
Varsågod – smaka  
på dipsåsen!

Herbarias kryddblandningar är 
perfekta till dipsåser. Blanda med 
créme fraîche eller gräddfil. 
Ta bara lite av kryddan till en början 
och låt såsen dra en stund innan  
du smakar av och serverar den som  
tillbehör på en buffé, till en sallad 
eller som kall sås till en maträtt. 

Vilka kryddblandningar passar till 
dipsås & hur kan de också användas?
Tryffellycka – prova också i vinägrettsås och i risotto
Neptuns dröm – god att krydda äggrätter med
Heureka – passar för att marinera fetaost i olja 
Caesar Salad – passar fint i en potatisgratäng
Karibiens skatter – perfekt i fiskrätter och aioli
Mapuche Fire – med rårörda lingon till buffalo wings

Blanda dipsåsen ett par tim 
innan du ska bjuda på den. 
Ta ca 1 tsk av kryddan till 2,5 
dl crème fraîche. Ställ glaset 
med sås här på cirkeln, sätt i 
en tesked och bjud små bitar 
neutralt knäcke eller bröd till. 
Eller ställ fram rörpinnar att 
smaka med. 
       

Öppen kryddburk. Ställ  
en sked i burken så kan  
kunden lägga lite krydda  
på handen och smaka



Varsågod – smaka på  
våra kryddcrackers!

Gör ett tilltugg med köpt smördeg 
eller mycket tunt utkavlad pizzadeg.  
Strö på kryddblandning, täck med  
finriven ost och ringla en god olivolja 
över. Grädda i 200° tills osten smält 
och ytan börjar bli gyllenbrun. Skär 
direkt i bitar! Serveras till fördrinken 
eller fredagsmyset, eller som snacks.

Vilka kryddblandningar passar till 
kryddcrackers & vad passar till?
Tryffellycka – servera med lite gräddstuvad svamp
Neptuns dröm – garnera med en klick tapenade
Heureka – servera med en klick färskost och kryddört
Caesar Salad – riv på parmesan, toppa ev. med sardell
Mapuche Fire – toppa med grillad paprika och vitlök

Skål eller glas med kryddcrackers       

Öppen kryddburk. Ställ  
en sked i burken så kan  
kunden lägga lite krydda  
på handen och smaka



Visste du att olika pepparsorter kan 
ha helt olika smaker och aromer?

Tasmansk bergpeppar
Växer vilt  i Tasmanien. Bären är svartblåa 
och påminner om färska blåbär. De smakar 
också först sött, men efter en stund kommer 
den ökande aromatiska hettan. Passar till vilt, 
lamm, nöt, pepparsåser, köttgrytor, bönrätter, 
rotfrukter, grönsaksrätter, pasta och exotiska 
frukter. (Färgar ljusa rätter rödvioletta.)

Voatsiperiferypeppar
Kallas också Bourbonpeppar eller Madagaskar-
peppar och växer vilt i Madagaskar. Har en varm 
hetta och aromer från skogen med blommig cit-
ruston. Passar till ljust och mörkt kött, skaldjur, 
sallader, tomatsåser, tonfisk, frukt, ost, dessert-
er, bakverk, konfekt, glass och choklad.

Andalimanpeppar
Växer vilt i norra Sumatra. För att få fram  
2 kilo Andalimanpeppar krävs cirka 8 kilo plock-
ad peppar. Släkt med Sichuan- och Sanchopep-
par och har intensiv arom av citron och man-
darin – den ger en kittlande och lätt bedövande 
skärpa. Passar till fisk, skaldjur och fågel, även 

på vegorätter, sallader och desserter med frukt. 

Rosépeppar

Rosépeppar är ingen äkta peppar, den kom-

mer från brasilianska pepparträd. Smaken är 

lätt sötaktig, aromatisk och kryddig och bara 

lite stark. Mycket fruktig, passar också för att 

krydda desserter.

Cubebepeppar
Växer på Sumatra.  En av våra äldsta peppar-
sorter.  Har en frisk doft av tall och citron. På 
tungan visar sig en svalkande mentolkänsla 
som möter det pepparskarpa och förenas i 
syrlig citron. Passar till kyckling- och tomaträt-
ter, griskött, lamm, anka, fisk och musslor  
– och också till äppelkaka och citroncurd.

Tellicherrypeppar
Klassisk årgångspeppar. Stora vackra per-
fekt mogna frukter av högklassig peppar från 
tigerreservatet i nationalparken Lake Periyar i 
Kerala, Indien där Herbaria deltar i ett socialt 
projekt. Tellicherryn som har höga aromer och 
stor smakpalett kommer från små odlingar av 
de gamla sorterna av Piper nigrum. 

Trio noir svartpeppar
Klassisk svartpeppar – en elegant och harmo- 
nisk pepparkomposition med karakteristiska 
smaker från de tre regionerna Malabarkusten i 
Indien, Killindi i Tanzania och Sri Lanka. Alla tre 
sorterna har olika färg och olika kornstorlek och 
smakar olika. 

Vit bergpeppar
Vita pepparkorn från bergen i Sri Lankas hjärta. 
Odlas i artrik permakultur av små odlare, bear-
betas på plats och handlas till rättvisa villkor. 
Ren smak och doft  med rejäl hetta.

Grönpeppar
Årgångspeppar från tigerreservatet i nation-
alparken Lake Periyar i Kerala, Indien, där 
Herbaria deltar i ett socialt projekt. Grönpeppar 
är de omogna, gröna pepparfrukterna från Piper 
nigrum-plantan. Det är svårt att hitta ekologisk 
grönpeppar. Denna är ekologiskt odlad och tra-
ditionellt torkad.

Rosépeppar

Vit bergpeppar
Vita pepparkorn från bergen i Sri Lankas hjärta. 
Odlas i artrik permakultur av små odlare, bear-
betas på plats och handlas till rättvisa villkor. 
Ren smak och doft  med rejäl hetta.

Grönpeppar
Årgångspeppar från tigerreservatet i national- 
parken Lake Periyar i Kerala, Indien, där Her-
baria deltar i ett socialt projekt. Grönpeppar är 
omogna, gröna pepparfrukter. 

Rosépeppar
Rosépeppar är ingen äkta peppar, den kommer 
från brasilianska pepparträd. Smaken är lätt 
sötaktig, aromatisk och kryddig. Den är mycket 
fruktig, passar också för att krydda desserter.

Tips: Krydda med mald peppar först i slutet av 
tillagningstiden för att den ädla, högaromatiska 
pepparen inte ska brännas och bli besk.

Herbarias pepparsorter är med tre undantag 
ekologiska. Tasmansk bergpeppar, Andaliman-
peppar och Voatsiperiferypeppar växer vilt. 


