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Fra ravare til feerdigt frosset produkt Teet, aegte og inspirerende

Vi har produceret grentsager med omhu og opmaerksomhed, siden Wivecas far, Vores kerneveerdier er teet, segte og inspirerende.
Lennart Pehrsson, kgbte garden i 1957. | teet og langsigtet samarbejde med vores Vi har kontraktlandbrug med egne maskiner i Sydsverige
producenter i Sverige, og i andre lande, producerer vi dybfrosne for at deekke markedets behov.

grentsager, frugt og baer med fokus pa gkologi.
"-Vi bygger langsigtede partnerskaber med vores avlere og

Vi har arbejdet med gkologisk og KRAV-certificeretproduktion til industri og catering producenter,” siger Wiveca. Vi vil inspirere folk til at dyrke mere her i
siden 1994. Sverige. Nutidens restaurantgzaester og forbrugere satter pris pd
oprindelse og kvalitet.”

o . ope .
G a rd eni fa mi I en Sld en 1 95 7 Ud over kontraktlandbrug har vi taette og langsigtede partnerskaber med producenter
i Sverige og i andre lande. Vi importerer det, vi ikke kan dyrke i Norden. Vi har op-
bygget teette og langvarige partnerskaber med producenter rundt om i verden, hvor
ravarerne vokser bedst og fra omrader af hgj kvalitet.

Magnihill blev startet i 1957 af Wivecas far, Lennart Pehrssson. Garden blev drevet
som et traditionelt landbrug, hvor man ferst dyrkede kartofler og siden ogsa
rodfrugter. Med tiden begyndte grentsagerne at blive forarbejdet og solgt til
fedevareindustrien.

11974 blev den farste fryser bygget pa garden. Allerede som 20-arig, i 1993, overtog
Wiveca ansvaret og ejerskabet fra sin far Lennart.

| dag har vi et af markedets bredeste sortimenter af gkologisk og KRAV-certificeret
frossen frugt, beer og grentsager.

certificerede frosne frugter, baer og grentsager til restaurant- og cateringmarkedet.
marked. Magnihill startades 1957 utav Wivecas far Lennart Pehrssson.

”- Da jeg overtog fra min far i 1993, gik vi direkte over til okologisk
landbrug,” siger Wiveca. Allerede i 1994 blev hele anlaegget
KRAV-certificeret. Dengang var der ikke mange, der troede pa,

at okologi var fremtidens fodevarer. ”

| dag har vi et af markedets bredeste sortimenter af gkologisk og KRAV-certificerede
frosne frugter, baer og grentsager til restaurant- og cateringmarkedet.

Familien Pehrsson Almgren. Wiveca, direktor og ejer sammen med sin familie og
mor og far Lennart, som i sin tid startede Magnihill.

Magnihills personale 1969. Luftfoto af Magnihill i 2014.
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Jord kesuppe med parmesan-

creme og persille

Optoede jordskokker oxiderer let. Derfor skal du altid tilberede
Jjordskokker direkte fra fryseren. Den bedste mdde at tilberede
Jjordskokker pd er at haelde de frosne jordskokker i kogende saltet vand,
tilszet et par staenk citronsaft og lad dem simre, til de er blode.

10 portioner

Suppe

1000 g Magnihill jordskokker i skiver (varenr 33790 @KO)

100 g Magnihill leg i tern (varenr 33723 @KO, 32303 konventionel)
2 kg Magnihill kartofel i tern ekstra blancheret (varenr 33780 @KO)
eller melede kartofler, skreellet og skaret i sma stykker.

3 spsk neutral rapsolie

2 lit vand

4 grgntsagsbouillonterninger

3 dI piskeflgde

4 spsk hvidvinseddike

salt & sort peber

Parmesancreme

5 dI créme fraiche

4, 5 dl parmesan, fintrevet
1 citron, fintrevet skal
cayennepeber

salt & sort peber

Nodde- og persillehakker
2 dl ristede mandler, grofthakket
3 dIl Magnihill persille hakket (varenr 33901 @KO, 34417 konventionel)

Gor saden her

Suppe: Opvarm en stor gryde med rapsolie. Steg lgget i 5 minutter uden at det tager
farve. Tilseet frosne jordskokker og frosne kartofler. Tilsset et par steenk af citron over
jordskokkerne. Rer rundt og kog i ca. 10 minutter. Tilsaet vand og bouillonterninger.
Kog med lag i ca. 20 minutter, eller indtil grentsagerne er helt blgde.

Blend suppen, indtil den er glat, og tilszet flade og hvidvinseddike. Smag til med salt
og peber. Tilsaet mere vand, hvis du gnsker en Igsere konsistens.

Parmesancreme: Bland creme fraiche med parmesan og fintrevet citronskal. Smag
til med cayennepeber, salt og sort peber.

Nedde- og persillehakkeri: Bland hakkede mandler og persille i en skal.

Varm suppen op, heeld den op i skale og tilseet parmesancreme og drys med sort
peber og ngdde- og persillehakker. Serveres med et godt brgd.

Biksemad med Salsiccia

10 portioner

Biksemad

1 lit Magnihill pastinak tern @KO (varenr. 33789)

1 lit Magnihill kalroe tern @KO (varenr. 33741)

1 lit Magnihill selleri tern @KO (varenr. 33709)

2 dl Magnihill leg hakket @KO (varenr. 33721)

2 dl Magnihill persille hakket @KO (varenr. 33901)
4 spsk rapsolie med neutral smag

salt og sort peber

Ovnbagte cherrytomater
600 g cherrytomater

3 spsk. rapsolie

3 spsk balsamicoeddike
salt og peber

Sennepscreme

5 dI creme fraiche

3 spsk dijonsennep

Magnihill hvidleg hakket @KO (varenr. 33904)
salt og sort peber

Grillet Salsiccia
10-20 friske Salsiccia-polser (atheengig af sterrelse)

Gar saden her

Biksemad: Varm rapsolien op i en stor gryde, og steg det frosne gule lgg, den frosne
pastinak, den frosne majrovn og den frosne knoldselleri ved middelvarme, indtil de er
blgde og varme, blgde og let kogte. Rer den finthakkede persille i. Smag til med salt
og sort peber.

Ovnbagte cherrytomater: Forvarm ovnen til 200 °C. Leeg cherrytomaterne i en
ovnfast, smurt form og prik dem med en gaffel. Dryp dem med rapsolie, balsamico,
salt og peber. Bag dem i ovnen i ca. 15-20 minutter, indtil tomaterne er blevet blade.

Sennepscreme: Creme fraiche blandes med dijonsennep, hvidlgg,
salt og sort peber.

Grillet Salsiccia: Grill palserne forst ved direkte varme og derefter ved indirekte
varme, indtil de er gennemstegte. Du kan ogsa stege dem pa en pande, indtil de er

gennemvarme.

Laeg biksemad pa varme tallerkener sammen med tomater, en klat sennepsflade
og grillet Salsiccia.
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Salat med gule beder og eerter

10 portioner

1,5 kg Magnihill gule beder klavede @KO (varenr. 33787)

olie, til formen

ca 20 g Magnihill hvidleg hakket KO (varenr. 33904) el. 4 fed hvidlgg, finthakket
4 dl Magnihill grenne zerter (varenr. 33711, 577329 @KO, 31101, 31102, 31103)
0,5 agurk

3 dI olivenolie

1 dl hvid balsamico

2 spsk honning

ca.1 citron, fintrevet skal og saft

0,5 dI solsikkekerner

salt og peber

Gor saden her

Forvarm ovnen til 200 grader. Tag en stor varmebestandig form, dryp olie i formen,
og heeld de frosne gule beder i sammen med det hakkede hvidlag.

Bag i ovnen i ca. 40 minutter, eller indtil de har naet den gnskede bledhed.

Dyp hurtigt de grenne aerter i varmt vand.

Skaer agurken i skiver pa langs, og tag indmaden ud, skeer den i halve skiver.

Blend i mellemtiden olie, hvid balsamico og honning med en stavblender, indtil det er
glat. Tilsaet citronsaft og -skal, og rer rundt.

Smag til med salt og peber. Servér de varme ovnbagte gule beder pa et fad med
grenne aerter, agurk i skiver og dryp med citronolie. Pynt med solsikkekerner!

Vores aerter dyrkes i Sydsverige i taet samarbejde med
avlerne. For at fa de bedste aerter vealger vi fro omhyg-
geligt og dyrker kun aerter i den samme mark hvert 7. ar.
Arterne hostes precis pa den dag, hvor de har den rette
sodme 1 juni-august.

Senest tre timer efter hosten er de vasket, renset, skrzellet
og indfrosset!

e

Jordskokkegratin med ovnbagt laks
og sauterede rodfrugter

Den bedste mdde at tilberede vores frosne jordskokker pa er at stege eller
koge dem direkte fra fryseren i en stegepande eller gryde - gerne med et
skveet citronsaft, sa de forbliver hvide. Sd snart de er gennemvarmede, er
de klar til at blive spist.

10 portioner

Gratin med jordskokker og kartofler

600 g Magnihill jordskokker i skiver @KO (varenr. 33791 el. 963519)
3 dl Magnihill lag i tern (varenr. 33723 @KO, 32303 konventionel)
500 g kartofler, gkologiske & melede i tynde skiver

175 g ost, groftrevet

7 dl piskeflade

3 tsk Magnihill hvidleg hakket (varenr. 33904 @KO)

salt & sort peber

Gar saden her

Forvarm ovnen til 200°C varmluftsovn. Varm de frosne jordskokker pa en pande med
et lille steenk citronsaft. Desveerre oxiderer jordskokker hurtigt og bliver gralige, hvis
man ikke tilsaetter lidt syre.

Smer bageformene (vi har brugt sma bageforme, men en starre kan ogsa bruges)
med en klat smer. Fordel jordskokker i skiver, lag i tern, kartoffelskiver og halvdelen
af osten i formene. Heeld piskeflade i en skal, og tilsaet hvidleg, salt og sort peber.
Hzeld piskeflade i formene, og top med mere ost.

Bag midt i ovnen, til rodfrugterne er blgde, og gratinen har faet fin farve, ca. 30-35
minutter, afhaengigt af formens sterrelse.

Ovnbagt laks og sauterede rodfrugter

Ca. 1,5 kg laksefilet

1 kg Magnihill rodfrugter rustikke KO (varenr. 33735 el. 685116)
Magnihill persille hakket (varenr. 33901 @KO, 34417 konventionel)
4 spsk rapsolie, smagsneutral

Urteolie

3 tsk Magnihill hvidleg hakket @KO (varenr. 33904)

2 dI Magnihill persille hakket (varenr. 33901 @KO, 34417 konventionel)
2 dl rapsolie, smagsneutral

1/2 citron, saft og fintrevet skal

2 spsk flydende honning

Ggar saden her
Bland hvidlag, rapsolie, persille og citronsaft/skal sammen i en skal, og smag til med
honning, salt og peber. Dryp det over laksen, inden den saettes i ovnen.

Skeer laksen i portionsstykker og leeg dem pa en smurt bageplade, pensl laksen med
urteolien. Sautér de frosne rodfrugter pa en pande med rapsolie.

Smag til med salt og peber.

Drys med frossen hakket persille, og genopvarm sammen med rodfrugterne.



Smagfuld rodfrugtgratin lavet med vores svenske, okologiske
wokgrentsager, gedeost og hvidlag. Vores wokgrentsager indeholder gul
og orange gulerod, chioggia, sukkerroe og pastinak. Gratinen er perfekt
til kylling og lam.

10 portioner

1,7 kg Magnihill wokgrentsager svenske @KO (varenr. 33745 el. 716029)
ca 30 g Magnihill hvidleg hakket @KO (varenr. 33904) eller 6 fed hvidlag.
250 gram gedeost

ca. 9 dl piskeflade

3 spsk smagsneutral olie

et par kviste frisk timian

salt og peber

Ggar saden her

Forvarm ovnen til 200 °C. Smer en form pa ca. 20 x 30 cm.

Varm en stor stegepande op med olie og frosne, hakkede hvidlgg, og steg de frosne
wokgrgntsager i ca. 10 minutter, uden at de tager farve.

Krydr med salt og peber efter smag. Laeg dem i formen, og fordel den knuste gede-
ost. Heeld fladen over, og top med kviste af frisk timian.

Bag i den nederste del af ovnen i ca. 45 minutter, eller indtil gratinen er gennemstegt
og har faet fin farve.

Fordele ved dybfrost

- Smagfulde grontsager, frugter og beer er
tilgaenglige hele dret.

- Lang holdbarhet pd frost -18°C. Ingen svind.

- Vitaminer og nzeringsindhold bevares ved opbevaring pd frost.

- Ravaren heostes nar de har den bedste smag, farve og konsistens.

- Mindsker tilberedningstiden, da man undgar att rense, skreaelle

og snitte.

Ristede rodfrugter med marineret
kylling og gren aertepesto

10 portioner

ca. 1,5 kg Magnihill rodfrugter rustikke @KO (varenr. 33735 el. 685116)
ca. 0,5 dl rapsolie

0,5 tsk salt

4 spsk Magnihill purleg hakket @KO (varenr. 33902)

ca. 400 gram frisk grgnkal

1 kg kyllingefileter

5 spsk frisk ingefeer, fintrevet
1,5 citron, skal + saft

5 spsk. flormelis

1,5 dl japansk soja

6 dl Magnihill grenne aerter
(varenr. 33711 @KO, 577329 @KO, 31101, 31102, 31103)
2 dI solsikkekerner, ristede
2 fed hvidleg, presset
1 citron, fintrevet skal
10 basilikumblade
1 dl rapsolie
salt og hvid peber

Ggar saden her

Fordel dybfrosne rustikke rodfrugter pa en bageplade og dryp dem med olie og salt.
Bag rodfrugterne i ovnen i ca. 40 minutter ved 200°C, indtil de har faet fin farve. Lad
rodfrugterne kele lidt af og vend dem med hakket purlgg og frisk strimlet grenkal.

Bland marinaden i en stor skal - frisk ingefaer, citronskal/saft, flormelis og soja.

Kom kyllingefileterne i, og lad dem marinere i et stykke tid eller natten over. Steg
derefter pa begge sider i en varm pande eller pa grillen.

Hzeld kogende vand over de frosne grgnne zerter. Blend zerter i en foodprocessor

med solsikkekerner, hvidlgg, citronskal og basilikumblade - haeld olien i og smag til
med salt og peber. Pynt med purlag.

Servér de ristede rodfrugter med kylling i skiver og eertepesto ved siden af.



Wokgrgntsager med aegnudler

Med vores svenske wokgrentsager kan du nemt og hurtigt lave en
velsmagende og neeringsrig wok. Vores wokgrentsager indeholder
chioggia, gulerod, pastinak og sukker roe. Wokgrentsagerne kan med
fordel serveres med en smule mynte som tilbehor til lam, kylling eller fisk.

10 portioner

ca. 1,2 kg Magnihill wokgrentsager @KO (varenr 33745 el. 716029)
3 spsk smagsneutral olie

4 fed hvidlag, finthakket

4 spsk fintrevet frisk ingefeer

salt og peber

Agnudler, efter pakkens anvisninger
2 dI cashewngdder

4-5 dl mayonnaise

3 spiseskefulde japansk soja

Dekoration
frisk koriander

Ggar saden her

Bring en stor gryde i kog med vand til eegnudlerne, fglg anvisningerne!

Tilszet olie i en wokpande, og varm den op. Tilseet hakket hvidleg og derefter de
frosne wokgrentsager, og smag til med frisk ingefeer efter et stykke tid.

Tilsaet salt og peber.

Rist cashewngdderne pa en varm, ter pande i et par minutter, hak dem groft, og laeg
dem i en skal.
Bland mayonnaise og soja sammen i en skal.

Nar wokgrentsagerne er feerdigkogte, tilseettes de afdryppede aegnudler, og det hele
blandes i wokpanden.

Server wokken i en skale med cashewngdder og frisk koriander.

Vegetarisk biksemad

Med vores vegetarisk biksemad kan du nemt og hurtigt lave en
velsmagende, naeringsrig og vegetarisk biksemad. Vores biksemad
indeholder svenske rodfrugter i tern: gulerod, kartoffel, gule beder og
pastinak. Smag til med krydderier og protein, hvis du ensker det.
Biksemad fungerer ogsa godt som base for supper eller gryderetter.

10 portioner

3 kg Magnihill vegetarisk biksemad GKO (varenr. 33747 el. 686029)
400 g Magnihill leg i tern (varenr. 33723 @KO, 32303 konventionel)

50 g Magnihill hakket persille (varenr. 33901 @KO, 34417 konventionel)
50 g smer

1 dl madolie

salt og sort peber

Ggar saden her

Tilbered direkte fra fryseren. Steg de frosne biksemad ved middelvarme i en
blanding af olie og smer, indtil rodfrugterne er blade og har faet en flot farve. Rer lej-
lighedsvis rundt. Tilsaet l@get, og steg det sammen med biksemaden i et par minutter.

Smag til med salt og peber. Tilseet hakket persille og rer rundt.

Servér med klassisk tilbehar som f.eks. stegt seg og marinerede rgdbeder.

Marineret radbede

10 portioner

500 g Magnihill redbede klavede @KO (varenr. 33790)
1 dl aeblejuice, ufiltreret

4 spsk rasukker

4 spsk eeblecidereddike

1 laurbeerblad

4 stykker stjerneanis

1 spsk sennepsfrg, gule

5 nelliker

salt & sort peber

Ggar saden her
Kom de frosne radbeder i kogende, saltet vand. Kog op og heeld vandet fra.

Bland alle de @vrige ingredienser, og bring det i kog. Lad det koge i 2 minutter.
Smag marinaden til med salt og peber.

Heeld marinaden over de varme rgdbeder, og lad dem kgle af.

Bland alle andre ingredienser og bring det i kog. Lad koge i 2 min.

Smag marinaden til med salt og peber.

Haeld marinaden over de lune redbeder og lad dem kgle af.
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Kalroegratin toppet med sauteret
jordskok og urteolie

10 portioner

Kalroegratin

1,5 kg Magnihill kalroe i tern (varenr. 33721 @KO, 31207 konventionel)
1 -2 tern grentsagsbouillon
3 dI bredkrummer

6 dI piskeflgde

1,5 dl lys sirup

2,5 tsk stedt ingefeer

1,5 spsk salt

2 =g

1 dl bredkrummer til topping
smeor

Sauterede jordskokker
300 gram Magnihill jordskokker i skiver @KO (varenr. 33791)
3 spsk olie

Urteolie

3 dlolie

1 dl hvidvinseddike
1 potte frisk timian
salt og peber

Gor saden her

Kalroegratin: Kog de frosne kalroe i tern blgde i en gryde med vand og bouillon.
Heeld bouillonen til side, men behold den.

Blend til en glat pasta. Lad bredkrummerne svulme op i piskeflede. Bland det med
kalroemos, sirup, ingefaer, salt og hvid peber.

Hvis dejen er for tyk, tilseettes lidt vand. Konsistensen skal veere lidt tykkere end en
kagedej. Pisk a&@ggene sammen, og bland dem i dejen. Smear og brad en stgrre eller
2 mindre gratinforme. Hzeld dejen i formene og drys med bradkrummer. Havl lidt
smgr pa toppen, og bag i ovnen i ca. 90 minutter ved 175 grader.

Sauterede jordskokker: Varm en stegepande op, tilszet olie og steg de frosne jords-
kokker, til de er blgde, men ikke har taget farve. Den bedste made at tilberede vores
frosne jordskokker pa er at stege dem direkte fra fryseren i en stegepande - gerne
med et skvaet citronsaft, sa de forbliver hvide.

Urteolie: Bland olie, hvidvinseddike og timian i en blender, indtil det er glat. Smag til!
Ved servering

Servér den varme kalrotsboks med en topping af sauterede jordskokker og et dryp
urteolie.

Oksegryde med kartoffelbade og
rasyltede tyttebaer

10 portioner

1,5 kg oksehgjreb, udbenet

600 gram Magnihill champignon i skiver @KO (varenr. 33750)

3 dl Magnihill lag i tern (varenr. 33723 @KO, 32303 konventionel)
ca. 8 dl Magnihill kalroe i tern (varenr. 33721 @KO, 31207 konventionel)
1 kg Magnihill rodfrugter rustikke @KO (varenr. 33735 el. 685116)
1 lit porter

15 dl vand

3 terninger kadbouillon

4 spsk solbaergelé

5 spiseskefulde kinesisk soja

1 spsk terret timian

5 laurbaerblade

smor

Kartoffelbade
1 kg Magnihill kartoffelbade med skral KO (varenr. 33781)
1 tsk flagesalt

Rasyltede tyttebaer
5 dI Magnihill tyttebaer (varenr. 33629 @KO, 33404 konventionel)
1,5 dl sukker

Gar saden her

Skeer kedet i stykker pa 3 x 3 cm. Varm en stor pande op med smgr, og brun kedet i
ca. 15 minutter, til de er gennemstegte. Laeg kadet pa en tallerken.

Sautér de frosne svampe i smer i gryden i ca. 10 minutter, laeg dem pa en tallerken.
Sautér derefter lag og rodfrugter i smer i gryden i ca. 10 minutter, og laeg dem pa en

tallerken.

Kom kgdet tilbage i gryden, heeld porter og vand ved, og tilseet kadbouillonterninger,
solbaergelé og soja, terret timian og laurbaerblade.

Lad det simre under lag, indtil kedet er mgrt, mindst 2 timer.
Kom derefter rodfrugterne i gryden, og lad det simre i yderligere 20 minutter, indtil
bade kad og rodfrugter er kogt, og tilseet sd svampene.

Kartoffelbade: Forvarm ovnen til 225°C. Leeg kartoffelbadene i et ovnfast fad, drys
med flagesalt, og steg dem i ovnen i ca. 40 minutter.

Rasyltede tyttebaer: Bland tyttebaerrene med strgsukker i et glas.

Server den varme oksegryde med frisk timian, ristede kartoffelbade og tyttebeer.
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Kartoffel- og porresuppe med citron- og
hvidlggscremefraiche

10 portioner

Suppe

1,5 kg Magnihill kartofler i tern KO (varenr. 33780)
ca. 500 g Magnihill porrer i tern @KO (varenr. 33713)
3 spsk olie

2 terninger grentsagsbouillon

2-2,5lit vand

7 dl flede af enhver art

salt & peber

Creme fraiche med citron og hvidlgg
5 dI creme fraiche

1/2 citron, fintrevet skal og saft

1 fed hvidlag, finthakket

salt/peber

Topping

300 gram frosne kartofler i tern, Magnihill.
2 spsk olie

persilleblade til dekoration

Ggr saden her

Varm en stor gryde op, haeld olien i, tilseet de frosne porrer og kartofler, og steg dem

sammen i 10 minutter, uden at de tager farve.
Smuldr bouillonterningerne i, tilsaet vand, og kog forsigtigt i ca. 25 minutter.

Haeld noget af bouillonen i en kande, blend resten glat, og tilsaet vand for at fa en
lgsere, gnsket konsistens.

Tilsaet piskeflgde lidt ad gangen, og bring suppen i kog, smag til med salt og peber.

Bland cremefraiche, citronsaft og -skal samt hakket hvidlgg i en skal. Smag til med
salt og peber.

For servering: Steg de frosne kartoffeltern i olie pa en pande.

Server suppen i skale, toppet med stegte kartoffelstykker, en klat citroncremefraiche

og hakket persille.
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Grgn eertesuppe

10 portioner

500 g Magnihill grenne zerter (varenr. 33711, 577329 KO, 31101, 31102, 31103)
200 g Magnihill leg i tern (varenr. 33723 @KO, 32303 konventionel)

2 tsk Magnihill hvidleg hakket @KO (varenr 33904)

1,5 lit grantsagsbouillon

20 g mynte

salt og peber

Gar saden her
Hzeld de frosne aerter i en gryde. Varm en pande op, og steg leg og hvidlag
i madolie, indtil de er blgde, men ikke har taget farve.

Bring grentsagsfonden i kog og heeld den over zerterne. Lad det simre i et minut.
Tilseet det stegte g og mynte. Blend suppen helt glat.
Smag til med salt og peber.




Ananas og havtorn smoothie med
granateblekerner

Boost dine gaester med optimal energi! Dagens mest

geniale start eller opfriskning midt pa dagen. Du kan ogsda
heelde smoothien i en skal og toppe den med fro og kerner, sd den
udger et maettende morgenmdltid. Dette hedder i daglig tale en
“smoothie-bowl”.

ca. 1-1,5 liter

5 dl Magnihill ananas tern KO (varenr. 33627)

2 dl Magnihill havtorn (varenr. 920425 @KO, 33312 konventionel)
Magnihill granataeblekerner (varenr. 790425 @KO, 33207 konventionel)
3 spsk presset limesaft

3 tsk honning

6 dl yoghurt

Gor saden her
Blend alle ingredienserne til en glat smoothie, og brug gerne bzerrene nar
de stadig er lidt frossen.

Pynt med isterninger af frosset granataeble og mynteblade.

Jordbaer, havtorn og mango smoothie

Boost dine gaester med optimal energi! Dagens mest geniale
start eller opfriskning midt pd dagen.

ca. 1-1,5 liter

500 g Magnihill baermix med mango @KO (varenr. 33784)
1 gkologisk banan (kan udelukkes)

2 dl aeblejuice

2 dl vand

Gor sadden her
Blend alle ingredienserne til en glat smoothie, og brug gerne bzerrene nar

de stadig er lidt frossen.

Pynt med isterninger af frosne baer og mynteblade.

Baertaerte med jordbeer, hindbeer,
kirsebaer og vaniljecreme

Spred baertaerte med jordbeer, hindbzer og kirsebaer. Serveres med en dejlig friskpis-
ket vaniljecreme. Opskriften er udviklet af Louise Bondebjer.

10 portioner

Beerteerte

200 g Magnihill kirsebaer KO (varenr. 33634)

175 g Magnihill jordbaer (varenr. 33610 @KO, 33001 konventionel)
120 gram Magnihill hindbaer (varenr. 33613 @KO, 33101 konventionel)
225 g smor

4 dI strgsukker

3 &g

4 % dl hvedemel

2 tsk vaniljesukker

3 tsk bagepulver

3 tsk kardemomme, friskmalet

2 spsk kartoffelmel

Gar saden her

Indstil ovnen til 195 grader. Laeg en bageplade i et ovnfast fad, ca. 28-30 cm.

Pisk smer og sukker luftigt, og tilsaet et seg ad gangen. Bland de terre ingredienser,
og rer dem derefter i dejen. Fordel dejen i formen.

Rer de frosne baer sammen med kartoffelmelet i en skal, og puttes derefter i dejen.
Bages midt i ovnen i ca. 45-50 minutter.

Teerten skal ikke veere klistret, men helst cremet i midten og have en fin farve pa
overfladen.

Lad taerten hvile lidt, inden den serveres, og server den med vaniljecreme.

Vaniljecreme

5 seggeblommer

4 spsk. sukker

1,5 spsk vaniljesukker

5 dl piskeflade

Gor saden her

Pisk aaggeblommer, sukker og vaniljesukker til en luftig masse.
Pisk piskefladen indtil den er stiv.

Vend aeggepisket i fladen, og rer forsigtigt! Opbevares pa et kgligt sted.

Pynt beertaerten med friske mynteblade, og server den med frisk pisket vaniljecreme.
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Sortiment grentsager

Varenr
33715
32001
33716
170919
33748
31605
32005
33746
33797
33801
33787
33710
31002
33705
31009
33704
31001
33718
318010
33904
33791
963519
33781
33780
33785
33798
33741
31207
33723
32303
33732
323020
33714
320425
314011
33789
33707
33712
32307
33713
32005
33790
33709
33799
31805
33719
31902
33721
31903

i

Produkt

Blomkal 15-35 mm @KO
Blomkal 15-35 mm
Broccoli 30-50 mm @KO
Broccoli 20-40 mm @KO
Broccoli 10-20 mm @KO
Broccoli 40-60 mm
Rosenkal

Falafel @KO

Graeskar tern KO
Gregnkal hakket lgsfrossen KO
Gule beder klgvede @KO
Gulerod skiver KO
Gulerod skiver

Gulerod strimler GKO
Gulerod strimler
Gulerod tern KO
Gulerod tern

Haricots verts @KO
Haricots verts

Hvidlgg hakket @KO
Jordskokker skiver @KO
Jordskokker skiver KO

Kartoffelbade med skreel forfriteret GKO

Kartoffeltern ekstra blancheret @KO
Kartofler sgde tern KO
Kikeerter KO

Kalroe tern KO

Kalroe tern

Lag tern KO

Lag tern

Lag skiver KO

Lag skiver

Majs GKO

Majs GKO

Majs

Pastinak tern KO

Peber ragd tern KO

Peber rgd strimler KO
Perleleg 16-18 mm

Porrer 6/12 mm @KO
Rosenkal 10-25 mm

Radbeder kigvede GKO

Selleri tern IKO

Sojabgnner kerner KO (Edamame)
Sojabgnner kerner (Edamame)
Spinat hel portion KO

Spinat hel portion

Spinat hakket portion KO
Spinat hakket portion

Fp/Kg
2x2,5
2x2,5
2x2,5
8x0,400
2x2,5
2x2,5
2x2,5
5x1,0
5x1,0
11x0,45
5x1,0
2x2,5
2x2,5
2x2,5
2x2,5
2x2,5
2x2,5
2x2,5
2x2,5
8x0,25
5x1,0
12x0,3
2x2,5
2x2,5
2x2,5
5x1,0
2x2,5
2x2,5
2x2,5
2x2,5
2x2,5
2x2,5
2x2,5
18x0,250
2x2,5
5x1,0
2x2,5
2x2,5
4x2,5
2x2,5
2x2,5
5x1,0
2x2,5
5x1,0
5x1,0
2x2,5
4x2,5
2x2,5
2x2,5

Varenr
33711
577329
31101
31102
31103

Produkt Fp/Kg
Ferter KO 2x2,5
Ferter KO 18x0,35
FArter fine 4x2,5
Arter mellemfine 2x2,5
AErter mellemfine gkonomi 4x2,5

Grentsagsblandinger

Varenr
33747

686029

32102

32103

33736

33740

33739

33733

32118

33744

33743

33706

31709

33734

33735

685116

33730

32105

33745

716029

710028

33731

32100
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Produkt Fp/Kg
Biksemad vegetarisk KO 2x2,5
(kartofel, gulerod, pastinak, gule beder)

Biksemad vegetarisk @KO 6x0,85
(kartofel, gulerod, pastinak, gule beder)
Blomkalblanding 2x2,5
(eerter, gulerod skiver, blomkal)

Broccoliblanding 2x2,5
(broccoli, blomkal, gulerod skiver)

Buketgrgntsager @KO 2x2,5
(gulerod, broccoli, blomkal)

Gryderodsmix KO 2x2,5
(gulerod, pastinak, porre)

Grentsagsblanding IKO 2x2,5
(eerter, gulerod, majs, bgnner)

Gulerodsmix klgvede @KO 5x1,0

(orange & gule)
Gulerodsmix klgvede 2x2,5
(orange & gule)

Majsblanding @KO 2x2,5
(eerter, majs, peber rgd tern)

Ovngrentsager KO 2x2,5
(gulerod, broccoli, redleg, kalroe)

Pebermix strimler rad/gul/gren @KO 2x2,5
Pebermix strimler rad/gul/gren 2x2,5
Ratatouille KO 2x2,5
(tomat, squash, aubergin, peber rad og gren, lag)
Rodfrugter rustikke KO 2x2,5
(gulerod, pastinak, redbede)

Rodfrugter rustikke KO 10x0,5
(gulerod, pastinak, redbede)

Rodfrugtmix tern @KO 2x2,5
(gulerod, kalroe, selleri, pastinak, porre)

Suppeurter tern 2x2,5
(gulerod, porre, selleri, pastinak)

Wokgrgntsager KO 2x2,5
(gulerod, chioggia, pastinak, sukker roe)
Wokgrgntsager KO 6x0,8
(gulerod, chioggia, pastinak, sukker roe)

Wokmix @KO 8x0,5
(gulerod, pastinak, broccoli, haricots verts)

Wokmix Hong Kong @KO 2x2,5
(gulerod, pastinak, porre, peber rgd, haricots verts)
Arter / gulergdder tern 2x2,5



Frugt & baer

Varenr
33627
910025
33632
140425
33402
140416
33633
33401
150429
33784

790425
33207
920425
33312
33613
33101
110429
829325
33610
106029
33001
100429
33634
33628
828525
828529
34008
828725
33622
33206
33302
33306
33201
33630
33631

34103
840429

33629
33404
33626
33203
33624
33205

Produkt

Ananas tern KO
Aroniabser KO

Blabzer vilde KO
Blabaer vilde IKO

Blabzer vilde

Blabzer vilde

Brombaer KO

Brombaer

Brombaer

Baermix med mango @KO
(jordbeer, havtorn, mango)
Granataeblekerner @KO
Granataeblekerner
Havtorn @KO

Havtorn

Hindbeer whole&broken JKO

Hindbzer hele
Hindbzer hele
Hindbeer / Mango
Jordbaer KO
Jordbaer KO
Jordbaer

Jordbaer

Kirsebzer GKO
Mango tern syrlig @KO
Mango tern KO
Mango tern KO
Mango tern

Mango tern

Rabarber skiver 9KO
Rabarber skiver

Ribs

Stikkelsebaer
Sveskeblommer
Solbaer KO
Sommerbzer KO
(jordbeer, brombeer, blabeer)
Skovbeerblanding

(brombeer, ribs, solbeer, blabeer)

Skovbeer

(hindbeer, brombeer, ribs, solbzer, blabzer)

Tyttebeer vilde IKO
Tyttebeer vilde
FAblebade IKO
FAEblebade
Abletern

FAbletern KO

Fp/Kg
2x2,5
16x0,200
2x2,5
16x0,25
2x2,5
10x0,5
5x1,0
2x2,5
12x0,75
5x1,0

16x0,25
5x1,0
16x0,225
5x1,0
2x2,5
2x2,5
12x0,75
16x0,30
2x2,5
6x0,85
2x2,5
12x0,75
2x2,5
2x2,5
16x0,225
6x0,750
2x2,5
16x0,300
2x2,5
2x2,5
2x2,5
2x2,5
4x2,5
5x1,0
2x2,5

4x2,5

12x0,750

2x2,5
2x2,5
2x2,5
2x2,5
2x2,5
2x2,5

Frugt- & grentsagpuréer (pellets)

Varenr Produkt Fp/Kg
33646 Blomkalpuré @KO 2x1,0
33647 Broccolipuré KO 2x1,0
33645 Hindbaerpuré @KO (varmebehandlet) 2x1,0
33648 Jordbaerpuré @KO 2x1,0
33644 Lagpuré KO 2x1,0
Kryddeurter

Varenr Produkt Fp/Kg
33903 Dild hakket @KO 20x0,075
34418 Dild hakket 5x1,0
33902 Purleg hakket @KO 20x0,075
33901 Persillie hakket @KO 20x0,075
34417 Persillie hakket 5x1,0
Svampe

VARENR PRODUKT FP/KG

33750 Champignon skiver KO 2x2,5
34301 Kantareller hele 5x1,0
34308 Karl Johan hele 5x1,0
34311 Karl Johan stykker 5x1,0
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Med fokus pa gkologi og baeredygtighed

Okologi er mad uden rester af pesticider, global retfardighed,
plads til natur og omtanke for miljoet. Okologi handler om
baeredygtighed og en helhedstankegang fra jord til bord.

En stor del av vores sortiment bestdr af okologisk dyrkede
grentsager, frugt og beer. Det stiller haje krav til kvaliteten og
til miljoet i alle led - helt fra rdvare og dyrkning til
produktion, indfrysning, pakning og lager.

Kontakt os - Magnihill i Danmark

Salgskonsulent
Steen Grue

tfn: 20 98 75 69
steen@magnihill.dk



Magnihill®

Dybfirosne produkter med
- Jokus pa ekologi

Magnihill er et svensk familieejet firma, siden
\ 1957. I teet og langsigtet samarbejde med
' vores producenter i Sverige, og i andre lande,
producerer vi dybfrosne grontsager, frugt og
baer med fokus pa ekologi.

Vi ensker at inspirere til en nem, billig og
smagfuld made at bruge frosne plante-
produkter i madlavningen. Uden at ga pa
kompromis med kvaliteten.

Produceret i 2023 (version 1) af Magnihill AB med forbehold for eventuelle trykfejl og eendringer.

Magnihill AB i Danmark | Salgskonsulent Steen Grue | tfn: 20 98 75 69 | steen@magnihill.dk | www.magnihill.dk



