


Korvish och Jarpish finns i flera olika smaker. Alla fullproppade med
svenskt kott och svenska gronsaker som grona och gula artor, bruna bonor,
morot, kalrot, potatis och palsternacka. Det finns massor av goda ratter
du kan laga med dem, bade till vardag och fest. Det &r sa smart och s gott.




OPPEN WRAP MED JARPISH

Rodbetshummus, fetaost och soltorkade kalamataoliver.

1pkt Scan Jarpish Rotfrukt

4-8 tortilla eller pitabrod

1sats rodbetshummus, se recept nedan
50g ruccolasallad

1st rodlok, tunt skivad

100g fetaost, smulad

8st soltorkade kalamataoliver, skivade
Gor sa har:

Varm pa jarpisharna i ugn pa 150°C i 10-15 minuter. Stek tortilla/pitabroden snabbt i en
torr stekpanna, lagg ut och bred pd hummus. Lagg pa ruccola, rodlok, de varma jarpisharna
och toppa med fetaost och oliver. Servera i trag eller pa en liten bricka med gaffel och servett.

Rodbetshummus

100g kikartor, kokta och avrunna
300g rodbetor, kokta & skalade
100g farskost

1-2 Klyftor vitlok, pressad

Yo msk spiskummin
1msk sesamfron, rostade
1-2msk  olivolja
% pressad citron

salt och peppar
Gor s har:

Lagg kikértorna i en matberedare tillsammans med rodbetor, farskost,
vitlok, spiskummin, sesamfron, samt olivoljan och juicen fran halva citronen.
Mixa och smaka av. Tillsétt eventuellt ytterligare lite citronsaft.




KORVISH ORTER I PITA

Blomkalscouscous med mynta & harissasas.

1pkt Scan Korvish Orter Gor s har:
4st pitabrdd, virmda Stek Korvish utan fett pd medelvérme.
1sats blomkalscouscous Lagg couscous pa ett fat, en tallrik eller form,
— se receptet nedan toppa med Korvish och sas, serveramed
1sats mynta & harissasés brod pé sidan.
— sereceptet nedan
Couscous
800g blomkalsbuketter Gor s har:
3st salladslok, tunnskivade Ligg tre fjardedelar av blomkalsbuketterna
1st morot, grovriven i en matberedare och "puls-mixa” tills blom-
3 msk olivolja kélen har samma storlek som couscous. Rosta
1-2st citron resterande blomkalsbuketter med brénnare
salt eller i ugn under grillelement. Blanda couscous
peppar med rostad blomkal, salladslok och morot.
Vénd sedan i olja och citronsaft och smaka av
Sas med salt och peppar.
1/2-1 msk harissa Gor sa har:
2dl yoghurt Vispa ihop harissa med yoghurt och olja.
2-3msk olivolja Vénd sen i mynta och smaka av med salt
Ydl mynta, finstrimlad och peppar.
salt

svartpeppar




PASTA JARPISH CON LIMONE

Het pasta med tomater och sugarsnaps.

1pkt Scan Jarpish Rotfrukt
3msk olivolja
1klyfta  vitlok, finhackad

1st chili, tunt skivad

1dl vitt matlagningsvin

2dl fardig tomatsés

200g cocktailtomater, halverade

200g sugarsnaps
10blad  basilika grovriven
st citron pressad
salt
peppar
4 port Gemelli eller Penne Rigate

Gor s har:
Hetta upp en panna med olivolja och frds vitloken och chili, 1agg sen i jarpisharna, stek med i
nagra minuter. S1a pa vitt vin, koka upp och hall pa tomatsas, koka upp, smaka av med salt
och peppar. Vind i cocktailtomater, sugarsnaps och den nykokta pastan. Lagg upp och toppa
med basilika och nyrivet citronskal.




KORVISH ANCHOCHILI

Serverad med rostad sotpotatis och stekt rod endive.

1pkt Scan Korvish Anchochili

1dl olivolja

3 klyftor  vitlok, fint riven

2-3st sotpotatis

3-4st rod endivesallad

JImsk granatéppelsirap alternativt balsamicosirap

1%msk  rodvinsvindger

1172dl grekisk yoghurt

1-2msk  olivolja

1dl rostade valnotter, grovhackade
salt
peppar

2-3 kvistar myntablad

Gor s har:
Blanda olja och vitlok. Nagga potatisarna med gaffel och l4gg pa en plat, pensla pa
hélften av vitloksoljan och strd pa salt. Satt in i ugn pa 200°C i 40—50 minuter, ta ut
och lét svalna lite. Dela diagonalt i 2—4 bitar och pensla pa vitloksolja pa snittytorna,
stek sen i hetpanna tills de fatt fin rostad farg.

Stek Korvish i en panna utan fett och endivesalladen in en annan panna med lite
vitloksolja.Vispa ihop granatappelsirap med vindger och smaka av med salt och peppar.
Blanda yoghurt och olivolja, smaka av med salt och peppar. Bred lite yoghurtsas i botten
pa en tallrik eller form, varva potatis, Korvish och endive ovanpa. Ringla over granatappel-
dressing, stro over valnétter och myntablad.
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JARPISH PA VITLOKSFLATBREAD

Morots & ingefarspuré med syrlig tomatsallad.

1pkt

Scan Jarpish Lime & Chili

4-8bitar flatbread — se nedan
morots- & ingefarspuré — se recept nasta sida
citrus- & tomatsallad — se recept nésta sida

1 sats

1 sats

Flatbread

1st pizzadeg pa rulle

1dl olivolja

2Klyftor  vitlok, finriven

1dl salladslok, tunt skivad

salt
peppar

Gor s har:

Rulla ut degen och dela den i 5 cm breda strimlor.
Blanda ihop 1/2dl olja, vitlok och salladslok, krydda
med salt & peppar. Pensla resterande olja pa “brod-
strimlorna” och stek dem i panna 2—3 min per sida
pa medelhog varme. Lyft ur pannan och pensla pa

vitloksolja och servera.

Puré

Vakg morot, skalad och skurna i bitar
1klyfta  vitlok, krossad
%1 msk ingeféra, finriven
100g farskost
1-2msk citronsaft
salt

Sallad

3st citroner
250g blandade cocktailtomater, halverade
1-2st salladslokar, skivade
1-2msk olivolja
salt
svartpeppar

Gor sa har:

Gor sa hér:

Légg mordtterna och vitlok i en kastrull,
téck med vatten och salta. Koka upp och
sjud i 10-15 min tills mordtterna dr mjuka.
Sila av vatten och ldgg sen i mixern, mixa
slat med ingeféra, farskost och smaka av
med citron och salt.

Gor sa har:
Filéa citronen och blanda med tomater, lok
och olivolja, smaka av med salt och peppar.

Stek jarpisharna. Bred puré pa nystekta flatbread, ligg pa Jarpish och toppa med sallad.




KORVISH SVARTPEPPAR OCH DIPP

Sosiji Pajeo — Koreansk salladslokpannkaka.

1 pkt
2%dl
Yodl

1 msk
1tsk
3%d
1st
1tsk
Yo tsk
caltsk
1st

1st
1st

Dipp
2 msk
2 msk
2 msk
1tsk

Scan Korvish Svartpeppar
vetemjol

rismjol

maizena

bakpulver

iskallt vatten

éagg, lattvispat

vitlok, fint riven

ingefdra, fint riven

salt

knippe salladslok,

15 cm langa bitar

rod chili, skivad

gron chili skivad

olja

Kimchi till servering om man vill

soja
risvindger
vatten
socker
svartpeppar
chiliflakes

Gor s har:

Dela Korvish pa lingden. Vispa ihop mjol,
maizena och bakpulver, vispa sen i vatten
och dgg, avsluta med vitlok, ingeféra och salt.
Lagg i Korvish, salladslok och chilisorterna,
blanda runt ordentligt. Hetta upp 1-2 msk
olja i en panna och varva ingredienserna i
pannan, toppa upp smet ca 1 cm tjock (fordela
pa 2-3 stekningar beroende pa storleken av
panna). Stek 3—5 minuter, tills undersidan fatt
fin farg, vind och stek ytterligare 3-5 minuter.
Ta ur pannan och stek nésta laddning. Dela
sen pa pannkakorna i lagom stora bitar och
servera med dipp (och gérna kimchi).

Gor s har:
Blanda ihop soja, vindger, vatten och socker,
smaka av med svartpeppar och chiliflakes.




JARPISH PA KOREANSKA

Kimchi fried rice och rostad lok.

1pkt Scan Jarpish Lime & Chili
1pkt bacon, strimlad

2dl kimchi, tarnad
1 st gul lok, tarnad
1st morot, grovriven

3-4msk "juice” fran Kimchi
1msk  japansksoja
1-2msk koreansk chilipasta — Gochujang

RS

(kan aven anvanda 1 msk Srirachachili) Iz St \:\\
6-7dl  koktris, gdrna rundkornigt 2/ Sz,
Y-1msk sesamolja zZ

salt =

peppar =
4st stekta dgg

2msk rostad 1ok

Gor sa har:

Krama ur Kimchin och spar vitskan. Hetta upp en panna och stek bacon halvkrispigt.
Stek dven jérpisharna i separat panna. Lagg sen i den utkramade kimchin, lok, morot
och kimchijuice i baconpannan, stek i ndgra minuter sa att det blir lite krispigt. Tillsétt
dérefter soja och chilipasta, rér om och tillsétt riset, stek i ca 5—10 min under omrérning
tills riset separerar.

Viénd i jérpishar och smaka av med sesamolja, salt och peppar. Stek &gg separat, ligg sen
upp ris med Jarpish, toppa med dgg och rostad lok.




KORVISH ORTER PA ITALIENSKA

Salviastekt gnocchi med grillad paprikarelish.

1-2pkt  Scan Korvish Orter, delade
1sats gnocchi - se nedan

1sats paprikarelish — se nedan
1bit pecorino — grovt riven

Gnocchi

4 port potatisgnocchi
3msk  olivolja
2klyftor vitlok, hackad
10blad  salvia

1st skal fran en citron
salt
svartpeppar
Relish
2dl grillad paprika

Yadl syltlok
V-1 msk sambal oelek
1-2msk olja
1-2msk vindger
salt
svartpeppar

Gor sa har:

Stek Korvish utan fett pa medelvirme.
Légg upp gnocchi och toppa med Korvish,
relish och strd over lite pecorino.

Gor s har:

Koka upp vatten med salt och sjud gnocchin

i 1-2 minuter. SIa av vattnet och lat 4nga av i
nagra minuter. Hetta upp en panna med olivolja
och stek vitlok och salvia ndgon minut och lagg
sen i gnocchin och stek dem gyllenbruna. Ligg sen
i Korvishbitarna, smaka av med salt och peppar.
Riv dver citronskal och servera.

Gor sa hér:

Lagg paprika, 16k och sambal oelek i en
matberedare och "puls-mixa” till 6nskad
konsistens. Blanda sen med olja och vinéger,
smaka av med salt och peppar.




TEX MEX KORVISH SVARTPEPPAR

Mjuka tacos med avokadospread och syltad chili.

1-2pkt  Scan Korvish Svartpeppar,
delade

12-16st sma tortillabrod

100g Keso, litt mosad

4-6st  radisor, tunt skivad
limeklyftor

1sats  avokadospread, se nedan

1sats  syltad chili, se nedan

Avokadospread

2st avokado, skalad och térnad

1dl koriander, hackad

100g farskost

Ist lime, pressad
salt
peppar

Syltad chili

8st chili, skivad

Yl attika

1dl socker

1%dl  vatten

Gor sa har:

Vérm braden och stek Korvish utan fett pa
medelhig viarme i en panna. Lagg upp 3—4
tortillas per person, toppa med avokadospread
sen Korvish, chili, keso och rédisor, servera
med en lime pa sidan och eventuellt nagra
kvistar koriander.

Gor sa har:

Mixa ihop avokado med koriander
och férskost, smaka av med limejuice,
salt och peppar.

Gor sa har:

Blanda ihop attika med socker och vatten,
ror om tills sockret ost sig, l4gg i den skivade
chilin och lat dra i ndgra timmar.

BUE



CHILIDOG

Korvish Anchochili med toppingar:
— tofuchili, surkal och syrad silverlok.

1pkt Scan Korvish Anchochili
4-5st  korvbrod

1sats surkal — se nedan

1sats tofuchili — se nedan
1sats syrad silverlok — se nedan

Surkal

150g surkal
1msk smor
salt
svartpeppar

Tofuchili

200g silkestofu
1-2msk srirachachili

salt
Syltad silverlok
3st silverlok, tunnskivade
1st jalapefio, tunt skivad
2dl vitvinsvinéger, alt risvinéger
1dl socker
salt

Gor sa har:

Stek korven utan fett pd medelvarme
och varm pa broden. Lagg korv i brod
och toppa med surkal, tofu och silverlok.

Gor sa har:
Stek surkalen krispig i smoret,
smaka av med salt och peppar.

Gor sa har:
Mosa tofun létt med en gaffel, vind sen
runt med chili och smaka av med lite salt.

Gor sa har:
Blanda vinéger med socker och salt tills det I6st
upp sig. Lagg i 1ok och jalapeno, 1at dra minst
i 1 timme. For en mildare variant - 1agg i den
skivade jalapefon innan servering.




Smaken av Sverige



