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Fejr denne juletid med gkologiske dase Tomater fra Europa.

Napoli, Italien — 24. december 2025 — Nar familier i hele Danmark forbereder sig til den festlige
sa&eson, sgger mange smagfulde, sunde ingredienser for at lgfte juletidens og nytarsmaltidernes smag.
@kologiske EU- og italienske dasetomater er hurtigt ved at blive en favorit i skabereolen og tilbyder
en naturlig, bekvem made at lave lekre jule- og nytarsretter, der spreder varme og glede ved
middagsbordet.

Hastet pa sit hgjdepunkt og forarbejdet uden kunstige kemikalier eller konserveringsmidler, tilbyder
gkologiske dasetomater en rig, autentisk smag til julemad. Deres naturlige friskhed forbedrer alt fra
kraftige gryderetter og saucer til festlige forretter og tilfgrer en insprirerende friskhed og intensitet,
der komplimenterer den seesonbestemte borddaekning.

Her er en inspirerende opskrift, der kombinerer sedmen fra rodfrugter med den syrlige rigdom fra
gkologiske tomater — perfekt til at varme kolde vinteraftener op og fejre seesonens smage.

Danish-Style Tomat- og Rodfrugtgryde
Ingredienser:

* 2 déser (400 g hver) gkologiske hakkede tomater
» 2 spiseskeder olivenolie

* 1 stort log, hakket

» 2 fed hvidleg, hakkede

* 3 guleragdder, skivede

» 2 pastinakker, skivede

* 1 porre, renset og skaret 1 skiver

* 1 teskefuld terret timian

* 1 teskefuld terrede laurbarblade

* Salt og friskkvarnet peber efter smag
* Frisk persille til pynt

Fremgangsmade:

Varm olivenolien i en stor gryde over medium varme. Sauter det hakkede lag, til det er gennemsigtigt.
Tilseet det hakkede hvidlgg og steg i et minut. Tilseet gulergdder, pastinak og porre. Sauter i yderligere
5 minutter, indtil grentsagerne begynder at falde sammen. Held de hakkede tomater med saft i
gryden, og tilseet derefter timian og laurbzrblade. Skru ned for varmen og lad retten simre forsigtigt
i 30 minutter, uden lag, indtil grentsagerne er mgre, og smagene har sat sig. Smag til med salt og
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peber. Fjern laurbaerbladene far servering. Pynt med friskhakket persille og server med dansk rugbred
eller som tilbehar til stegte kadretter for et mattende julemaltid.

Om Red Gold from Europe

Red Gold from Europe er navnet pa kampagnen, der administreres af ANICAV — den italienske
forening for konservesfremstilling af grentsager — og delvist finansieres af Den Europaeiske Union
for at @ge bevidstheden om gkologiske dasetomater, der er 100 % produceret i Europa.

For indsigt i den europeiske og italienske tomatindustri eller flere laekre opskrifter med gkologiske
dasetomater, besgg vores hjemmeside https://redgoldfromeurope.dk/ og felg os pa:
https://www.facebook.com/redgoldfromeuropedk
https://www.instagram.com/redgoldfromeuropedk
https://www.youtube.com/@redgoldfromeuropedk

Mediakontakt: press@mbconsultingsrl.com
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