KRYDDBLANDNINGAR

Brodkryddor
*Brédkrydda
*Brédkrydda special
*Lantbrédkrydda
*Provencalsk Brédkr.
Café de Paris
Cajun

Chiliepulver

Ciboullade

Citronpeppar
Creolsk krydda

Curry
Curry Thaildndsk

Fem Sorters Peppar
Fyra Sorters Peppar

Fiskkryddor:

*Corall

*Dilliade

*Fina Fisken

*Glada Laxen

*Lagun

*Pescadou

*Rouille

*Skdrgardsblandning

Franska Orter

Anis, fankal

Anis, fankal, kummin, pommerans, coriander

Anis, fankal, ragmalt

Basilika, dragon, timjan, vitlok

En blandning av 38 olika kryddor. Tillaga entrecéte och krydda
sasen med Café de Paris, eller gor ett kryddsmor.
Cayennepeppar, vitlok, paprica, chilie, 6rter mm.

Marinera revben i cajunkrydda och sprédgrilla dem i ugnen.
En klassisk blandning av cayenne, paprica, spiskummin vitlok
mm.

Graslok, vitlok, peppar och orter i ljuvlig harmonil!

Gor en potatisgratang med lagrad grevéost, krydda rikligt med
Ciboullade . Passar dven utmarkt i kalla saser och i sallader.
Svartpeppar, citron, érter

Gor en tomatsallad och stré lite citronpeppar 6ver.

En het blandning av cayenne, paprica, vitlok och orter.

Passar utmarkt till pasta, kyckling och fisk.

En aromrik Madras Curry, het men inte brannande.

Chilie, spiskummin, cayenne, coriander, paprica, peppar.

En lite hetare curry som anvands mycket i det Asiatiska koket.
Svart-, vit-, krydd-, gron- och rosépeppar.

Anvéands i pepparkvarn som bordskrydda.

Svart-, vit-, gron-, och rosépeppar.

Anvands i pepparkvarn som bordskrydda.

Citron, chilie, coriander, Orter

Anvand med férdel Corall Fiskkrydda till all slags plattfisk.
Fraga efter vart Corall Fiskkrydda recept!

Dill, vitlok, coriander, peppar, citron

Perfekt till all slags stromming. Prova &ven Dilliade i kryddsmor
till Schnitzel el Plankstek.

Curry, dragon, vitlok, peppar

Utmarkt till fiskgratdnger och soppor men passar aven till
aromsmor, filsas och kyckling. Fraga efter vart Fina Fisken
recept!

Coriander, spiskummin, 16k, vitlok. cayennepeppar, orter.

Lika god till torsk som lax. Fraga efter vart Lax recept!

Mycket cayennestark blanding med lite vitlok.

Passar utmarkt till fisksoppor och skaldjursgrytor.
Provencalska orter, fankal, 16k mm.

En fransk klassiker till all slags fisk, gratdnger mm.

Harlig aromrik blandning av mycket vitlok, cayenne och paprica.
Rouille ar kryddan i aioli. Passar aven utmarkt till fisk, skaldjur,
pasta, pizza och stekt potatis.

Graslok, dill, citron, chilie och peppar i l[juv harmoni.

Lika god till fisk som till soppor och kottgrytor.

Traditionell fransk 6rtblandning; oregano, timjan, mejram, koérvel
Mycket god i grytor och soppor.



Fyra Kryddor

Garam Masala

Gourmetblandning

Grillkryddor:
*Barbecue

*Gourmetkrydda
*Grillkrydda
*Honungsgrill

*Marinadkrydda

*Special
*Vitloksgrill

Grytkryddor:
*Afrikansk

*Fransk
*Orientalisk

Gratangkrydda

Gratang Cheddar
Herba

Herbes de Provence

Muskot, nejlika, vitpeppar, kryddpeppar

Anvands i kottfarsratter och saser. Kallas dven épice riche.
Stjarnanis, kardemumma, spiskummin, cayennepeppar.

Den vanligaste kryddblandningen i det indiska koket. Passar till
lamm och kycklingratter men prova den aven till kottfars.
Paprica, 16k, peppar, senapsfro, orter.

En saskrydda for finsmakare! Prova 4ven gourmetblandning till
grytor och kottfarssaser.

En aromrik marinad- och grillkrydda som passar till fagel, fisk,
kott.

Marinad: Blanda 5 msk Olivolja, 2 msk Soya, 1 msk
Honungssenap, 2 msk Barbecuekrydda i en skal. Gnid in kottet
och 1at dra ca 2 tim. Grilla eller stek i ugn.

Paprica, purjolok, svartpeppar, salt, 6rter

Den perfekta grillkryddan till allt n6tkott.

Paprica, 16k, svartpeppar mm.

Den klassiska allkryddan.

Ar en hérlig blandning av paprica, chilie, rosmarin, honungsarom
samt roksalt. Lampar sig till allt grillat.

Rosenpaprica, chilie, coriander, peppar, 16k, vitlok.

Fraga efter vart marinadrecept!

Passar aven utmarkt i kryddsmor, kalla saser och till pasta.

En orientalisk grillkrydda med lite citrusinslag.

Prova grillade laxkotletter marinerade i Grillkrydda Special.

En harlig blandning av vitlok, paprica, peppar, orter.

Passar utmarkt till n6tkott, men &ven i marinader och graténger.

Ingefara, peppar, myntha, nejlikor, kardemumma

Fraga efter vart recept!

Svartpeppar, cayennepeppar, gronpeppar. 16k och orter.

Gor en Burgundisk kéttgryta. Vi har receptet!

En het grytkrydda med cayenne, piri-piri, senapsfré, kummin.
Passar utmarkt till notkott och kyckling. Fraga efter vart recept!
En val avvagd blandning av peppar, paprica, vitlok, 16k och
graslok.

Den enda kryddan du behover for att lyckas med potatisgratédngen.
En harlig blandning av peppar, paprica,vitlok,lok, orter, salt

samt cheddararom.

En blandning av Provence’s alla 6rter samt graslék och lite vitlok
Gnid in en oxfilé med Herba och helstek i ugn el. grilla kottet.

En utsokt blandning av orter fran de bérdiga slatterna i Provence.
Passar till allt kott; fran lamm till vilt. Mycket god till marinering
av vitlok och oliver.



KRYDDBLANDNINGAR

Jagarmix

Kycklingkrydda

Lammkrydda

Lasagnekrydda

Mexikansk krydda

Mex-Mix

Nasi-Goreng krydda

Ost-dip-kryddor

Paellakrydda

Pastakryddor:

*Gourmetpasta

*Pastakrydda

*Pasta Mexican

*Spagettikrydda

Pepparkakskrydda

Pepparmix

Senapsfré, kummin, peppar, paprica samt lok.

Passar utmarkt till allt slags vilt.

Curry, peppar, 16k, citron, rosmarin, dragon

Blanda en Marinad av 1 dl rapsolja, 0,5 dl soya, 1 pressad citron,
3 msk Kycklingkrydda, 1 tsk vitlok hackad. Dela kycklingen i bitar
eller kop fardiga kycklingfiléer. Lat kycklingen ligga i marinaden i
ca 2 timmar. Grilla i langpanna i ugnen 20-30 min.

Mpyntha, rosmarin, peppar, paprica, purjolok, vitlok, érter
Passar till alla slags lammrétter, prova aven lammkrydda till
kassler.

Skar kasslern i tunna skivor. Gor en roéra av senap, honung,
dragon och lammkrydda. Lagg réran mellan tva kasslerbitar och
stek i panna.

Vispa ur stekpannan och gér en sids av skyn. At och njut!
Paprica, 16k, peppar, basilika, vitlok, cayennepeppar, orter.

Lika god i kottfarssas som i lasagne.

Coriander, peppar, spiskummin, 16k, chiliepulver, orter.
Anvands med fordel i alla slags kottfarsratter, men prova aven
Mexikansk krydda till kyckling och grillat kott.

Passar utmarkt som dipsas.

Rosenpaprica, chiliepulver, peppar, graslok

Passar utmarkt till kétt, fisk och kyckling. Mycket god som
dipsas.

Torkad och friterad 16k, smaksatt med paprica, chiliepulver och
orter.

Nasi Goreng &r en "Kinesisk Pytt i Panna” med bl.a ris skaldjur
och kyckling. Passar aven i omeletter, pajer och pastasaser.
Cheddar, Parmesan, Stilton Blue.

Till dip; 1 msk krydda till 1,5 dl graddfil. Lat dra 10-20 min

i kylen.

Paprica, orter, gurkmeja, vitlok, peppar, saffran

Fraga efter vart Paella recept!

Ar en ljuvlig blandning av ostronskivling, graslék, peppar, vitlok
mm.

Fraga efter vart recept!

Peppar, paprica, vitlok, salt och orter.

Gor en Pastasallad med pastasnéckor, 4gg, tomater, paprica,
purjoldk, tonfisk och sallad. Tillsatt rikligt med pastakrydda.
Chilie, ostronskivling, 16k, paprica, peppar och orter.

Fraga efter vart recept!

Paprica, Orter, purjolok, salt

Stro kryddan 6ver spagettin, i kottfars- eller pastasasen.

Den enda krydda Du behover for att lyckas med Spagetti
Carbonara!

En gammaldags blandning av ingeféra, nejlikor, kanel,
pommerans samt lite kryddpeppar. Fraga efter vart Pepparkaks
recept.

Prova aven Pepparkakskryddan i Glass!

Vit-, svartpeppar, 16k, paprica, senapsfro och chiliepeppar
Kryddan som satter extra sting pa kottfarsen, biffen el sasen.



Persillade

Pizzakrydda
Pommes de Terre

Salig Blandning

Salladskryddor:
*Fransk

*Herba
*Ttaliensk
*Provencalsk
Sillkrydda
Svampkrydda
Tacokrydda

Tandoori

Tzatziki

Viltkrydda

Vitlokspeppar

Wok-krydda

Ortagardskrydda

Ortagardspeppar

Ortsalt

Vitlok, charlottenldk, persilja, salt.
Alla vitloksélskares eldorado. Anvands till sniglar, musslor,
sallader, potatisgratédnger, aromsmor och kalla saser.

Oregano, 10k, vitlok, coriander, paprica, érter

En blandning av vitlok, paprica peppar mm.

Lika god till pommes frittes som till stekt potatis, tillsatt garna
lite hackad vitlok. Aven god i dggratter.

Aromrik ortpepparblandning av peppar, paprica, 16k, orter.
Kan anvandas i all matlagning, 1at din fantasi fa fritt spelrum!

Basilika, korvel, timjan, 16k, selleri, paprica

Vitlok, korvel, graslok, rosmarin, dragon, persilja, basilika.

En finmalen vitloksstark Salladskrydda med orter.

Graslok, dragon, basilika, timjan samt vitlok.

Peppar, lagerblad, senap, nejlikor

Fraga efter vart sillrecept!

Ar en lJjuvlig bladning av ostronskivling, 16k, peppar och paprica.
God till pasta, kott och fisk. Fraga efter vart recept!
Spiskummin, coriander, peppar, paprica. senapsfro, chiliepeppar.
Anvands i kéttfarsen till Tacos. Aven god i grytor och marinader.
Cayenne, vitlok, myntha, fankal, ingefara, gurkmeja

Fraga efter vart recept pa Tandoori kyckling!

Dill, vitlok, 16k, peppar, citron, havssalt.

Klassisk grekisk kryddblandning som &ven passar utmarkt som
dipsas till sallader och pasta. Fraga efter vart recept!

Rosmarin, enbér, peppar, 16k, lagerblad

Satter extra piff pa bade algsteken och renskaven. Mycket god

i sasen.

Vitlok, peppar och lite orter.

Anvéands vid stekning och grillning av kétt samt passar aven till
grytor, potatisgratéanger och sallader.

Ingefara, fankal, kryddpeppar, pommerans, kanel

Fraga efter vart Wok recept!

Paprica, purjolok, basilika, peppar, orter

Den klassiska kryddan till 6rtagardssas, aven god i sallader,
soppor och gratanger.

Cayennepeppar, svartpeppar, rosépeppar, 16k, rosmarin, persilja
En ljuvlig aromrik blandning som ger det lilla extra till grytan,
biffen och sasen.

Selleriblad, 16k, salt, orter

Passar utmarkt i sallader, soppor och gratéanger.



