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DOFT:
SMAK:

FUNKTION:

NABALI OLIVE OIL

Denna olivsort ar moder till sorten Arbequina
som ar valkadnd i Spanien och Italien. Namnet
Nabali syftar pd den antika kanaanitiska staden
Neapolis som idag ar kand som den blomstrande
palestinska staden Nablus.

Angenam, latt oliv doft

Nabali olivolja &r len, frisk, mellanfyllig olja.
Delikat, sét och fruktig med inslag av mandel.
Den milda tonen férhojer naturligt smaken pa
alla ratter. Lika perfekt som smakséattning i en
salladsvinagrett som i din matlagning. Eller ringla
over tillbehdér som hummus och Baba Ghanou;j.




GRILLAD SPARRIS OCH BURRATA

INGREDIENSER
1 bunt sparris
1burrata
1 matsked Nabali Olive oil
2 matskedar Lemon Olive Oil
fling salt

SA HAR GOR DU

Kapa sparrisen sa bara den gréna delen ar kvar. Placera sparrisen

pa den heta grillen och grilla cirka tre till sex minuter beroende pa
tjocklek. Lagg upp pa ett fat, ringla sedan éver Nabali olive oil.

Dela burratan itu och lagg tillsammans med den grillade sparrisen.
Ringla generdst med Lemon olive oil, gérna i den uppskurna burratan
som blir som en liten skal. Stro over lite flingsalt.

NABALI VINAGRETT

INGREDIENSER
1 mellanstor farsk vitloksklyfta
1tesked Dijon senap
1 matsked réd vins vinager
1 nypa fling salt
4 matskedar Nabali Olive Oil
1 stort salladshuvud eller din favoritsallad

SA HAR GOR DU

Tvéatta salladen och skar i lagom stora munsbitar. Lagg upp i en skal.
Tillred sedan Nabali vinagretten. Finriv vitloksklyftan direkt i
salladsskalen. Anvand finsidan av ett rivjarn, eller en microplane.
Vitlokspress gar ocksa bra. Tillsatt Dijon senap, rédvinsvinager, salt och
vispa ihop. Fortsatt vispa och héll i Nabali Olive Oll langsamt i en tunn
strale tills all olivolja ar blandad och vinagretten &r kramig.

Blanda allt och salladen ar klar!
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LEMON OLIVE OIL

Lemon Olive Oil ar en mellanfyllig olivolja, gjord

av Souri-oliver och férska hela ekologiska citroner

som krossas ihop vid olivpressningen.

DOFT: Frasch oliv doft.

FUNKTION: Lemon Olive Qil erbjuder en smak
av perfektion vid tillagning av farska
gronsaker eller skaldjur. Eller varfor inte
ringla 6ver sommarens grillade ratter.

CHILI OLIVE OIL

Chili Olive Oil dr tillverkad pd noga utvalda

Souri-oliver och férsk hel chili som pressas

ihop vid olivpressningen.

DOFT: Mild oliv doft.

FUNKTION: Chili Olive Oil passar for att droppa éver
grillade gronsaker eller kott. Extra gott
att strila fint p& en nybakad pizza.

BASIL OLIVE OIL

En mellanfyllig olivolja med en balanserad

blanding av fdrsk basilika.

DOFT: Sot basilika.

FUNKTION: Passar b&de till forratt, varmréatt
och efterréatt. Varfor inte inleda
maltiden med en Caprese sallad
av tomat, mozzarella, och féarsk
basilika, och avslutning en olivolje-
kaka med jordgubbar.

GARLIC OLIVE OIL

Garlic Olive Oil ér gjord av Souri-oliver och fdrsk

hel vitlék som krossas ihop vid olivpressen.

DOFT: Latt doft av vitlék samt olivolja.

FUNKTION: Perfekt for att doppa bréd i eller
tillaga gronsaker, kott eller skaldjur.




RUMI OLIVE OIL
De flesta Rumi-olivtrad &r 1000 till 2 000 ar
gamla, vilket vittnar om de hallbara jordbruks-
traditionerna som sakerstaller naringstat olivolja
av hogsta kvalitet. Namnet Rumi syftar pa de
inhemska Souri olivtrédens antika arv som gar
tillbaka till romartiden.

DOFT: Ortig oliv doft.

SMAK: Rumi Olive Oil erbjuder den mest komplexa smaken
i Canaans sortiment. En frisk fruktig smak som
dvergar till inslag av en syrlig, robust och kryddig
avslutning.

FUNKTION: Denna olivolja &r perfekt for att doppa farskt broéd

eller férhdja smaken nar du lagar din favoritratt.

Ringla pa grillad fisk, gronsaker, eller pa en sval

vegetarisk sommar soppa.



RUMI PESTO GENOVESE

INGREDIENSER (4 PERSONER)
. 2 vitldksklyftor
2 matskedar pinjenétter
1 bunt basilika
1.25 dl riven Parmesan ost (ej fardigriven)
1.25 dI Rumi Olive Oil
Eventuellt fling salt

SA HAR GOR DU

Fér hand i mortel:

Krossa vitloken i morteln, tillsatt pinjenétterna och krossa
tillsammans med vitléken. Plocka och tillsatt basilikabladen
successivt. Ror stéten runt i cirkelformade rorelser, till en jamn
pesto. Riv parmesan-osten (ju godare ost, desto godare pesto)
och blanda i olivoljan. Smaka av med salt.

Eller i matberedare:

Blanda alla ingredienser utan olivolja och salt. Kér inte
matberedaren for lange s& peston blir alldeles slat. Tillsatt lite
Rumi Olive Oil i taget, smaka av med flingsalt.

Njut gérna direkt med din favoritpasta!

Canaan olivoljor www.fairtradecompany.se
Recept och foto: Tinna Brenton
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Canaans olivoljor kommer fran olivernas
hemland Palestina. Detta land har en kultur fylld
med urgamla matratter som har format det livfulla
kék som vi nu njuter av sasong efter sasong. Canaan
tillverkar endast olivoljar av hogsta kvalitet -
kallpressad extra virgin olivolja.

Ekologisk hallbarhet ar kdarnan i Canaans varderingar.

Darfor sker allt jordbruk enligt fornybara metoder.
Det borjar med jordens halsa.

FAIRTRADE




