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Smaker, karaktirer och
kombinationer fran Svegro.



Vaér historia

Det dr 1960. Om fem ér ska Sverige fé sitt forsta snabbkép. Ytterligare tva
ar senare ska vi ga 6ver till hégertrafik. Mamma och pappa Norman —

Ingegerd och Thore — har fatt en idé.
De har en vision om att stockholmarna ska ha tillgang till riktigt bra farska
gronsaker och bérjar képa in fran tradgardsforeningar och duktiga odlare

runt om i Sverige.

Svegro har sedan starten hittat inspiration fran hela virlden.

Ekologiskt

Hos oss hittar du bade ekologisk potatis, érter och sallat. Allting 4r varsamt
odlat och oftast KRAV — mirkt — det betyder att vi i allt frdn odling till
fardig produkt tagit hansyn till klimat, djur, manniskor och natur.

Vilanserar stindigt nya ekologiska produkter, hall utkik i din butikshylla

eller pa svegro.se.



Matnyttigt om érter

Orter — en subtil not eller ett bombastiskt element. De &r otroligt
méngsidiga vixter som lyfter och sitter karaktir pa din mat. Och
de finns i sa manga olika sorter och variationer. Kunde vi, skulle

vi odla alla, men nu har vi noga gjort ett urval av érter som passar

de flesta ritter.

For att smaken av farska 6rter ska komma till sin ritt sd bor de ofta
tillsdttas mot slutet av tillagningen. Pa s vis hinner alla aromédmnen
och oljor precis frigéras utan att brytas ner. Torkade kryddor didremot

behover tid for att smakerna ska utvecklas.
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Inget gar upp emot riktigt firska orter. Aven om matlagning med
torkade eller frysta érter alltid 4r ett bra alternativ sa kan vissa av
aromimnena och oljorna gé forlorade i processen, och karaktiren och
smaken skifta ndgot. Oregano till exempel upplevs ofta som mer frisk

nir den &r firsk medan den antar en jordigare karaktir som torkad.
Orter 4r perfekta som garnityr. De allra flesta kan du klippa éver

maten, direkt ner i kalla saser och réror, eller som avslut pa nykokta

primérer med smor.

Starta alltid med att blanda vinéger och 6rter nir du gor dressing eller
vindgrett. Tillsitt darefter oljan. Om oljan tillsitts forst ligger den sig

som en film runt 6rterna och hindrar smaken fran att utvecklas.
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I klassisk fransk matlagning anvinder man sig av nagot som kallas
bouquet garni. Det 4r en bukett bestdende av olika érter och ibland
gronsaker som fir koka med i soppor och grytor for att ge en djupare
smak. En vanlig kombination ir timjan, persilja, rosmarin och

lagerblad men en bouquet garni kan varieras i all evighet beroende pa
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Pa svegro.se hittar du annu mer om oss och véara produkter. Titta

vad du tillagar.

girna lite extra pa receptsidorna och lat dig inspireras av alla véra
goda recept med Srter, potatis och sallat. P4 hemsidan kan du dven

ladda ner alla véra hirliga receptbroschyrer och fina guider.
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Basilika
Rund och kryddig

Basilika ar suverin i alla tomatritter och tillsammans med vitlok, ruccola, 16k,
olivolja och apelsin. Tillsitt mot slutet av matlagningen, i kalla ritter eller
som garnering. Basilika 4r god till dressing, sas, fisk- och kéttritter, kyckling,
pasta, pesto, sallader och i te. Jordgubbar och basilika smakar harligt

tillsammans.

Basilika - lime

Frisk med limeton

Limebasilikans hirligt friska limesmak passar utmirkt till asiatiska fisk- och
skaldjursritter, gronsaker, sallader och smérgasar. Utmirkt tillsammans med

chili, honung, ingefira och kokos. Tillsitts mot slutet av matlagningen.

Basilika - persisk

Rund med lakritston

Persisk basilika ar ett méste i matlagningen i Mellanéstern. Den rekommenderas
till lamm, bénor, linser, couscous och sallad. Tomat, fetaost och persisk

basilika 4r en fin smakkombination. Tillsitts mot slutet av matlagningen.

Basilika - thai

Rund, sot med tydlig lakritston

Thaibasilikans kryddiga arom passar till asiatiska ritter, wok- och curryritter,
flask och kyckling samt desserter. Den ger en spannande brytning mot sétt.
Glass med Thaibasilika ar forvanansvirt gott. God att kombinera med ingefira,

lime, kokosmjélk och jordnétter. Tillsitts mot slutet av matlagningen.



Citronmeliss
Mild och frisk

Citronmeliss ska anvéindas farsk i matlagningen. Bladen doftar som en korsning
mellan citronskal och citrongris och kan ersitta bdda. God till fisk, kyckling,
desserter och drycker. Piron, nétter och morot gér bra ihop med citronmeliss.
Vacker till garnering.

Dill

Mild och grdsig ton

Dill ar en klassisk ijrtkrydda i vara svenska kok, men hirstammar fran Frimre
Orienten. Dill passar i kalla och varma séser, till fisk- och skaldjursritter,
potatis och som garnering. Nagra dillkvistar férhojer smaken vid kokning av

firskpotatis. Citron och grislok gér bra ihop med dill.

Fransk dragon
Sat, pepprig och smak av lakrits

Dragon ger en fin aromatisk smak och har linge varit en viktig del av det franska
koket. En klassiker i bearnaisesis och som smaksittare i majonis. Passar utmarkt
till fisk, skaldjur, kyckling och fliaskkétt. God 4ven i dressing, grytor, potatis-
och #ggritter samt 6rtsmér. Gar bra ihop med senap, morot, apelsin och 4pple.

Grdaslok

Mild med frisk lksmak

Annu en klassiker i vart svenska kok. Graslok blir saftigare om den skirs
med en vass kniv istillet for att klippas med sax. Bor tillsittas mot slutet av
matlagningen eftersom den tappar sin smak vid héga temperaturer. Passar i
fisk- och skaldjursritter, dggritter, sallader, firskost, sdser och dressingar.

Griddfil, 16k, vattenkrasse, sill och rom gér bra ihop med grislsk.



Koriander
Netig, grsig och ldtt blommig

En krydda fran Mellanéstern med sirpriglad smak som passar med béade sott
och salt. Anvinds med foérdel i kryddstarka asiatiska och orientaliska ritter.
Prova koriander tillsammans med chili, vitlok, ingefara, lime och skaldjur.

Den ir dven ovintat god i desserter. Till exempel tillsammans med dppelkaka.

Koérovel
Mild med flyktig lakritston

Korvel tillsitts dd maten precis 4r klar. Passar till fisk, fagel, rotfrukter,
dressingar och saser. Tomat, rédlok och kérvel dr en god och hirlig
smakkombination. Prova ocksa kérvel till musslor och andra skaldjur,

tillsammans med eller istallet for fankal.

Mejram

Kryddig, sot och litt blommig

Mejram tillsitts under de sista fem minuterna av tillagningen och passar bra
till mustiga kottgrytor, fisk, kyckling, soppa och tomat- och grénsaksritter.
Upptick nya lickra smaker genom att prova mejram tillsammans med chili, lime,
apelsin eller d@pple. Den passar ocksé utmirkt att stré éver kokt potatis eller

ungsrostade rotfrukter.

Mynta

Frisk, intensiv med mintarom

Mpynta utvecklar sin friska smak tillsammans med socker och ar darfér utmarkt
i drinkar, fruktsallader och andra desserter. Mycket omtyckt och anviand i
orientaliska ritter. God ihop med russin, citron, vitlok, ingefira, couscous

och kyckling. Farsk mynta 4r ocksa god att brygga te pé.
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Oregano
Kraftig och pepprig

Oregano anvinds flitigt i medelhavskéket och riknas till en av de klassiska
pizzakryddorna. Gar bra ihop med basilika, kapris, fetaost, oliver och tomat.
Utmirkt krydda till kétt, rotfrukter och potatis.

Persilja
Kryddig och frisk grdston

Persilja tillhor klassikerna i det svenska koket, men kommer ursprungligen fran
linderna kring Medelhavet. Precis som slitbladig persilja passar den krusbladiga
till de flesta kalla och varma ritter, med undantag f6r desserter. Extra bra
i sdllskap med gurka, morétter, dgg, korv eller fisk. Persilja ar rik pa A-,

B- och C-vitamin och innehaéller dessutom jirn och kalcium.

Slitbladig persilja
Litt och frisk

Slitbladig persilja passar till de flesta kalla och varma ritter, tack vare sin
neutrala smak. Med undantag f6r desserter. I kombination med vitlsk, svamp
eller vilt s& forstirker och férdjupar den smaken. Slitbladig persilja 4r 4ven en
given ingrediens i de flesta réror och salsor, samt en fantastisk krydda till kétt

och fisk.

Rosmarin
Frisk, pepprig med aningen beska

Rosmarin ér dnnu en krydda frain medelhavsomradet. Den anvinds framférallt
i Provence och i Italien. Anviinds sparsamt for att ge en fin smak i kéttritter,
med férdel till lamm och fliskkétt, men éven till vilt och fagel. God dven till

fisk, potatis och rotfrukter. Anvind girna rosmarin tillsammans med citron,

vitlok och oliver.



Salvia
Kryddig aromatisk smak med tydlig beska

Salvia passar som ensam &rtkrydda i kott-, fagel- och fiskritter, liksom i
pasta- och tomatritter. Den dr en mycket populir 6rt i det italienska koket.
Hela blad kan friteras och stros éver pasta, gnocchi eller grillade gri)’nsaker.
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Timjan
Intensiv, pepprig med tydlig beska

Timjansmaken utvecklas vid héga temperaturer. Denna 6rt passar bra till
notkott, lamm, vilt, kyckling och rotfrukter. Timjan i kottfirssas dr nistan
ett maste. Licker ihop med vitlék, honung och 16k. Ocksé mycket god till

ugnsrostad potatis och értbréd samt i soppor.

Timjan - citron

Aromatisk citrussmak

Citrontimjan 4r en bredbladig timjan med hirlig doft och smak av citron.
Smaken utvecklas vid héga temperaturer. Citrontimjan passar sirskilt bra till
fisk- och aggritter, skaldjur, kyckling och dressing. Prova ocksa citrontimjan
i fruktdesserter. Svartpeppar, chili och citrontimjan passar bra ihop.

Kinesisk grdaslék

Sét och mild vitlokston

Som namnet avslgjar sa hirstammar kinesisk grislék fran Kina och kallas

dven vitloksgras. Den anvinds pa samma sitt som grislok och bor tillsittas
mot slutet av tillagningen. Passar bra som smaksittare i fisk- och skaldjursritter,
soppor, sallader, dggritter, dressingar och saser. Gar bra ihop med griaddfil,

16k, vattenkrasse, sill och rom.
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SVEGRO

Mer fakta, tips och recept:
svegro.se eller @svegrosverige
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