KOKETS VIKTIGASTE RAVARA
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Att &ta 8gg ar klimatsmart, det ar en bra
proteinkalla och dessutom vitaminrikt.
Svenska agg ar kanske kokets viktigaste
ravara, aven om det ibland ér lite av en
doldis och kanske inte alltid spelar huvud-
rollen i matrétten. Titta efter ursprungs-
mérkningen Fran Sverige nér du handlar
agg, da vet du att agget ar sparbart,
certifierat och kontrollerat.

Dagens konsumenter vill veta varifran maten
kommer och manga valjer mat dér hela kedjan
— frdn uppfodning, foradling till forpackning

och kontroll — har skett i Sverige. Bransch-
organisationen Svenska Agg har ett omfattande
certifieringsprogram som garanterar att den
svenska aggproduktionen uppfyller harda krav
inom djurvalfard, livsmedelssékerhet, smittskydd
och produktkvalitet.

Alla certifierade agg ar méarkta med en rosa
check. Och aggférpackningar som ar markta
med ursprungsmérkningen Fran Sverige inne-
haller certifierade agg. Det betyder att &ggen

ar kontrollerade och checkade i alla led, fran
varphdnornas foder till det packeri som levererar
ut &ggen till butiken.

Om en sammansatt produkt, till exempel
majonnas och fardiggjorda pannkakor, &r markt
med Frén Sverige betyder det att den alltid
innehaller 100 procent svenska &gg.

Har hittar du recept med kokets kanske viktigaste
ravara, en riktig stjarna som anda ar lite av en
doldis: Det svenska agget.

FRAN

SVERIGE
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Amerikanska parinkakor

MED JORDGUBBAR, HONUNG OCH KARDEMUMMA ‘ 4 PORTIONER

Héar férvandlas &ggen, tillsammans med lite smér och mjdlk, till fluffiga,
tjocka och oemotstandligt goda sma plattar i amerikansk stil. Ringla
honung &ver och servera med jordgubbar och lite kardemumma.
Perfekt till brunchen!

INGREDIENSER

40 g smor

2 agg

2 dl mjolk

220 g (ca 3 72 dl) vetemjal
2 tsk bakpulver

salt och smor (att steka i)

TILL SERVERING

jordgubbar

honung

krossade kardemummak&arnor

GOR SA HAR

Smalt smoret och I&t det svalna nagot.

Vispa &gget och blanda ner mjdlken.
Blanda vetemjol, bakpulver och en
nypa salt och vispa ner i 4gg- och
mjolkblandningen.

Varm en stekpanna till medelhdg
temperatur. Stek sméa plattar i smor,
till fin farg.

Servera pannkakorna med jordgubbar,
honung och kardemumma.
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Har ar verkligen agget stjarnan i kdket! Servera med egengjord
hollandaise — det héar &r den perfekta ratten for dig som vill briliera lite
extra till frukost, lunch och brunch. Florentine betyder att det &r &gg med
spenat, medan &gg Benedict & 4gg med skinka.

INGREDIENSER

4 skivor toastbrod

150 g bladspenat

1 schalottenldk, finhackad
smor och salt

HOLLANDAISE

100 g smor

2 aggulor

1 msk pressad citronjuice
salt

POCHERADE AGG

4 agg

2 liter vatten
1 tsk salt

1 tsk attika

TILL SERVERING
200 g kallrokt lax, skivad

GOR SA HAR

Smalt smaoret pa lag varme. Dra kastrullen

at sidan och at proteinet (det vita) sjunka till
botten. Vispa samman aggulor och citron i

en bunke. Stall bunken i ett varmt vattenbad
och vispa tills blandningen &r kradmig. Lyft ur
bunken ur vattenbadet och vispa sakta ner
det smalta smdret i 4ggblandningen. Var noga
med att inte f& med bottenskiktet. Smaka av
med salt.

Koka upp vattnet, attikan och saltet i en vid
kastrull. Vrid ner temperaturen sa att vattnet
endast sjuder. Klack ner agget forsiktigt i vatt-
net. L&t det sjuda sakta nagra minuter tills vitan
stannat och gulan fortfarande ar 16s. Lyft upp
agget med en hélslev och upprepa proceduren
med de andra aggen.

Smorstek brodskivorna pa medelhtg tempe-
ratur.

Fras spenaten och I6ken i smor ett par
minuter pa medelhdg temperatur.

Lagg spenaten pa toastbrdéden och toppa med
aggen och hollandaisesésen.

Servera med den rokta laxen.

Klimatsmart
och gott!



Varm svamipsallaol

MED ROSTADE HASSELNOTTER, PICKLAD JORDARTSKOCKA OCH STEKT AGG ‘ 4 PORTIONER

Sunny side up — ett perfekt stekt &gg med fast vita och kramig gula ar
béde gott och vackert. Har far &gget verkligen huvudrollen ovanpé den
varma svampsalladen. Hasselndtterna ger det rétta crunchet.

Naringstétt!

INGREDIENSER GOR SA HAR

300 g blandad svamp, Koka upp attika, socker och vatten med en
skuren i bitar nypa salt. Kyl ner lagen och lagg ner jordart-

Y2 gul 16k, finhackad skockan. L&t marinera i minst 30 minuter. Hall

4 agg av lagen fére servering.

50 g rucola

50 g (ca Y2 dl) rostade hassel- Blanda ingredienserna till dressingen och
notter, hackade smaka av med salt.

olivolja och salt
Stek svampen i olja ndgra minuter till fin brynt

CITRON- OCH SALVIADRESSING farg. Tillsatt Idken och stek vidare i en minut.

1 citron, finrivet skal Stek &ggen sunny side up i oljia p& medelhdg
och 2 msk juice temperatur. Fordela rucolan pé fyra tallrikar och

¥ dl olivolja toppa med svampen och aggen. Ringla dver

2 msk strimlad salvia dressingen, str6 dver hasselndtterna och lagg

salt pa jordartskockan.

RAPICKLAD JORDARTSKOCKA '
300 g jordartskocka, tunnhyvlad

1 dl attika

1 dl strésocker

2 dl vatten

salt

T Ay




Bakaole igq

| BON- OCH CHORIZORAGU MED FAROST OCH MYNTA
4 PORTIONER

En lattlagad middagsratt dar du avslut-
ningsvis knécker ner &ggen direkt ovanpé
ragun i ugnsformen och ugnsbakar dem.
Och sa lite smulad féarost ovanpa det!

ﬂqq
Protein-
bomb

INGREDIENSER

150 g ré chorizo, tarnad
1 réd paprika, téarnad

Y2 gul 16K, finhackad

1 vitldksklyfta, finhackad
500 g krossade tomater
2 msk balsamvinager

2 krm chiliflakes

1 tsk malen spiskummin
250 g kokta vita bonor

4 499
olivolja och salt

TILL SERVERING
150 g far- eller fetaost
2 msk finstrimlad mynta

GOR SA HAR

Varm ugnen till 170°. Fras
chorizo, paprika, 16k och vitlok i
olivolja, ett par minuter p& medel-
hog temperatur. Hall pa tomater,
vindger och kryddor. Koka i cirka
10 minuter och tillsatt darefter
bdnorna och blanda runt.

Hall upp ragun i en ugnsfast
form eller stekpanna. Knack ner
aggen och ugnsbaka cirka 15
minuter tills &ggen stannat.

Smula 6ver osten och strd Gver
myntan.
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Hamburgare

MED STEKT LOK, STEKT AGG OCH PEPPARROTSKRAM | 4 PORTIONER

En riktigt smakrik burgare dar agget ar toppen pa verket.
Pepparrotskramen ger burgaren det ratta stinget.

INGREDIENSER

600 g hamburgerfars

4 hamburgerbrdd

4 agg

4 krispiga salladsblad
olja, salt och svartpeppar

STEKT LOK
300 g (2-3 lokar) gul 16k, skivad
smor och salt

PEPPARROTSKRAM

1 %2 dl creme fraiche

1 msk senap

2-3 msk riven pepparrot
salt

GOR SA HAR
Blanda ingredienserna till pepparrotskramen
och smaka av med salt.

Stek 16ken i rikligt med smor cirka fem minuter
tills den &r fint brynt. Smaka av med salt.

Forma burgarna. Stek burgarna i olja, 1-2
minuter péa varje sida pa medelhtg temperatur.
Krydda med salt och svartpeppar.

Stek brodet pé snittytorna till fin rostad farg.
Stek &ggen sunny side up i olja pd medelhdg

temperatur.

Montera ihop hamburgarna.

Rikt pa
D-vitamin!
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Toppadle i9q

8 BUFFEPORTIONER

Kart barn har manga namn, de har top-
pade &ggen kallas aven fér remouladagg
eller matjessillagg. Klassiska smaker
som &r lika uppskattade pa paskens
buffébord som till andra hogtider.

INGREDIENSER
8 agg, kokta och delade

DANSK REMOULAD

Y2 dl majonnads

35 g pickels, finhackade (utan lag)
Ya gul 16k, finhackad

1 krm curry

salt

MATJESSILLRORA

50 g matjessill, fintarnad (utan lag)
50 g prastost, fintdrnad

Y2 dI creme fraiche

1 msk gréslok

TILL SERVERING

1 dillkvist

2 dl rostad 16k
smorgaskrasse

GOR SA HAR

Blanda ingredienserna till
remouladen och smaka av
med salt. Blanda ingredienserna
till matjessillréran.

Toppa &gghalvorna med rérorna.

Toppa matjessillaggen med
nagra sma dillkvistar. Toppa
remouladdggen med lite rostad
I6k och smorgéaskrasse.

Pajfa "i9qonara’

4 PORTIONER

Stek den kokta spagettin med &ggen ett
par minuter. | med ost och artor. Toppa
med aggula. Klart!

INGREDIENSER

400 g torkad spaghetti

1 vitloksklyfta, finhackad

4 499

150 g parmesanost (alternativt Prast
eller Vasterbottensost), finriven

300 g grona arter

4 aggulor

olivolja, salt och svartpeppar

GOR SA HAR
Koka spaghettin al dente, enligt anvisning pa
forpackningen.

Varm en stekpanna med olivolja till hog tempe-
ratur. Hall ner spaghettin och dggen och stek

i ett par minuter. Tillsatt osten och arterna och
ror runt ordentligt. Spad med ett par matske-
dar vatten om det behdvs. Smaka av med salt
och svartpeppar.

L&agg upp spaghettin i fyra djupa tallrikar och
toppa med aggulorna.

Vitamin-

piller

13



Lagt
klimat-
avtryck!

N

Jlekfa iqqnuollar

MED AGG, ZUCCHINI, PAK CHOI OCH SOCKERARTOR SAMT JORDNOTTER OCH PICKLAD INGEFARA

4 PORTIONER

Agg passar bra med asiatiska smakkompisar. Knéck bara ner &ggen
i nudlarna och rér runt. Toppa med koriander, jordnétter och picklad

ingefara. Himmelskt!

INGREDIENSER

300 g torkade aggnudlar

150 g zucchini, halverad
och skivad

2 smé pak choi, plockade blad
150 g sockerartor, skivade

1-2 chili, skivade
1 vitldksklyfta, finhackad

4 agg
olja och salt

DRESSING

1 msk japansk soja
% dl oystersauce

1 msk risvindger

1 msk sesamolja

PICKLAD INGEFARA

1 dl &ttika

1 dl strésocker

2 dl vatten

65 g ingeféara, skalad
och tunt hyviad

TILL SERVERING
1 dl jordnétter, hackade
1 knippe koriander

GOR SA HAR
Blanda attika, socker och vatten i en kastrull
och koka upp.

Lagg ner ingefaran i den varma lagen och lat
den ligga i tills lagen svalnat helt.

Blanda ingredienserna till dressingen.

Tillaga aggnudlarna enligt anvisningen pa
forpackningen. Varm en stekpanna till hdgsta
temperatur. Stek nudlarna och grénsakerna
med chilin och vitldken i olja ett par minuter.
Knack ner aggen, ror runt och tillsatt darefter
dressingen. Stek vidare ett par minuter och
smaka av med salt.

L&agg upp nudlarna och toppa med jordnétter,
koriander och den picklade ingeféaran.

15
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Pironpaf
MED VIT CHOKLAD OCH HALLON ‘ 8—12 PERS

Har gdmmer sig kdkets kanske vikti-
gaste ravara i en sot aggstanning som
baddar in de inkokta paronen. Toppa
med hérliga hallon och vit choklad.

INGREDIENSER
3 inkokta paron, urkarnade och skurna
i fyra bitar vardera

S—

PAJDEG 5.

100 g smor

3 3/4 dl (225 g) vetemjl 5 1

1/2 dI strésocker
1 tsk vaniljpulver
2 tsk bakpulver

14899
1 krm salt

SOT AGGSTANNING

3 dl vispgradde

1% dl (45 g) strosocker
3499

Y4 citron, finrivet skal

1 krm salt

TILL SERVERING

hallon
vit choklad

T —

GOR SA HAR
Varm ugnen till 200°.

L&gg alla ingredienser till paj-
skalet i en matberedare. Mixa
snabbt ihop till en deg. Kla en
pajform med degen och nagga
med en gaffel. Lat vila i frysen
cirka 30 minuter (férhindrar att

degen glider ner vid férgréddning).

Foérgradda pajskalet i cirka
15 minuter.

Vispa samman ingredienserna till
aggstanningen. Placera péaronen
i pajskalet och héll pa stanningen.
Grédda pajen pa 150° i cirka 30
minuter tills fyliningen stannat.
Lat pajen svalna.

Toppa pajen med farska hallon
och riv dver lite vit choklad.

17
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Pavlova

MED VANILJKRAM, FARSKA BAR OCH PISTAGE | 7 PORTIONER

Lite av en drém och s enkel att goéra. Aggvitorna blandat med socker
och citronsaft blir den allra ljuvligaste marang. Pricken &ver i &ar vanilj-
krdmen, béren och pistagendtterna.

INGREDIENSER

PAVLOVA (racker till cirka 7 paviovor)
100 g (ca 3 st) aggvita

200 g (ca 2 dI) strosocker

2 tsk pressad citron

VANILJKRAM
1 dl vaniljkram
Y2 dI vispgradde

TILL SERVERING
jordgubbar

hallon

blabar

pistagendtter, hackade

GOR SA HAR
Varm ugnen till 100°.

Blanda &ggvitor, socker och citronsaft i en
rostfri bunke tillhdrande en kdksassistent och
stéll den i ett varmt vattenbad. Vispa sedan
marangen dver vattenbadet tills den ar 60°.
Satt den da i koksassistenten och vispa tills
du har en sval, glansig och fast marang.
Klicka ut marangen pa en ugnsplat med
bakplatspapper.

Grédda marangerna i 60 minuter och Iat de
sedan sta kvar péa eftervarmen — satt en sked
i ugnsdppningen sa det kommer in luft.

Blanda vanilikrdmen och vispgréddden och
vispa till en fin luftig vaniljkram.

Skar av toppen eller krossa toppen pa
pavlovorna. Fyll dem med vanilikram, béar
och pistagendtter.




Svenska Agg &r branschorganisation fér svensk dggnéring.
Medlemmar &r klackerier, unghdnsuppfédare, dggproducenter,
aggpackerier och fodertillverkare.

Svenska dgg

Svenska Agg
Klustervagen 13
585 76 Vreta Kloster
svenskaagg.se

Folj oss garna péa Instagram och Facebook!
@svenskaagg
© svenskaiagg
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