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Introduktion

Red Gold from Europes kampanj hyllar mangsidigheten hos ekologiska konserverade tomater med en samling
inspirerade vinterrecept for julenhelgerna. Varje ratt framhaver de olika konserverade tomatsorternas
distinkta egenskaper.

Forvandla skalade hela tomater till en rejal vintrig linssoppa eller servera dem med smakrik sill for en
spannande tolkning. Baka en vacker focaccia toppad med fylliga, hela korsbarstomater eller prova en
innovativ pastasas dar hackade tomater blandas med aubergine och knapriga pistagenotter. For en festligare
familjemaltid kan du gora en napolitansk rispudding, som skickligt kombinerar bade passata och tomatpuré
for att framkalla djupa, fylliga smaker.

Som en ovantad festavslutning kan du prova att anvanda hela skalade ekologiska konserverade tomater for
att géra en otroligt saftig tomat- och chokladkaka med inslag av de varmande vinterkryddorna ingefara och

kanel.
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VARA JUL- OCH NYARSRECEPT

Om du vill satta farg pa jul- och nyarsmenyn kan du hamta inspiration fran vara recept som visar hur mangsidiga vara
ekologiska konserverade tomater ar.

Klicka har

Appetisers and Sharing Plates
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SASONGSANPASSADE RECEPT

LINSSOPPA

Svdrighetsgrad: medelsvar
Tillagningstid: 45 minuter
Portioner: 4

INGREDIENSER:

50 ml olivolja extra virgin

1 stor gul 16k, finhackad

1 vitloksklyfta, finhackad

300 g torkade bruna linser, kokta i vatten tills de ar
kokta (eller 2 burkar linser)

500 g konserverade ekologiska hela skalade tomater
1 lagerblad

1 stark torkad chili, finkrossad

1 liter vatten

salt
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LINSSOPPA

En lécker och ndéringsrik soppa som kommer att bli en vinterfavorit
GOR SA HAR:

Varm en hog kastrull och hall i en generds mangd olja sa att den
tacker botten. Fras den hackade |6ken och vitloken forsiktigt i ca
10 minuter tills de ar mjuka och genomskinliga. Tillsatt en matsked
vatten nar de har fatt lite farg.

Tillsatt de kokta linserna i kastrullen och sedan de ekologiska
skalade tomaterna, lagerbladet och den krossade torkade chilin.
Lat blandningen koka i ytterligare 2-3 minuter. Tillsatt vatten och
smaka sedan av med salt. Fortsatt att sjuda pa medellag varme i
ytterligare ca 20 minuter. Stang av varmen.

Servera varm med stekta eller ugnsbakade krutonger.
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LINGUINE MED TOMAT, AUBERGINE OCH
PISTAGENOTTER

Svdrighetsgrad: 1att
Tillagningstid: 50 minuter
Portioner: 4

INGREDIENSER:

320 g linguine

400 g konserverade ekologiska hackade tomater
300 g aubergine, tarnad

40 g rostade och skalade pistagendtter, finhackade

40 g saltad ricotta, riven
En dillkvist

1 vitloksklyfta

30 ml olivolja extra virgin
salt och peppar
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LINGUINE MED TOMAT, AUBERGINE OCH
PISTAGENOTTER

En ovanlig och smarrig pastardtt med auberginer som dr sé
enkel att laga. Pistagendtterna tillfér intressant smak och
konsistens och den salta ricottan rundar av réitten perfekt.

GOR SA HAR :

Stro grovsalt 6ver de tarnade auberginerna och lagg dem i ett
durkslag i 20 minuter for att avlagsna overflodig vatska. Skolj
snabbt av dem och torka med kokshanddukar. Hetta upp
olivoljan i en non-stick kastrull tilsammans med den skalade
vitloksklyftan, tillsatt sedan de tarnade auberginerna och lat
steka under lock i 5 minuter, ror om ofta fér en jamn
tillagning. Tillsatt ekologiska hackade tomater och nagra
dillvippor och lat koka tills det har reducerats till en tjock
pastasas. Smaka av med salt och peppar. Koka linguine i
saltat kokande vatten, hall av och blanda ner i sasen. Ror om i
nagra minuter pa lag varme och servera sedan med riven
ricotta och hackade rostade pistagendtter.
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VEGETARISK RIS-SARTU

Svdrighetsgrad: medelsvar
Tillagningstid: ca 1 timme
Portioner for: 4

INGREDIENSER

400 g carnaroliris

150 g mozzarella

150 g grona artor och 1 vitloksklyfta

100 g riven Parmigiano Reggiano

2 hardkokta agg och 1 vispat agg

400 ml ekologisk tomatpassata och 50 g tomatpuré
300 g lok

80ml rott vin och 80ml olivolja extra virgin
60 g smor och strobrod

solrosolja for stekning

salt, peppar

Gronsaksbuljong:

1 stjalk selleri, 2 moro6tter och 1 gul 16k
100 g konserverade skalade tomater

1 liter vatten
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VEGETARISK RIS-SARTU

Denna léickra rditt serveras traditionellt vid hégtidsdagar; avnjut den
med familjen vid ett speciellt tillfdlle - den dr vél véird
anstréingningen!

GOR SA HAR:

Borja med att koka upp ingredienserna till gronsaksbuljongen i en
kastrull och 13t sjuda i 30 minuter. Tillred sedan sasen: Fras [6ken
(skuren i tunna juliennestrimlor) i olivolja i en stekpanna, tillsatt
artorna och hall pa rédvinet. Tillsatt tomatpuré och passata nar vinet
har avdunstat. Skar mozzarellan i sma tarningar. Smorj fyra 10 cm
stora tart- eller kakformar (eller en stor ugnsform) och stro éver
strobrod. Torrstek riset, tillsatt den silade gronsaksbuljongen och Iat
sjuda. Tillsatt tomatsasen efter halva tiden och koka tills riset ar al
dente eller fortfarande fast. Kyl riset genom att sprida ut deti en
ugnsform. Nar det ar ljummet, blanda i det uppvispade agget. Ta de
forberedda formarna och borja med att breda ut ett lager ris i botten
och upp langs sidorna. Fyll pa med mozzarella och de hackade
hardkokta dggen och tack sedan 6ver med resten av riset. Baka i
180°C i 10 minuter och sedan i 220° i ytterligare 8 minuter. Lossa
sartun fran formarna och servera med resten av sasen och ett
strossel av Parmigiano Reggiano.
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FOCACCIA BARESE MED KONSERVERADE
DATTERINI-TOMATER, BURRATA OCH
BASILIKAPESTO

Svdrighetsgrad: mattlig
Tillagningstid: ca 3 timmar
Portioner: 6

INGREDIENSER (till 2 focaccia):

Till degen:

300 g italienskt typ 00-mjol 200 g dubbelmalt
durumvetemjol 320 g vatten 140 g potatis 30 g
olivolja extra virgin och 12 g salt 15 g farsk
bryggerijast (Obs: 5 g om du forbereder degen dagen
fore. Anvand 10 g vid varmt vader)

Till toppingen:

500 g konserverade ekologiska datterini- eller
korsbarstomater

30 g svarta oliver i saltlag

torkad oregano efter smak

olivolja extra virgin efter smak

salt efter smak
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FOCACCIA BARESE MED KONSERVERADE DATTERINI-
TOMATER, BURRATA OCH BASILIKAPESTO

GOR SA HAR:

Till degen:

Koka upp en stor kastrull med vatten och lagg i potatisen med skalet kvar.
Koka i ca 30 minuter, 13t rinna av och svalna i ett durkslag innan du mosar
potatisen.

Blanda mjol och jast i en koksmaskin utrustad med degkrok. Ror ut saltet i
vattnet sa att det I6ses upp, satt pa mixern (pizzamixerniva 3) och hall
gradvis ner vattnet i mjolet. Nar vattnet har sugits upp haller du i oljan och
tillsatter potatismoset. Blanda alla ingredienser och hall ut pa en latt oljad
bankskiva. Knada degen fardigt for hand, dela den i tva delar och anvand
foljande vikningsteknik: lyft den 6vre ytterkanten och for den till mitten av
degen; upprepa med botten och 2 sidor och gor sedan samma sak med den
andra delen. Tack over och vanta 15 minuter och upprepa samma
procedur. Forma sedan degen till tva bollar, lagg var och en i en latt oljad
skal och I3t jasa pa en varm plats i tva timmar.

Gor fardigt focaccian :

Kavla ut de tva degportionerna i tva runda oljade formar nar de har jast.
Skar tomaterna i halvor och tryck fast dem med den skurna sidan nedat pa
degen sa att saften frigors och focaccian far sina karakteristiska fuktiga
gropar. Stro over oliverna och den torkade oreganon. Lat vila i ytterligare
en halvtimme. Ringla olivolja 6éver focaccian och gradda i forvarmd ugn pa
250°Ci 15-18 minuter, tills ovansidan ar gyllene och lite brynt pa vissa
stallen.
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ROKT SILL MED ROSTAD PAPRIKA OCH
TOMATSAS GJORD PA HELA SKALADE
KONSERVERADE EKOLOGISKA TOMATER

Svdrighetsgrad: mattlig
Tillagningstid: ca 2 timmar
Portioner: 4

INGREDIENSER:

250 g rokta sillfiléer

60 g lok

400 g paprika

150 g konserverade ekologiska hela skalade tomater
40 g persilja

4 vitloksklyftor

salt

2 msk appelcidervinager

30 ml olivolja extra virgin

Svartpeppar

sma salladsblad och orter, att garnera med
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ROKT SILL MED ROSTAD PAPRIKA OCH TOMATSAS
GJORD PA HELA SKALADE KONSERVERADE
EKOLOGISKA TOMATER

GOR SA HAR :

Putsa sillen, ta bort eventuella fenor och bryt upp kottet med
fingrarna eller skiva det forsiktigt. Lagg fisken i en skal, tack med
vatten och 1at den ligga i blot i nagra timmar tills den ar mjuk.
Rosta paprikorna och tomaterna i ugnen eller pa en grillplatta, lagg
dem sedan i en form och |at dem ligga dvertackta i minst 2 timmar.
Rengor paprikorna genom att ta bort det branda skalet och
kdarnorna och skolj dem; ta bort kdrnorna fran tomaterna. Lat
paprikorna rinna av val och lagg dem i en matberedare tillsammans
med tomaterna, den tvattade persiljan, vitloken, salt, peppar,
olivolja och vindager och mixa allt till en massa - den kan antingen
vara mycket slat eller lite grov, beroende pa tycke och smak.
Portionera ut den rokta sillen pa peppar- och tomatpurén och
garnera med nagra blad och orter efter eget val. Servera garna
med ragbrod och 16k som skurits i juliennestrimlor och legat nagra
timmar i isvatten.
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TOMAT- OCH CHOKLADKAKA

Svdrighetsgrad: 1att
Tillagningstid: 1 timme
Portioner: 12

INGREDIENSER:

200 g konserverade ekologiska hela skalade tomater
180 g socker

1agg

140 g vetemjol med lag glutenhalt och 3 tsk bakpulver
30 g pulveriserad bitter kakao

110 ml majsolja

30 g chokladdroppar

1 nypa ingefadra

1 nypa kanel

smor, for att smorja kakformen

Till dekoration:
2 msk skivad mandel, rostad
en handfull kakaonibs (valfritt)
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TOMAT- OCH CHOKLADKAKA
GOR SA HAR:

Vispa socker och dgg val i en bunke. Kér de ekologiska hela
skalade tomaterna i en mixer och tillsatt den tillsammans
med oljan i den vispade aggblandningen och blanda ihop.
Sikta mjolet med bakpulver och kakao och tillsatt sedan alla
ovriga ingredienser till kakblandningen utom
chokladdropparna och kryddorna, blanda tills du far en slat
kram. Tillsatt sedan chokladdropparna, kanel och ingefara.
Hall upp kakblandningen i en smord 20 cm rund kakform,
stro over den skivade mandeln och gradda i en
varmluftsugn pa 170°C i ca 30 minuter.

Lat kakan svalna nagra minuter i formen och vand sedan
forsiktigt ut den pa ett galler. Dekorera med rostad skivad
mandel och om du vill lite vanliga kakaonibs.
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SOCIALA MEDIER

Folj oss pa vara sociala medier: Hashtag:

#ANICAV
Instagram: https://instagram.com/redgoldfromeuropese  #EnjoyltsFromEurope
Facebook: https://facebook.com/redgoldfromeuropese #RedGoldFromEurope
You Tube: https://youtube.com/@redgoldfromeuropese  #EkologiskTomat
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