








DA-PASSAR-ROSTAD-PUMPAGRYTA-
MED-VITA-BONOR

(4 personer)

1 medelstor butternutpumpa
(alternativ: palsternacka eller persiljerot)
2 dl gronsaksbuljong

1 burk Heinz Vita Bonor

1 rodlok

200 gram sockerartor

2 vitloksklyftor

2 fdrska tomater

1 dl Heinz Ekologisk Ketchup
2 dl créme fraiche

Farsk koriander

Skala och klyfta pumpan i grova bitar. Kér den i ugn pa 200° i
cirka 15 min.

Koka under tiden upp grénsaksbuljongen och tillsatt Heinz vita bonor.

« Skala och klyfta rodloken.

« Tarna tomaterna och blanda med ketchupen och den fdrska koriandern.
* Nar pumpan varit i ugnen 15 minuter, tillsatter du de klyftade

rodloksbatarna och kor i ytterligare 5 minuter. Ta sedan ut
formen och sla 6ver bonorna.

« Pressa i tva vitloksklyftor och blanda i strimlade sockerartor.

* Servera med korianderketchupen och en tjock skiva lantbrod.






VISST-VAR-DET-EN-MUSTIG-FISKGRYTA-1-UGN-
MED-SMAK-AV-TOMAT-OCH-SPISKUMMIN

(4 personer)

800 g vit fisk (t.ex. gos)
1 tsk spiskummin

1 tsk salt

1 ask cocktailtomater

1 zucchini

1 pkt Heinz Tomato Frito
1 citron

1 ask ruccola

- Smorj en form, salta och peppra.
» Lagg i fisken och krydda med salt och spiskummin.

* Dela tomterna och skiva zucchinin. Fordela gronsakerna och
Tomato Frito over fisken.

« Pressa over citron och stall in i ugnen pa 200° i cirka 10 minuter.
» Servera med ruccola.
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SKA-BLI-KUL-ATT-SPELA-LITE-POKER-MED-GRABBARNA-IKVALL-GRYTAN =



DET-SJALVKLARA-VALET-AR-OXKOTT-1-OL-
OCH-KETCHUP-MED-ROTFRUKTSMOS

(4 personer)

600 g putsat oxkott Rotfruktmos
2 lokar 4 bakpotatisar
2-3 fankal 2 morotter
1 bunt hackad libsticka 2 palsternackor
2 dl porter 2 persiljerotter
2 dl Heinz Tomato Ketchup 12 kvistar timjan
Olja till stekning 100 g smor
Salt & peppar Salt & peppar
=3 * Skar kottet i stora tarningar samt l6ken och fankalen i halva skivor.

+ Varm olja i en ugnssaker gryta (t.ex. lergryta) och bryn allt noggrant.
- Tillsatt hackad libsticka, 6l och ketchup.

+ N&r det borjar koka sétter du lock pa grytan och kér in den i
ugnen pa 170° i 1,5 timme.

+ Skala potatis, morétter, palsternacka och persiljerot och koka
dem mijuka.

« Hall av vattnet, tillsatt smor och mosa allt.
» Smaka av med salt & peppar.

» Nar kottet ar klart garnerar du med lite gront och serverar
direkt fran grytan.




TJEJERNA-I-MAMMAGRUPPEN-KOMMER-PA-LUNCH-MED-KIDSEN-GRY TAN =



FORT-LATT-OCH-GOD-KYCKLINGGRYTA-
BLIR-PERFEKT

(4 personer)

4 kycklingbrostfiléer

1 lok

1 vitloksklyfta

1 morot

1 selleristjalk

2 dl Heinz Tomato Ketchup

2 msk Heinz HP Sauce

200 g Semi di Melone-pasta

(annan liten pastasort funkar ocksa)
Salt, socker, citronjuice, olivolja och svartpeppar

+ Krydda filéerna med salt och peppar.
- Skala l6ken, sellerin, moroten och vitloken och hacka i smabitar.
- Varm en stekpanna eller gryta och stek filéerna snabbt pa bada sidor.

« Tillsatt loken och rotfrukterna. Héll pa ketchupen, citronjuicen
och HP-sasen.

« Hall i pastan och ungefar 3 dl vatten, sa att alla ingredienser tacks.
+ Koka upp, smaka av och servera.




HOPPAS-VERKLIGEN-ATT-HON-SAGER-JA-IKVALL-GRYTAN =



BRILJERA-MED-RAKOR-I-GRYTA-
MED-BAKED-BEANS

(2 personer)

200 g skalade rdkor

1 purjolok

1 lok

1 burk Heinz Baked Beans

2 msk Heinz Chili Sauce

1 bunt ruccola

Salt, socker, citronjuice, svartpeppar
och olivolja

- Dela purjoldken pa langden och skolj den ordentligt i kallt
rinnande vatten innan du skar den.

« Skala loken. Finhacka. Lagg loken i en kastrull med olivolja
och sautera den mjuk.

« Tillsatt kryddorna och baked beans och koka upp.
* Ta av kastrullen och tillsatt rdkorna och hackad ruccola.
* Smaka av och servera med sasongens gronsaker.
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