
nyskoljd sallad med Sverigeskafferiets Rosma-
rin rapsolja

Algsalamin ir perfekt som tilltugg, plockmat,
buffé eller pa en lyxig macka.

Tips, recept och information: www.sverigeskafferiet.se



Gourmet glazer

Honung & Fankal
Ol & Pepparrot

Passar till vegetariske, till fisk, figel, flisk och
kalv. Sitter smak pd julens revbensspjill.

Ger en krispig och vacker yta pa gronsaker,
fisk och kéte nir du steker eller grillar. Pensla
3—4 ginger mot slutet av stekningen el-

ler grillningen. Pensla inte for tidigt for da
riskerar du att det brinner vid. Du kan iven
servera glazen som kall sds till det grillade
eller anvinda den som smaksittare i mat-
lagning i grytor och séser. Glaze kan ocksd
anvindas som smaksittare i créme fraiche och

griaddfil
Sverigeskafferiets Gourmetsaser

Tomat och Rostad Vitlok
Apple och Rostad Paprika

Sverigeskafferiets Gourmetséser stills fram

pa bordet och serveras kalla. Gourmetsés kan
ocksd med fordel penslas pa som glaze mot
slutet av stekning och grillning for att ytter-
ligare f6rhoja smaken och skapa krispig yta.
Passar perfekt bade som smaksittare i sdser,
roror, dressingar och till att servera som kalla
sas till vegetariske, fisk, skaldjur, figel och alla

sorters kott, ugnsrostat, stekt och grillat.
Nigra utvalda tips och recept till Sverigeskaf-
feriets produkter (mer finner du pd Sver-
igeskafferiets hemsida)

Dressingar och saser.

Senapsvindgrett med Kallpressad rapsolja
V2 dl Sverigeskafferiets Kallpressad rapsolja
2 msk dppelcidervindger

2 tsk Sverigeskafferiets Gourmetsenap med
pepparrot

V5 tsk salt

2 msk vispgradde

| tsk honung (helst Gotlandshonung)

Sverigeskafferiets Vinga Gourmetsalt

Rér samman och njut pé sallad, rotfrukeer
och pastasallad med ex. varmroke lax

Dressing med Kallpressad rapsolja och vitldk

| dI Sverigeskafferiets Kallpressad rapsolja

| /2 msk rédvinsvindger

2 msk Sverigeskafferiets Tomat & Rostade
Vitloksds

| krm finrivet citronskal

2 pressade vitloksklyftor

2 msk honung (gdrna Gotlandshonung)

Smaka av med Sverigeskafferiets Vinga Gourmet-

salt

Gott till sallader, pastasallader och rotfrukter.

Tips, recept och information: www.sverigeskafferiet.se
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Sverigeskafferiets Caesar dressing

Ingredienser (4 port)

0,5 dI Sverigeskafferiets Kallpressad rapsolja alter-
nativt naturligt smaksatta rapsoljor med Citron,
Apelsin & Saffran, Rosmarin eller Rostad vitlok.

8 st inlagda sardellfiléer

| dgg

75 gram riven Visterbottenost eller Pristos
Sverigeskafferiets Vinga eller Svenska Gardar

Gourmetsalt

Gor s3 hir:

Mixa valfri Sverigeskafferiets rapsolja med
sardeller och Sverigeskafferiets Vinga eller
Svenska Gardar Gourmetsalt. Knick i 4gg,
riv i Visterbottenost eller Pristost och blanda.
Servera med romansallad till gambas, lax,

kyckling eller haloumi.

Frasch dressing till sallad med rostade
rotfrukter

Rosta mordtter, palsternacka, delikatesspo-
tatis i Sverigeskafferiets Rostad vitlksolja.
Krydda med Vinga eller Svenska Géirdar
Gourmetsalt. Blanda med frisch sallad, kérs-
birstomater och ringla éver ndgon av nedan-

stdende dressingar alldeles fore servering.

| del Kallpressad rapsolja blandad med | del
Paron & Lingon chutney

| del Rostad Vitlék rapsolja blandad med | del
Sverigeskafferiets Apple & Chili salsa

I del Citron rapsolja blandad med | del Apple &
Chili salsa

Sverigeskafferiets citrondressing
med asiatisk touch

Denna dressing anvinder vi till ris, nudlar,
Cous Cous, blandad med ruccolasallad, stekt
lax i bitar och rikor. Ringla dressingen 6ver
nystekt fisk, skaldjur, rostad sparris och sal-
lader.

Ingredienser (4 port)

| dI Sverigeskafferiets Citron rapsolja
2 msk japansk soja

2 msk flytande honung

| msk ostronsas

I msk thailandsk fisksas

Sesamfron

Farsk chili

Vinga Gourmetsalt

Gor s3 hir:

Blanda Citron rapsolja, soja, flytande ho-
nung, ostronsas och fisksas. Rér om vil och
smaka av med Vinga Gourmetsalt. Blanda
ner finhackad chili och sesamfrén innan

servering.

Tips, recept och information: www.sverigeskafferiet.se



Sverigeskafferiets Barbalsamico Crema

Ingredienser

| dI Sverigeskafferiets barbalsamico (ILngon,
Bjornbar, Hallon eller Svarta vinbar)

0,45 dl strosocker

Gor sd har:

Blanda och koka birbalsamico med socker i
en kastrull pA medelhog virme i 1 -2 minuter
till 6nskad tjocklek. Lat kallna och anvind
som garnityr pé figel och kott. Ringla 6ver
ost och toppa med lite kdrvel. Till frukesallad
med glass. Varfor inte pa chokladdesserter?

Barbalsmicosas

Ingredienser (4 port)

2 dl vispgradde

3 msk valfri Sverigeskafferiets barbalsamico
| msk kycklingfond

I msk tomatpuré

2 pressade vitloksklyftor

| msk flytande honung

peppar

Svenska Gardar Gourmetsalt

Gor si hir:

Blanda gridde, valfri Sverigeskafferiets birbal-
samico, kycklingfond, tomatpuré och vitlok i
en tjockbottnad kastrull. Lat koka ihop nigra
minuter under omrdrning. Smaka av med
Svenska Gardar Gourmetsalt, peppar och
flytande honung.

- 3 -

Tips, recept och information: www.sverigeskafferiet.se



Ost

Hardost med barbalsamico

Ta fram osten si att den 4r rumsvarm innan
den serveras. Skir den i rejila skivor. Droppa
over lite birbalsamico och njut av osten till-

sammans med brdd och ett gott vin.

Tips:Vill du ha @nnu fylligare smak? Prova att lang-
samt koka ner | dI barbalsamico tills cirka ca 0,75
dl aterstar. Lat kallna och servera som ovan.

Rédbetor och Vasterbottenost

Rosta firska kuber av rodbetor i Sverigeskaf-
feriets Rosmarin rapsolja och lite av Sver-
igeskafferiets Vinga Gourmetsalt. Skir en bit
Visterbottenost i lika stor kub och sitt ihop
dessa pd en tandpetare.

Varm smérgis med Rostad Vitsk rapsolja ,

tomat och mozzarella

Ingredienser (4 port)

4 skivor gott brod

Sverigeskafferiets Rostad Vitlok rapsolja

2 tomater

ca |2 skivor mozzarellaost (beroende pa storlek)

Sverigeskafferiets Vinga Gourmetsalt

Gor s3 hir:

Dela och kirna ur tomater, skir tomaterna

i tirningar. Lagg brodskivorna pa en plét,
ringla 6ver Rostad Vitlok rapsolja , fordela
tomattirningarna pa brodet och ligg pd
skivad mozzarellaost . Gratinera i ugn pa 175
grader tills osten smélt och fitt fin firg.

Vegetariskt

Ugnsbakade rotfrukter med Kallpressad
rapsolja

Skir fasta potatisar, mordtter, kilrotter och
palsternackor i stavar. Ligg rotfrukterna i
en ugnsfast form. Ringla over rikligt med

Sverigeskafferiets Kallpressad rapsolja,

Krydda med Sverigeskafferiets Vilt & Skog
Gourmetsalt. Ugnsbaka i 200° 20-30 min
Pensla rotfrukterna ett par ginger under
tiden.

Ta ut. Blanda rotfrukterna med ruccolasallad,
korsbirstomater. Ringla 6ver 1 dl Kallpressad
rapsolja blandad med 1 dl Sverigeskafferi-
ets Apple & Chili salsa. Smaka av med Vilt
& Skog Gourmetsalt. Njut till vegetariske,
kyckling och kott!

Rostad sparris med bérbalsamico

Ingredienser (4 port)

| knippe gron sparris, fryst eller farsk

0,5 dl solrosfron eller pumpakérnor

150 g grovriven Viésterbottenost eller Préastost
2 msk valfri Sverigeskafferiets barbalsamico

| msk vatten

| dI Sverigeskafferiets Citron rapsolja

| r&d paprika

ruccolasallad fér garnering

Svenska Gardar Gourmetsalt

Tips, recept och information: www.sverigeskafferiet.se
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Gor s3 hir
Blanda till dressingen samman Sverigeskaf-

feriets birbalsamico, vatten, 1 dl fint tirnad

rod paprika, salt, peppar och Citron rapsolja.

Tina sparrisen, eller om du anvinder firsk
sparris, skir bort den grova nedersta delen
och skolj sparrisen. Rosta den med Citron
rapsoljan i stekpannan tills den blir mjuk
och fatt vacker firg. Krydda med Svenska
Gardar Gourmetsalt. Ligg upp sparrisen
vackert pd tallrikar tillsammans med rucco-
lasallad. Tillsdtt dressingen. Strd Sver rostade
pinjenétter och grovhyvlad Visterbotten
eller Pristost. Smaka av med Svenska Gardar

Gourmetsalt. Extra gott med lufttorkad
skinka..

Servera som forritt eller pd buffén som plock-
mat med nybakat brod.

- 5

Sverigeskafferiets frascha rodkalssallad

Ingredienser (6 - 8 port)

| kg rodkal

I msk salt

| stor rodlok

| dI Sverigeskafferiets Apelsin & Saffran rapsolja
2 msk dppelcidervindger

| skalad apelsin

Svenska Gérdar Gourmetsalt

| msk socker

Gor s hir

Dela rédkalen och skir bort roten. Strimla
grovt. Knida kélen med 1/2 msk salt i ett par
minuter. Skala och hacka l6ken. Koka den
mjuk i Apelsin & Saffran rapsolja utan att
den tar firg. Hill den heta l16k- och olje-
blandningen éver rédkalen. Rér runt kilen
med en slev. Smaksitt med dppelciderviniger,
Apelsin & Saffran rapsolja och Svenska
Gardar Gourmetsalt.

Lat rédkalen vila, men bearbeta den lite varje
halvtimme under 2-3 timmar. Smaka av med
salt, Apelsin & Saffran rapsolja och socker.
Dekorera rodkilssalladen med ruccolasallad
och skurna apelsinklyftor.

Tips, recept och information: www.sverigeskafferiet.se



Rosmarinrostade grénsaker med Tomat och Gor sa hir:

Rostad Vitlok sas Grovkrossa potatisen med en potatisstdt
medan den 4r varm. Ligg i hackad schalot-

Ingredienser (4 port) tenlok, grovhackade spenatblad och Citron

3 rejdla mordtter, skalade och nedskurna i bitar lia Vi
rapsolja. Vind runt och avsluta med ost

3 palsternackor; skalade och skurna i stavar och grislk. Smaka av med salt och peppar.

| purjolk nedskuren Smaka av med Vinga Gourmetsalt.

0,5 dI Sverigeskafferiets Rosmarin rapsolja

2 rodickar i klyftor Gratinerad rotselleri med getost och
Sverigeskafferiets Tomat och Rostad Vitldk sas Sverigeskafferiets birbalsamico
Sverigeskafferiets Svenska Gardar Gourmetsalt

Ingredienser (4 port)
Gor sa hir: 500 g rotselleri
.. . . | kvist rosmarin
Blanda mordtterna med Rosmarin rapsolja

och krydda med Svenska Gardar Gourmet-

salt. Ligg i ugnsfast form och rosta i ugn

4 msk Sverigeskafferiets Rostad Vitlok rapsolja

200 g getost i rulle

[-2 msk valfri Sverigeskafferiets barbalsamico

pa 220°C ca 20 minuter. Ligg i rodlék och A &
L . Svenska Gardar Gourmetsalt

purjolok och blanda, rosta ytterligare ca 10

minuter. Vind ner Tomat och Rostad Vitlok

sis. Smaka av med Svenska Gardar Gourmet-  GoOr s hir:
salt och servera. Skolj sellerin, skir den i 1/2 cm tunna
Grovstott potatis med Citron rapsolja och skivor och skala kanten med en liten kniv.
bladspenat. Denna ritt 4r perfeke tillbehor till ~ Forsok att skira skivorna i samma storlek
vegetariske, fisk och kyckling. som getosten, pensla selleriskivorna med
Sverigeskafferiets Rostad Vitlok rapsolja och
Ingredienser (4 port) baka dem pa 175° i 30-40 minutter. Ligg
800 g nykokt, skalad potatis direfter en skiva getost pa varje selleriskiva
2 schalottenl®kar och grilla dem i ugnen med en rosmarinkvist
Sverigeskafferiets Citron rapsolja tills getosten blir lite gyllene. Ringla 6ver
100 gram firska spenatblad Sverigeskafferiets birbalsamico och servera
2 dl nyriven lagrad pristost som forritt med ruccolasallad med Rostad
| dI grovskuren graslok Vitlsk rapsolja.

Vinga Gourmetsalt

Tips, recept och information: www.sverigeskafferiet.se



Pasta Gremolata

Ingredienser (4 port)

600 — 800 gram god pasta

| paket ruccola

2 vitloksklyftor

I dl Sverigeskafferiets Citron rapsolja

| dl riven Vésterbottenost eller Prastost
Sverigeskafferiets Vinga Havssalt

Gor sa hir:

Koka pastan enligt anvisningar pa férpack-
ningen. Lat kallna. Hacka ruccola, finhacka
vitloken och tillsdtt Citron rapsolja — rér runt
— hill sedan ner den kalla pastan och rér runt
ordentligt s det grona hacket fordelar sig
jimt. smaka av med Vinga Havssalt. Servera
med rikligt med riven Visterbottenost eller
Pristost.

Gortt till steke lax eller kycklingfilé.

Enkel sillmacka att minnas

Sméra ett gott knidckebrdd. Ligg stekea inl-
agda strommingsfiléer, som fitt rinna av, pa
knickebrodet. Ringla dver Sverigeskafferiets
bérbalsamico Lingon.
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Krdmig musselsoppa med pepparrotscréme

Ingredienser (4 port)

Fond:

| pase blamusslor, (1 kilo)

2-3 st schalottenl®kar

[-2 msk Sverigeskafferiets Rostad Vitlok rapsolja
2 dl vitt vin, torrt

2 dl vatten

Soppa:

2 dl vitt vin

6 dl musselbuljong

| dl vatten

4 potatisar

| fankal

| selleristjalk

2 vitloksklyftor

| fiskbuljongtérning
Sverigeskafferiets Vinga Havssalt

//._

Tips, recept och information: www.sverigeskafferiet.se



Pepparrotscréme

| tsk citronsaft

| dl turkisk yoghurt

I msk Sverigeskafferiets Gourmetsenap med
pepparrot

Sverigeskafferiets Vinga Gourmetsalt

Gor s3 hir:

Skolj och borsta musslorna, kontrollera att
de ir levande. De musslor som inte sluter

sig ndr du knackar pa skalet och de som har
trasiga skal kastas. Skala och hacka lok och
fris i Rostad Vitlgk rapsolja. Koka upp vin,
vatten, 16k och vitlék i en rymlig kastrull.
Ligg i musslorna och koka pa hog virme
under lock ca 5 min. Ta av och lit dem sti
en stund. Plocka upp musslorna och sila bul-
jongen. Mit upp musselbuljongen och hill
den i en kastrull. Tillsitt vin och vatten s3 det
sammanlagt blir 8 dl. Ansa och skir finkélen
i bitar. Strimla selleri. Ligg i potatis, finkal,
selleri och buljongtirning. Lit alltsammans
sjuda under lock tills potatisbitarna ir mjuka.
Mixa soppan slit. Lat den koka mjuk ca 10
min. Smaka av med Vinga Havssalt. Rér
ihop turkisk yoghurt, Gourmetsenap med
peppatrot, citronsaft, salt och peppar. Plocka
ut de flesta kokta musslorna ur skalen men
limna ndgra med skal for dekoration. Fordela
musslor i sma soppskalar. Hill pa den varma
soppan. Forma ett 4gg av pepparrotscrémen
och sldpp forsiktigt ned i soppan strax fore
servering. Mal over Vinga Havssalt. Servera
med rejila skivor surdegsbrod som stekes i
Sverigeskafferiets Rostad Vitlok rapsolja.

Halstrad pilgrimsmussla Gremolata

Ingredienser (4 port)

| citron

| dlI Sverigeskafferiets Citron rapsolja

| finhackad vitloksklyfta

I dl finskuren persilja

|6 pilgrimsmusslor

| paket farsk bladspenat
Sverigeskafferiets Vasterhav Gourmetsalt

Gor s hir

Twvitta och finriv skalet av citronen. Blanda
med Sverigeskafferiets Citron rapsolja,
finhackad vitloksklyfta och finskuren persilja.
Pensla pilgrimsmusslor med Sverigeskafferi-
ets Citron rapsolja, krydda med Visterhav
Gourmetsalt och stek dem i het panna tills
de fatt fin firg. Vind dem och stek hastigt
pd undersidan. Ta upp pilgrimsmusslorna

ur stekpannan, hill dem varma, slunga firsk
bladspenat hastigt med Citron rapsolja i den
heta stekpannan. Krydda bladspenaten med
Visterhav Gourmetsalt. Ligg upp musslorna
p4 tallrik pa bidd av bladspenat, toppa med
gremolatan och smaka av med Visterhav
Gourmetsalt.

Tips, recept och information: www.sverigeskafferiet.se
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Saffransrakor med Apelsin & Saffran rapsolja

Ingredienser (4 port)

| kg rdkor med skal

2 vitloksklyftor

farsk ingefdra

| tsk sambal oelek

0,7 dl Sverigeskafferiets Apelsin & Saffran rapsolja
rivet skal av en apelsin

| tsk timjan

[/2 hénsbuljongtdrning

2 dl latt créme fraiche
Svenska Gardar Gourmetsalt

Gor sa hir

Skala rikorna. Skala och hacka vitloken.
Fris vitloken, ingefdra och sambal oelek i
Sverigeskafferiets Apelsin & Saffran rapsolja
i stekpanna. Tillsitt rivet apelsinskal, timjan,
smulad buljongtirning, peppar och créme
fraiche. Lit koka ndgon minut och ligg sedan
i rikorna. Smaka av med Svenska Géirdar
Gourmetsalt Dekorera med ruccolasallad.
Servera med couscous och ringla ev. dver lite
mer av Sverigeskafferiets Apelsin & Saffran
rapsolja.

Saffran och apelsinmarinerad lax
med ruccolasallad och ragkrutonger

Ingredienser (4 port)

400 g laxfilé skuren i tunna skivor

2 msk Sverigeskafferiets Rostade vitlk rapsolja

| msk socker

| msk salt

svartpeppar

V2 dI Sverigeskafferiets Apelsin & Saffran rapsolja
ruccolasallad

4 skivor grovt ragbrod

Vinga Gourmetsalt

Gor sa hir.

Skir rdgbrodet i smé tirningar och ligg pa en
plat, ringla 6ver Rostad Vitlk rapsolja och
rosta i ugn

pa 175 tills krutongerna ir krispiga .

Fordela den tunt skurna laxen p3 en plit
,blanda socker och salt . Stro socker och salt-
blandningen 6ver laxen, plasta och lit std och
dra i kyl ca 30 min. Ringla ver Apelsin &
Saffran rapsolja och smaka av med nymalen
svart peppar. Servera laxen med ruccolasallad
och krutonger . Denna ritt fungerar perfekt
som en forritt ,men om ni vill ha den mati-
gare 4r det bara att ligga till mer gronsaker i
salladen och t ex potatis el bulgur

Tips, recept och information: www.sverigeskafferiet.se



Fisk i paket med smak av rostad vitlok

Ingredienser (4 port)

400 g vit fiskfilé

8 kokta potatisar

I rodisk

| palsternacka

100 g farsk spenat

2 msk smor

4 msk Rostad Vitldk rapsolja

salt och peppar
4 st smorpapper
Vinga Gourmetsalt

Gor s3 hir:

Dela fisken i centimeterstora bitar. Skala och
skir 16k och palsternacka i sma bitar.

Dela potatisen i lika stora bitar som fisken,
skolj och blanda spenaten med resten av
gronsakerna , fordela gronsakerna pd mitten
av smorpapprena, ligg pa fiskbitarna krydda
med Vinga Gourmetsalt.

Ringla ver oljan och ligg pa en klick smér.
Vik ihop smérpappren sa det blir fyra tita
paket ligg pa en plit och baka i ugn 175
grader 10-15 min. ( 8ppna f6rsiktigt och
kolla att fisken ir klar. Ju mindre bitar desto
fortare gér det)

Kott

Goda tapas med luftorkad skinka och Vés-
terbottenost

Marinera stavar av Visterbotten eller Pristost
i valfri Sverigeskafferiets birbalsamico:
Lingon, Bjornbir, Hallon eller Svarta vinbir.
Rulla in stavarna i lufttorkad skinka. Dela
pa hilften och servera till sallader, buff¢,
kallskuret och ostbricka.

Régsurdegsmacka med Honung & Fankal
kyckling

Ingredienser (4 port)

4 skivor ragsurdegsbrod
Sverigeskafferiets Rostad Vitlok rapsolja
4 grillade kycklingfiléer

Sverigeskafferiets Honung & Fankal glaze
champinjoner

ruccolasallad

sma plommontomater

Svenska Gardar Gourmetsalt

Gor si hir:

Skir 4 skivor gott rigsurdegsbrod och stek i
Sverigeskafferiets Rostad Vitlok rapsolja. Skir
champinjonerna i klyftor och stek i Rostad
Vitlok rapsolja .

Kycklingfiléerna skirs pa snedden i tunna
skivor och penslas med Sverigeskafferiets
Honung & Finkal glaze. Ligg ruccolasallad
pa brodskivorna och ligg sedan pa kyckling-
filéerna. Toppa med champinjonerna varvade
med plommontomaterna. Smaka av med
Svenska Gardar Gourmetsalt.

Tips, recept och information: www.sverigeskafferiet.se



Tomat och rostad vitldksglaserade
lammracks

Ingredienser (4 port)

|.2 kg lammrack eller lammsadel

| dI Sverigeskafferits Rostad Vitlok rapsolja

| dI Sverigeskafferiets Tomat & Rostad Vitlok sas
| kvist rosmarin

| kvist timjan

Sverigeskafferiet Svenska Gardar Gourmetsalt

Gor sd hir:

Pensla kottet med Rostad Vitlok rapsolja, mal
over Svenska Gardar Gourmetsalt och gnid
in de firska orterna. Ligg kottet pé grillen
och grilla kéttet helt 6ver grillen i cirka 10
minuter runt om. Det gar dven bra att bryna
kéttet i stekpanna runt om och sen steka
fardigt i ugn pa 200 grader i 10 minuter.

Lat sen kottet vila under folie eller liknande i
10 minuter. Skir upp kéttet och servera.

Revbensspjill med barbalsamico glaze

Ingredienser (4 port)
| /2 kg grillade revbensspjdll
hackad persilja

Sverigeskafferiet Svenska Gardar Gourmetsalt

Till barbalsamico glaze:

5 dl japansk soja

V2 dI Sverigeskafferiets barsbalsamico, valfri smak
3 pressade vitloksklyftor

| msk dpplecidervindger

| msk Sverigeskafferiets Citron rapsolja

| msk flytande honung

Svenska gardar Gourmetsalt

Gor s3 hir:

Koka ihop samtliga ingredienser till glazen
tills hilften av vitskan aterstir. Dela revbenen
och pensla pa revbenspjillen. Strd dver

hackad persilja.

Smaksitt ytterligare med Sverigeskafferiet
Svenska Gardar Gourmetsalt.

Tips, recept och information: www.sverigeskafferiet.se
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Dessert
Pannacotta med barbalsamicorérda blabar
Ingredienser (4 port)

Till pannacottan:
2 dl grddde

| gelatinblad
172 dl socker

2 g lakritspulver

Till barbalsamicordrda blabar

| dl av Sverigeskafferiets barbalsamico Lingon,
Bjornbar, Hallon eller Svarta vinbar

500 gram farska blabar

| msk socker

V4 rivet citronskal

farsk citronmeliss

Gor sd hir:

Blotligg gelatinbladen i vatten. Koka upp
gridde och socker. Lat svalna nagot, tillsitt
sedan lakrits och de urkramade gelatinbladen.
Fyll upp i champagneglas och still i kylen-
Ligg blabiren i en skil, sld 6ver birbalsamico,
socker och rivet citronskal. Nir pannacottan
stelnat toppa champagneglasen med bir-
blandningen och dekorera med citronmeliss
och rivet citronskal med firsk mynta. Servera
genast.

22 -

Tips, recept och information: www.sverigeskafferiet.se



Kontakta Sverigeskafferiet i lust och néd

Har du 6nskemal, idéer eller tips? Vill du ha recep-
tidéer? Vill du samarbeta med Sverigeskafferiet? Ar
du inte ndjd? Vi dr aldrig lingre bort 4n ett e-post
meddelande.

Hor av dig till Pia, Lasse och Johan pa
kundtjanst@sverigeskafferiet.se eller 031- 25 25 77
www.sverigeskafferiet.se

- 93 —

Tips, recept och information: www.sverigeskafferiet.se
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