PAPRIKA GUL& -

PAPRIKA GRON |

Med recept av David Lundqyvist,
vinnare av Arets Kock.
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Med recept av David Lundqvist, vinnare av Arets Kock.

Upptack Kockens
nya paprikakryddorl

Kockens lanserar nu tvé& nya paprikakryddor i ett kulinariskt samarbete
med David Lundqvist, vinnare av Arets Kock 2018. David Lundqvist har
utvérderat kryddorna samt tagit fram recepten och anvéndningsom-

réden till dem. Vi &r glada éver att presentera tvé mycket fréscha och

fina kryddor — Paprika gul och Paprika grén.

—
Sat, fyllig och krispig.

PAPRIKA GUL

Paprika gul har en fin sétma B ;

och fyllighet som pé&minner ! é-\

om det traditionella papri- s Pigg, frésch och drtig.
kapulvret men med en létt-

are fréschér och krispighet
i tonen.

Passar sérskilt bra till ljust
katt sésom kyckling, fill g : i y
gris och kalv men éven till K i ; ' A Paprika grén har en pigg,

y ! fréisch och értig smak. Passar
kompletteras vél med hetta utmarkt till rétter med fisk
odh vEIrmE . B och skaldjur dér de séta

smakerna frén havet och den

bénor och linser. Kryddan

fréischa smaken hos den gréna
paprikan skapar en fin balans
i rGtten.

Ladmpar sig &ven i grénsaks-
baserade ratter tillsammans
med vitldk, citrus och jala-
pefio. Tips! Fin som bas i dres-
singar, oljor och vinagretter.

Art.nr. Produktnamn Vikt Fdrpackning
121700062  Paprika Gul 1x500g Gabletop

127380062  Paprika Grén 1x500g Gabletop




Rostad majscreme med
smak av gul paprika

800 g majskorn

100 g gul I8k

20 g vitlek

10 g gul chili

400 g farskost

75 g olivolja

15 g salt

5 g Kockens svartpeppar, nymalen
30 g citronjuice

25 g Kockens gula paprikapulver

»%

Gor sa har:

(=

1. Skiva I8k, vitlek och chili.

2. Rosta maijs, 18k, vitldk, chili, paprikapulver,
svartpeppar, salt och olivolja i ugn pé 180 °C

i 20 min. Rér om dé& och da.
3. Koka upp férskosten.
4. Mixa allt utom citronjuicen ftill en slat krém.

5. Smaka av med citron och salt.

Gul paprikarelish

700 g gul paprika

30 g olivolja

50 g citronjuice

15 g salt

50 g rapsolja

15 g Kockens gula paprikapulver
10 g gul chili, urkérnad och skivad

Gor sa har:

1. Ké&rna ur paprikan och rosta med hélften av saltet och olivolja
iugn pa 210°Ci 15 min.

2. L&gg sedan paprikan i plastpése och férslut. L&t vila i 20 min.
3. Skala och strimla paprikan.

4. Blanda den strimlade paprikan med gult paprikapulver,

citronjuice, resten av saltet, kallpressad rapsolja och chili.

5. Smaka av.




Gron Gazspacho med
smak av grén paprika

600 g gurka

700 g grén tomat

450 g grén paprika

25 g vitldk

100 g salladslak

25 g Kockens gréna paprikapulver
35 g gréislék, skuren

50 g basilika, grovhackad

10 g Kockens svartpeppar, nymalen
50 g citronjuice

300 g olivolja

30 g socker

25 g jalapefio, urkérnad och skivad
15 g salt

120 g pumpakérnor

Gor sa har:

1. Hacka vitlék och skér salladsldken i skivor. Skér gurka,
tomat och paprika i bitar.

2. Marinera tomat, gurka, vitldk, paprika, pumpakérnor
med olivolja, citronjuice, salt, socker, paprikapulver,

svartpeppar i minst 1 timme.
3. Blanda ner resten av ingredienserna.
4. Mixa i 1-2 min tills slat.

5. Smaka av med salt och citron.

Gron paprika & I6kolja

100 g graslék, skuren

20 g Kockens gréna paprikapulver
200 g rapsolja

5 g salt

Gor sd har:

1. Mixa alla ingredienser i 10 min pé& hégsta

effekt.
2. Sila genom finmaskig sil.

3. Kyl

nar

OITIg SMAK
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