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Tips: 14g¢ sotpotatistirningarnai ett tunt
lager pa platen sa blir de riktigt krispiga!

Sweet Potato Cubes

Vi sédger valkommen till vara krispiga
sOtpotatistdrningar fulla med smak! De har ett
otroligt brett anvdndningsomrade och passar
till vit fisk, grillad kyckling, hamburgare,
soppa, tapas eller som tilltugg med en god
chilidip. De smakar himmelskt i en pyttipanna
eller jummen sallad som ett alternativ till
brodkrutonger. Testa Cubes och vara goda, recept!

Sweet pytt

4 personer

350 g potatis

450 g Sweet Potato Cubes
2 rédlékar

1 r6éd paprika

1 gul paprika

400 g frysta grona sojabonor
rapsolja till stekningen
salt

beppar

chiliflakes

4 4ggulor



Gor s hir

Foérvarm ugnen och tillaga sétpotatistdrningarna
enligt anvisningarna pa pasen. Bakas krispiga och goda.

Under tiden - skala och skér din potatis i kuber cirka
1x1 cm. Skolj potatisen (fran onddig stérkelse) och
13t rinna av fore stekning.

Skala och skér din r6dlok i ca 1,5 cm tarningar.
Skar paprikani 1,5 cm tdrningar. Bérja med en

stor stekpanna med héga kanter, med en skvatt
rapsolja. Tillsétt potatisen och stek pa medelvirme
tills potatisen bérjar mjukna och bli gyllene, ca 8
minuter. Tillsatt 16k, paprika och sojabdénor och
stek ytterligare ca & minuter. Paprikan och bénorna
ska behalla sin crunch och vara al dente. Rér

runt forsiktigt Smaka av med chiliflakes, salt och
svartpeppar.

Precis innan servering vander du ner de krispiga
ugnsbakade sotpotatistdrningarna. Servera med en
aggula.

Smaklig spis!



Tips: ligg sﬁtpotzlﬁgtﬁrnirgana i ett tunt
lager pa platen sa blir de riktigt krispiga!
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Sweet Caesarsallad

4 personer

400 g kycklingfilé

450 g Sweet, Potato Cubes
salt och peppar

olivolja

saften av 1 citron

Sallad

2 huvud romansallat,
delad i bitar

50 g parmesanost, hyvlad
1 citron, skalet

Caesardressing

2 aggulor

6 sardellfiléer

1 msk vitvinsvinager

2 tsk dijonsenap

1 vitléksklyfta, pressad

1,5 dl nyriven parmesanost
salt och svartpeppar

2 dl matolja



Forvarm ugnen och tillaga sétpotatistarningarna
enligt anvisningarna pé pasen.

Gnid in kycklingfilén med salt, peppar och olivolja.
Stek i stekjarn pa medelvarme tills den &r gyllene.
Sank temperaturen och héll pa 1/2 dl vatten och
saften frén en citron. Lat sjuda och 6s skyn pa
kycklingen till en innertemperatur pa 72°C . Ta,
upp och 14t vila pd skdrbréddan 5-10 minuter s& den
kommer ner i vArme och stannar.

Skar upp kycklingen enligt bilden i receptet i snygga
skivor och férdela pé fyra portioner.

Blanda ihop, 4ggula, hackade sardeller, viniger,
dijonsenap och vitlok. Vispa forsiktigt i oljan.
Avsluta med parmesanosten. Smaka av med salt och
svartpeppar.

Blanda den skivade kycklingen med romansallat,
dressing och sétpotatis. Avsluta med parmesan och
rivet citronskal.



Torskrygg med sitpotatistarningar
och rddvinspepparsas

4 personer

Till torsken

800 g torskrygg

11vatten

1 dlsalt

svartpeppar fran kvarnen
smor till formen

Rédvinspepparsas

2 hackade schalottenltkar

1 msk grovhackad gréonpepparilag
3 dl rodvin

2 msk koncentrerad fiskfond

2 dl vatten

4 tsk kinesisk soja

salt och nymalen svartpeppar

4 tsk maizena

en klick smor, ca & msk

Tillbehor
100 g rokt sidflask eller bacon
450 g Sweet Potato Cubes



Gor s har

Fras schalottenlék och gronpeppar i lite smor.
Tills&tt rodvin, fiskfond och vatten. Lat koka ihop i
10 minuter. Tillsatt soja och smaka av med salt och
peppar. Red av med lite maizena och blanka, av sasen
med en klick smor.

Séatt ugnen pé, 175°C. Dela torskryggen i 4 portionsbitar.
Blanda salt och vatten och 14t fisken rimma, cirka, 10
minuter. L4gg torsken i en smord ugnsfast form. Mal
over lite svartpeppar och 14t fisken bakas i ugnen till
55 grader (anvand termometer) cirka 10-15 minuter.
Tarna flask eller bacon och fréas det knaprigt i en
stekpanna. Lagg upp pé papper och 1at Gverskottsfettet
rinna av.

Lagg upp en bit torsk pa varje tallrik, stro 6ver flask
eller bacon och héll pa lite sés.

Servera tillsammans med hérliga sétpotatistarningar!



Entrecdte med potatishakelser,
vinsmér och rodvinssky

4 personer

4 skivor entrecote & 200-250 g

Vinsmor

salt och svartpeppar

100 g rumstempererat smor
1,5 dl kraftigt rdédvin

1 vitloksklyfta,

1 msk hackad persilja

1 hackad rédlok

1 nypa socker

Rodvinssky

& dl rddvin

2 dl mérk kalvfond (eller koncentrerad flytande
kalvfond + vatten)

& tsk strésocker

2 hackade schalottenldkar

1 tsk timjan

1msk maizena,

1 msk smér
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GOr s har

Vinsmér: Bérja med att finhacka rédléken. LEgg 16ken
ien gryta och pressa i en vitloksklyfta. H&ll pé vinet.
Koka, 16k- och vinblandningen med en nypa, strosocker
under omrérning tills vinet helt absorberats av

16ken. Stall 4t sidan och 1at svalna. Hacka, persiljan.
Vand sedan ihop det avsvalnade 16kkoket med det
rumstempererade smoéret och tillsatt den hackade
persiljan. Smaka av med salt och svartpeppar. Klicka,
upp smorblandningen pé en bit smorpapper eller
plastfolie och forma, till en cylinder. LAgg in i frysen s&
att det stelnar, cirka 20 minuter.

Tillaga potatisbakelserna enligt anvisningarna pa
forpackningen.

Rodvinssky: Hall det rdda vinet och kalvfondenien
gryta tillsammans med schalottenléken och 13t koka,
upp. Lat sjuda i cirka 4 minuter. Tillsétt timjan och red
av med maizena. Sila av sdsen i en finmaskig sil och
tillsatt 1 matsked smoér under omrdrning av skyn for
att blanka upp och runda av skyn.

Grilla eller stek entrecoten ca 3-4 minuter pa varje
sida. Lat kottet vila, & minuter innan servering.

Ta ut smoret och skér det i fyra fina skivor. Servera
entrecoten med potatisbakelserna, sdsen och smoret
med till exempel grillad majskolv och grillade
korsbérstomater.
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Ljummen hénsallad med
Sweet Potato Cubes och pecorino

4 personer

450 g Sweet, Potato Cubes

1 ciabatta

8 msk olivolja,

1 knippe rosmarin och / eller timjan

2 tsk grovt havssalt

200 g haricots verts

1 msk pinjenétter

100 g parmaskinka,

75 g semitorkade kdrsbarstomater

50 g pecorino (fér mildare smak - valj parmesanost)

Gor sa har

Varm ugnen till 200°C. Skér djupa skaror i ciabattan.
Ringla 2 matskedar olivolja i skdrorna och 14gg i
nagra, 6rtkvistar. Stro havssalt 6ver brodet och baka,
iden forvarmda ugnen i 6-8 minuter tills det ar
gyllenbrunt och krispigt. Varm 3 matskedar olivolja i
en stekpanna. Stek sétpotatistdrningarna gyllenbruna

i 10-18 minuter. Koka haricots verts i ca 5 minuter, de
ska nétt och jamnt bli mjuka.

Rosta pinjendtterna gyllenbruna i en torr stekpanna
och hall upp dem pé en tallrik. Salta forsiktigt. Riv
skinkan i remsor. Blanda s6tpotatistdrningarnaien
skal med haricots verts och parmaskinka. Vand ihop
sallad med tomater och pinjenétter. Stré éver den
kvarvarande olivoljan och riv eller hyvla pecorino till
flakes och strd 6ver salladen. Servera med ortciabatta.



Vild med Tiger Fries!

En krispig och god kombination av
Super Crunch Premium Fries och
Sweet Potato Fries. Tiger Fries ar

en fest for bade 6ga och gom med
smalkerna som mots - sott och salt.
En favorit hos s&véal barn som vuxna,!




Super Crunch Premium Fries

Krispiga, gyllene ugns-pommes frites
som haller sig krispiga extra lange.
Antligen en pommes frites for dig som
stéller hoga krav pa smak och kvalitet
- en restaurangfavorit!

Sweet Potato Fries

Krispiga sétpotatis-pommes frites som
passar utmarkt till grillad kyckling,
hamburgare eller med en god dip.

Patatishakelse
Emmentalerost

En restaurangfavorit hemma i kéket!
Denna klassiska potatisbakelse graddas
till perfektion i ugnen och servas till
en god kéttbit ndr du vill unna dig
négot extra gott.

Sweet Patato Cubes

Krispiga sétpotatistdrningar fulla med
smak. Ett otroligt brett anvandnings-
omrade: passar till vit fisk, grillad
kyckling, hamburgare, soppa, tapas
eller som tilltugg.

Finns i din butik!

Vallowuman H bord.y!
Aviko
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