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Sverigeskafferiets rapsoljor

Stek, grilla och rosta med Sverigeskafferiets nyttiga rapsoljor.
Perfekta smaksattare till varmt och kallt. Njut som nyttig dres-
sing direkt pa sallader. Innehdller massor av vitaminer, omega och

antioxidanter. Inget mer behoévs. Fungerar till allt!

Kallpressad rapsolja

Sverigeskafferiets kallpressade rapsolja dr en ren naturprodukt
och den godaste vi smakat. Genom skonsam pressning har raps-
oljan kvar alla ursprungliga vitaminer, sin naturliga gyllengula farg

och hérliga n&tsmak.

Vi ringlar kallpressad rapsolja pa ndstan allt — pa sallader, pa ugns-
rostade gronsaker; i soppan, dver nystekt fisk, fagel och kott. Den
milda smaken framhéaver ravaror och kryddor och ger dessutom

vacker stekyta.

Vindgretter dr ofta baserade pa olivolja, men med Sverigeskafferiets

rapsolja kan man med stolthet géra svenska vindgretter.

Sverigeskafferiets rapsoljor finns dven med smak av citron, apelsin

& saffran, rosmarin och rostad vitlok.
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Citron rapsolja

Anvand Citron rapsolja som frisk smaksdttare i sallader och
marinader, till fisk och fagel samt till ljust kott. Ringla den &ver
nykokt pasta, blanda med krispiga salladsblad och avsluta med
Sverigeskafferiets Gourmetsalt.

Apelsin & Saffran rapsolja

Apelsin & Saffran rapsolja dr god och nyttig att steka och grilla
fisk, kyckling, kalkon och flaskfilé med. Vand laxfilé i sesamfron
och stek i Apelsin & Saffran rapsoljan. Servera pa badd av krispig
sallad och ringla dver Apelsin & Saffran rapsolja.

Rosmarin rapsolja

Rosmarin rapsolja dr genom sin naturliga rosmarinssmak och
temperaturbestdndighet perfekt grillolja till lamm, karré, flaskfilé,
nét och vilt. Ringla Rosmarin rapsolja pa rostade rotfrukter eller
klyftpotatis blandade med ruccolasallad.

Rostad Vitlok rapsolja
Stek strimlade kycklingfiléer i Rostad Vitlok Rapsolja tillsammans
med fint hackade champinjoner och réd paprika. Blanda allt med

ruccolasallad och ringla dver mer Rostad Vitldk rapsolja. Toppa

med Sverigeskafferiets Apple & Chili Salsa.
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Saser och glazer

Allt blir gott med Sverigeskafferiets saser och glazer. De ger en
- god, krispig och vacker yta ndr du steker, grillar eller rostar i
ugn. Pensla 3—4 ganger mot slutet. Eller ppna och servera som
atfardiga saser. Glazerna finns i smakerna Honung & fankal samt

Pepparrot & ol.

Var Gourmetsas stills med fordel fram pa bordet och serveras
kall eller ljum till vegetariskt, grillad fisk, revbenspjdll, stekar, karré,
flaskfilé, biff och entrécote. Kan med fordel penslas pa som glaze

mot slutet av stekning och grillning for att ytterligare férhgj

smaken och skapa krispig yta. Finns i smakerna Apple & rostad

paprika samt Tomat & rostad vitldk.

Tips
| Gourmetsasen passar som frasch dipsas pa buffén, lyxig dressing
i grillade hamburgare, till pasta eller som smaksdttare i saser, réror

och dressingar.

HUNG & FANIQIPEPPAREONE & i
GLAZE UL

Blanda lika delar Gourmetsas med créeme fraiche som kall sas.

Smaksdtt kottfars med Gourmetsasen och gér lyxiga pannbiffar,
hamburgare eller kottfarslimpa.
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Gourmetsenap pepparrot

Sverigeskafferiets lyxiga Gourmetsenap har en mycket elegant
smak av pepparrot. En spannande och exklusiv smakupplevelse!
Mindre av socker men istdllet smaksatt med dpplen som gor att

senapen blir frisk, rund och elegant i smaken.

Tips

Blanda med finhackad dill och lite rapsolja till fisk och skaldjurssas.

Blanda senapen med lika delar créme fraiche till en kall sés. Det
blir underbart gott till vegetariskt, fisk, skaldjur, kott, grillat eller

som tapastillbehor.

Ldgg ut tunna skivor av ra lax, pensla laxskivorna med Gourmet-

senap pepparrot. Lat dra i tio minuter. Toppa med krispigt vacker
sallad, vrid &ver Vinga eller Vdsterhav Gourmetsalt och ringla

dver Sverigeskafferiets Citron rapsolja.
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Apple & Chili Salsa

En god, het salsa med fyllig fruktsmak och touch av chili som gér
den perfekt som tillbehor till grillad fisk, fagel, flisk och notkott.
Ett perfekt grilltillbehor!

Tips
Blanda Apple & Chili Salsa med Rostad Vitlék rapsolja och ringla

pa sallader, gronsaker, stekt och grillat.
Njut av Apple & Chili Salsa istallet for ss till stekt och grillat.
Anvind Apple & Chili Salsa pa mackor med gott péligg och

krispiga salladsblad slungade i Sverigeskafferiets Rostad Vitlok

rapsolja.

Prova att smaksdtta kalla eller varma sdser och réror med Apple
& Chili Salsa.

Ett vdlsmakande alternativ dr att glasera kétt genom att pa hog
varme tillsitta Apple & Chili Salsan i slutet av tillagningen, vilket

ger vacker fdrg och en underbar frisk och het smak.
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Apple & Hjortron Chutney

Apple & Hjortron Chutney bjuder pa frisk, het och elegant smak.

God till smakrika ostar, salladstopping, stekt och grillad kyckling,
Ovrig fagel, flisk- och kalvkétt.

Tips

Go6r en god matig vegetarisk, kyckling- eller charkuterisallad med
Rosmarin rapsolja som dressing. Toppa salladen med Apple &
Hjortron Chutney.

Apple & Hjortron Chutney 4r god istillet fér sés till vegetariskt,
kyckling, fagel, karré och flaskfilé.

Anvind Apple & Chili Salsa pd mackor med gott paligg och
krispiga salladsblad slungade i Sverigeskafferiets Rostad Vitlok

rapsolja eller Rosmarin rapsolja.

Prova att smaksitta kalla siser och réror med Apple & Hjortron
Chutney.

Servera Apple & Hjortron Chutney pa ostbrickan till smakrika
ostar.
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VARYAS En god, het chutney med frasch lingonsmak i kombination med
- rund paronsmak. En touch av chili och spannande kryddor gér
denna delikatess till perfekt tillbehor for fagel, ndt- och viltkott

och smakrika ostar.

Tips
Blanda Heta Lingon & Paron Chutney med rostad vitldksolja och

ringla pa sallader med rokt kétt, fagel och vilt.

Njut av Heta Lingon & Pdron Chutney pad tallriken till rostade

rotfrukter, svampritter, mustiga, soppor, fagel, n&tkstt och vilt.

Anvdnd Heta Lingon & Pédron Chutney pa mackor med rokt

skinka, smakrik salami, vilt och krispiga salladsblad slungade i

HETA LINGON & PARON
SVENSK CHUTNEY

Sverigeskafferiets Rostad Vitlok rapsolja.

Blanda Heta Lingon & Pédron Chutney med Sverigeskafferiets
Rostad Vitlok rapsolja och njut pa rostade rotfrukter blandat

med krispig sallad och kdrsbadrstomater.
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Va {/{/“ /{/d Sverigeskafferiets barbalsamico med naturlig barsmak har en
- god sétma och mild syra som lyfter det mesta. Perfekt bade till
kalla och varma rdtter. Utmadrkt som smaksdttare i vindgretter

E = och sdser. Anvdnds for att ge en frisk och rund smak at sallader,

& LT il K
dressingar, réror, saser, soppor, marinader, farska bdr, ost och

desserter. Finns i smakerna lingon, bjérnbar, hallon och svarta
vinbar.

Tips

Gor en vindgrett genom att blanda bdrbalsamico med rapsolja,
senap och kryddor. Ringla dver sallad, pastasallad och rostade
rotfrukter i ugn med krispig sallad och kdrsbarstomater.

Vispa ner barbalsamico i sista uppkoket av graddsdser till kyckling,
pannbiffar, flaskkatt, nétkott och vilt.

Blanda bérbalsamico med créme fraiche och njut till dessert, ban
frukt, pannkakor och vafflor.
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