Korveu gillar séllskap - priva gdirua vdrt goda recopt!

2 partioner Tillagning;
G rm ed Ingredienser: Koka potatisen genommijuk i osaltat vatten och hill dérefter
WD’M | paket (3 korvar) av vartnet, Koka under tiden upp smir och mjdlk i en kastrul

4 salladsldkar och riv pristosten. Pressa potatisen med en potatispress direkt nér
Iﬂu*”d ‘rﬂ@df- Smiir och salt den ér nykokt, tillsitt smr-mijilken och vispa snabist ihop till en slat

» Potatis= schpristostpuré  0ch fin puré, Blanda dérefter ner prastosten och smaka av med sal,
M ‘ramf ﬁm_ 300 g mjalig potatis, skalad  Snitta karven och tilaga den enigt anvisningama pa firpackningen,
20 g smiir Strimla saladslakarna och vérm en stekpanna med lite smér
> ldmjilk 1ill medehemperatur, Frés Kiken i 2-3 minuter  sméret
25 g prstost och smaka av med salt.
Sak Servera den goda korven med salladskiken och potatispurén,

Klassisk grillkorv till vardagsmiddag och lunchladan

Lithells har anor fran 1907 da Oskar Lithell startade sin verksamhet i en liten kallarlokal i Kumla. Lithells
har sedan dess fortsatt fokuserat pa kvalitet och klassiska smaker for alla planbécker.

Idag ar korv populart och klassisk grillkorv ligger ofta pa tallriken som vardagsmat bade till middagen
och till lunchladan. Snabbt, enkelt, gott och prisvart!

Lithells tjocka grillkorv gar bade att grilla, steka och laga i ugn. Korven ar alspansrokt och saftig med
mild smak av peppar. Ett tips ar att servera den med en somrig potatissallad eller med sauterad
salladslok samt potatis och prastostpuré (recept finns pa forpackningen).

Nyhet i butik! - Lithells klassiska tjocka grillkorv i en mindre, praktisk férpackning med 3 rejala korvar.
360 gram, cirka pris 38,90 kr.

Finns sedan tidigare i storpack 960g nar ni 4r manga.

Markt med “Fri fran dgg, soja och mjolk”.




