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De fem finalisterna fran Arets Aggratt 2016.






INLEDNING

| augusti 2016 startade Svenska Agg och Eggs Inc jakten pa
Arets aggratt for alla aggalskare dér ute. Vi ville hitta de basta och
godaste ratterna dar &gget ar hjalte. Det har &r en samling av de
fem finalisterna.

Jakten pagick pa Instagram och vem som helst kunde nominera
sitt/sina basta &dggrecept genom att tagga med #aretsaggratt. Vi
ar imponerade Over alla recept som kom in, med allt fran omeletter
till galetter. Totalt fick vi in 90 nomineringar!

Var engagerade jury bestod av Jonas Colting, hélsokonnassor,
Andreas Hedlund, kock pa Eggs inc, och Astrid Lovén Persson,
verksamhetsledare pa Svenska &gg. Tillsammans valde de ut de 5
finalistratter. Rétterna tillagades, smakades av, och p& Aggets dag
presenterades vinnaren - Aggpaj av @jogoodfood4ul

Tusen tack alla harliga &ggélskare for ert engagemang och era
goda recept!






AGGPAJ

Pajbotten:

2dl hasselndtter (mixade till mjol)
1agg

1msk vatten

1/2 msk psylliumhusk

3 msk sesamfrén

Bland alla ingredienser. Pensla muffins-
formar med kokosolja och tryck ut degen
i formarna. 15-20 min i 175grader blir ca
8-10st. Fyll med 1 avokado 1 kokt &gg
1/2 r6dIdk hacka och blanda med nagra
skedar majondas salta och peppra.

N\ Johanna Leidermark
@jogoodfood4u

Johanna om sin vinnarratt:

Jag élskar den har goda &ggréatten med nyttiga
fetter, protein och D vitamin. Utan gluten, mejeri-
produkter och socker.

Det ar en &aggratt dar man blir helt ratt matt.

Juryns motivering:

Aggpaj innehéller &gg pa flera olika satt och har
en harlig blandning mellan krispigt och lent. En ny
smakkombination fér oss.



MAKHLAMA

zeinaskitchen Irakisk brunch- mahklamaQ
kryddig kottfars med dgg. Enkelt och
mycket gott < Recept i
lanken=@zeinaskitchen
#zeinaskitchen#iragifood#brunch#lunch#m

akhlama#egg#agg#aretsaggratt

4 portioner makhlama
500 kottfars

1 gul 16k

1 liten bunte persilja
2 st mogna tomater
5-6 st 4gg

1 tsk gul curry

Salt & peppar
Rapsolja till stekning

Gor sahar:

Hacka 16k och tomat i térningar. Finhacka
persiljan. Hetta upp olja i en rymlig stekpan-
na och bdérja med att steka I6ken glansig.
Tillsatt kottfarsen och curry, stek tills farsen
blir genomstekt. Vand i tomat och persilja.
Stek under omrérning i 2-3 min, tills toma-
terna mjuknar. Krydda med salt och peppar.
Gor sma gropar i farsen och knack forsiktigt i
aggen. Lat stekas langsamt tills &ggen stelnar.
Lagg ett lock pa stekpannan sa stelnar 4ggen
snabbare. Du kan aven réra runt allting sa far
du aggrora istallet. Stro lite salt och peppar
pa aggen. Servera med brod och grénsaker
bredvid.




GALETTE

gazpachocatering Galette med spenat &
agg, jattegott som alternativ till crépe &
pannkakor &) -

Galette with spinach & egg &

2,5 dl bovetemjol

3 dl vatten

1499

1 msk smor

Salt & peppar

Fylining:

1 paket fryst stuvad spenat
4 agg

4 skivor rokt skinka

1 nédve farskriven parmesan

Hall mjol i en bunke och tillsatt salt, agg
och vatten. Blanda ordentligt, helst i
matberedare. Lat vila i 2 timmar.

Vispa upp smeten igen sa den &r kramig &
fin. Smalt matfett i en stekpanna och tillsatt
en skopa smet, ca 1dl beroende pé hur stor
stekpanna du har och vicka pa pannan tills
smeten runnit ut till kanterna. Gradda pa
medelhog varme tills smeten stelnat, blivit
porig och fatt en gyllenbrun férg och vand
sedan.

Lagg pd galetten i en ugnsfast form. Lagg
pa skinka, spenat och knack &ver ett agg.
Stro Gver ost och dra nagra varv med en
svartpepparkvarn. Vik in kanterna. Gradda i
200 grader tills &gget &r som du vill ha det!




AGGBRODSRULLE

ekofilosophie En favorit: aggbrddsrulle! &
RECEPT (1 brod)

3 &gy

salt och lite svartpeppar

lite torkad oregano

valfri fyllning (smor och blandsallad i detta
fall)

Séatt ugnen pé 150 grader.

Ta en hég bunke och en vanlig bunke. Dela
pa dggvitor och dggulor och ldgg
aggvitorna i den hoga bunken och gulorna i
den laga. | bunken med gulorna tillsatter du
lite salt, svartpeppar och oregano.

Aggvitorna vispar du till ett hdrt skum och
nar det &r klart blandar du i vitorna i skalen
med dggulorna.



OMELETTPIZZA

helen_dinpt Omelett pizza, alltid lika gott.
Iiger vad man har hemma =a v mums
Innehaller: -4 agg -1 vitloksklyfta -farsk chili
-1/3 rodlok -cocktail tomater -peperoni -
pepparsalami -fetaost -salt.

Blanda &gg, vitlok, chili och hackade
rodloken. Stek salamin latt. Lagg i
dggblandningen och stek klart. Nar
omeletten &r klar Iagger du p3 alla
ingredienser. @

Ett nytt projekt pd gdng med kost och
tréning, hall utkik&.
#personaltrainer#girlpower#muscles#hiit#n
utrition #wellnes #projekt #stockholm
#kalmar #oland #viktminskning #agg
#shapedlife #nevergivup #motivation #run
#intervall #mabra #healty #eatclean
#ironman #helendinpt #nocco #msrklyft
#traninghard #strong #fitness #fitspo
#justdoit #aretsaggratt



Vill du ocksa nominera till Arets Aggritt eller lara
dig mer om &agg, kika in pa svenskaagg.se!

Svenska dgg

Foreningen Svensk Fjaderfaskétsel

Box 63, 532 21 Skara
Telefon: 073- 823 0890
Fax: 018-38 01 20
Org nr: 556066-3352
E-post: kansliet@svenskaagg.se




