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VAR STORSTA NYHET
KOMMER FRAN RAPSEN

Svensk Rapsgris dr var senaste nyhet i kétt- och
charkdisken och har snabbt blivit en favorit bland
bade proffskockar och hemmakockar.

Pa ett antal utvalda svenska gardar har vi pa Scan
tillsammans med bonderna valt att ge vara grisar
kallpressad, svensk rapsolja 1 deras foder. Resultatet
har blivit ett flaskkott som ar bade saftigare, godare
och smakrikare 4n nagonsin tidigare.

I den har lilla foldern bjuder vi pa sju smakfulla
ritter; alla med nyheten Svensk Rapsgris som
huvudingrediens.

Hoppas att det smakar!
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(O RAPSGRIS BACON- OCH LOKPAJ
MED SPENATSALLAD

4-6 PERSONER

2 paket Scan Rapsgris Bacon
4 msk smor

2 16kar, klyftade

4 potatisar, tunt klyftade

salt och peppar

1 rulle smordeg

6 kvistar farsk timjan

1'/2 dl mjol

1'/2 tsk Colemans senapspulver
2 dl mj6lk

2 agg, uppvispade

Satt ugnen pa 200°. Hetta upp

en stekpanna och stek bacon-
skivorna. Lyft ur och lagg pa
hushallspapper. Stek sedan 16k
och potatis gyllenbruna i lite extra
smor. Smaka av med salt och
peppar. Rulla ut smérdegen i en
ugnsfast form. Lagg i bacon, 16k

och potatis. Toppa med timjan-
kvistarna. Gradda i ugn i 10 min.
Vispa ihop mjél, senapspulver,
mjolk och 4dgg. Smaka av med
salt och peppar. Ta ut formen
och sla pa dggmassan. Sank
varmen till 175° och gridda i
ytterligare 35-40 min. Servera
med spenatsallad.

SPENATSALLAD

1 pase babyspenat

e rodlok, tunt skivad

'/2 dl valnétter, rostade

olja

vinager

salt och peppar

Vind ihop spenat, 16k och
valnétter. Servera med olja
och vinager. Krydda med salt
och peppar.



VASTERBOTTENS- OCH TOMAT- O
BAKADE RAPSGRISKOTTBULLAR

4-6 PERSONER Satt ugnen pa 200°. Lagg kott-

1 paket Scan Rapsgris Kéttbullar ~ bullarna i en ugnsfast form. Hetta
2 msk olja upp oljan i en kastrull. Grovstrimla
1 paket Scan Rapsgris Bacon baconskivorna och frés krispiga.
1 klyfta vitlok, hackad Tillsatt vitlok, 16k och fankal.

1 16k, tunt skivad Bryn i ndgon minut. Sla pa vitt
/> huvud fankal, tunt skivad vin och tomatkross. Koka upp

1 dl vitt vin och sjud i 4-5 min. Smaka av

1 paket krossade tomater med socker, salt och peppar. Sla
socker, salt och peppar tomatsasen 6ver kottbullarna,
50g Visterbottenost, riven blanda runt och stro 6ver med

ost. Gridda i ugn i 20—25 min.
Servera garna med kokt potatis
och lite gronsallad.




(O RAPSGRISKORV MED VITA BONOR
OCH BACONSTRIMLOR

4-6 PERSONER

ca 750 g Scan Rapsgris Wiener-
korv ev Scan Rapsgris Falukorv
1 msk olja

/2 paket Scan Rapsgris Bacon

1 klyfta vitlok, hackad

1 gul 16k, hackad

1 morot, slantad

1 stjalk selleri, skivad

1 burk korsbharstomater

1 burk stora vita bénor

Y citron, saft och skal

1 kvist rosmarin, plockad

1 lagerblad

salt och peppar

4 4gg, stekta

Hetta upp olja i en kastrull och
stek baconstrimlorna latt. Tillsatt
vitlok, 16k, morot och selleri. Lat
frisa i 2-3 min. Viand i tomater
och bénor samt pressad citron,
citronskal, rosmarin och lager-
blad. Lat koka upp och sjud i
néagra minuter. Spad ev med
vatten. Tillred korvarna enligt
tillagningsanvisningar och smaka
av bénorna med salt och peppar.
Servera direkt med stekta dgg och
lite brod vid sidan om.



HELSTEKT GREMOLATAFILE

O

MED TOMATRISOTTO

4-6 PERSONER

800g Scan Rapsgris Flaskfilé
2 msk olivolja

2 Klyftor vitlok, fint rivna
1dl persilja, hackad

1 citron, rivet skal

salt och peppar

Satt ugnen pa 150°. Bryn filén
runt om. Sitt in i ugnen och stek
till en innertemperatur pa 67-68°.
Ta ut filén och lit den vila i 5 min
inrullad i smérpapper. Blanda ihop
olja, vitlok, persilja och citronskal.
Smaka av med salt och peppar och
gnugga in drtblandningen runt om
filén. Skér upp filén och servera
med tomatrisotto.

TOMATRISOTTO

2 msk olja

1 rodlok, fint hackad

3 dl avorioris

3 dI tomatjuice

5-6 dl buljong, valfri

4 tomater i olika farger,
urkirnade och strimlade
100 g smakrik ost, riven
salt och peppar

Hetta upp en kastrull med olja
och fris 16ken mjuk. Sla pa ris och
stek i 2-3 min. Sla pa tomatjuicen
och lite av buljongen. Lat sjuda
och fyll p4 med mer buljong tills
riset kanns klart. Det tar ca 15-20
min. Vand i tomatstrimlor och ost.
Smaka av med salt och peppar.
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HELSTEKT ORTKARRE MED

FANKAL- OCH APPELSALLAD

4-6 PERSONER

1 kg Scan Rapsgris Flaskkarré
2-3 msk olivolja

1 msk flingsalt

nagra ortkvistar, timjan och oregano
salt och svartpeppar

Satt ugnen pa 225°. Gnugga in
karrén i olja och krydda sedan
med salt, grovt repade értkvistar
och svartpeppar. Sitt in karrén
iugnenica 10 min. Sank sedan
viarmen till 150°. Stek karrén till
en innertemperatur pa 67-68°, ta
ut och lat vila i 5-10 min inrullad i
smorpapper. Skar upp flaskkarrén
i 6nskad tjocklek och servera med
fankal- och appelsallad.

FANKAL- OCH APPELSALLAD

1 fankal, tunt skivad

1 dpple, tunt skivat

1 rodlok, tunt skivad

1 huvud romansallad, strimlad
1 dl mynta, hackad

1-2 msk olivolja

5—1 citron, saft

salt och peppar

Borja med att ldgga fankal, dpple
och 16k i isvatten i ca 20 min.

Sla av vattnet och blanda med
romansallad och mynta. Smaka
av med olja, citronsaft, salt och
peppar. Servera direkt.



PULLED PORK

4 PERSONER

'/> kg Scan Rapsgris karré/
urbenat lagg

2 msk BBQ-dry rub

'/ dl Hoisinsas

!> dl sétsur sas

salt

Gnugga in spicemixen i karrén.
Lat ligga i rumstemperatur i

1 timme. Lagg karrén/lagg i en
gryta och sitt pa locket, sitt in i
ugn pa 100° i 7-8 timmar. Ta ut
och lat svalna lite. Repa karrén
tradig med gafflar eller med
héinderna. Blanda med Hoisin-
sas, sotsur sas och salt. Lat vila i
vakuumpise 6ver natten. Lagg ut
pa plat och rosta i ugn pa 225° i
10-15 min, r6r om da och da.
Ta ut och servera med tillbehor,
garna i brod.

SOTSUR SAS

1 dl passerad tomat
1 dl vatten

1 dl vinager

!/2 msk honung

'/2 msk smor

1 tsk salt
svartpeppar

Liagg alla ingredienser i en kastrull
och koka upp, sjud i 15-20 min
och smaka av med salt och peppar.
Lat svalna och anvind i tillagningen
av Pulled pork.

INLAGD RODLOK

1 r6dlsk, tunt klyftad
1o dl dttika

/2 dl socker

Blanda attika, socker och vatten
tills sockret 16st sig. Lagg i1 16ken.
Marinerai | timme.




(O VITLOK- OCH ROSMARINSTEKT
KOTLETT MED TILLBEHOR

4 PERSONER

4 gocka Scan Rapsgris
flaskkotletter med ben

4 klyftor vitlok, krossad

2 kvistar rosmarin, repade
2 msk olivolja

salt och svartpeppar

Gnugga in kotletterna med vitlok
och rosmarin. Ringla lite olja pa
och lat dra i 10 min. Hetta upp
en panna och bryn kotletterna
gyllenbruna pa bada sidorna.
Salta och peppra. Lagg 6ver pa
plat och tillaga i ugn pa 150°,
kdrntemp 65°. Ta ut kotletterna
och lat dem vila i ndgra minuter.
Servera garna med pressgurka,
graddsas, pommes och ingefars-
inlagd cocktailtomat.

INGEFARSINLAGD
COCKTAILTOMAT

Vs dl dttika

'/2 dl socker

1 dl vatten

1 bit syltad ingefira

200 g cocktailtomater, girna olika

Koka upp attika, socker och
vatten. Lagg skoljda tomater och
den syltade ingeféran i en bunke.
Sla 6ver den varma attikslagen
och lat det svalna. Lat sta med
lock i kyl, gdrna 1-2 dagar innan
den anvinds.



ALLT FRAN BACON
TILL FLASKKARRE

Karré, bit Karré, skivad Grytbitar
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Kotlett, bit Flaskfilé  Kallarrokt bog  Kottbullar Skinkstek Schnitzel av bog ~ Wienerkorv
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Kassler Kotlett, skivad Bacon Revben Falukorv Leverpastej
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