
BESKRIVNING Svart liten rund vackert glänsande lins med 
gyllengult inre. Svag men frisk doft av spannmål och kryddiga 
toner. Smaken är elegant och rik med inslag av solrosfrön och 
pumpafrö.

TILLAGNING Skölj linserna i kallt vatten och rensa noga för att 
inga jordrester eller stenar ska finnas kvar. Koka upp rikligt med 
vatten och salt (2 %). Lägg i linserna och låt dem koka försiktigt 
i 15 minuter, låt svalna i sin buljong.

ANVÄNDNING En mycket vacker lins som är god i sallader, 
grytor och som del i färs eller biffar. Tar upp andra smaker väldigt 
väl och passar som huvudingrediens både naturligt tillagad och 
marinerad. Gör sig också fint med tång eller fet fisk.

OM Belugalinsen har fått sitt namn efter den ryska kaviaren då 
den kan liknas vid en grov störrom, med den viktiga skillnaden 
att man kan äta linsen med gott samvete. Linser är med sitt 
protein, järn och fibrer något av det bästa livsmedel vi kan stoppa 
i oss och denna svarta sort är även rik på antioxidanten 
antocyanin – samma som finns i blåbär. 

INGREDIENSER: Svenskodlad ekologisk torr svart lins.

NÄRINGSVÄRDE PER 100 G: 
ENERGI 343 kcal/1435.
FETT 0 g, varav mättat fett 0 g. 
KOLHYDRATER 41 g, varav sockerarter 2 g. 
FIBRER 18 g. 
PROTEIN 25 g. 
SALT 0 g.

FÖRVARING Torrt och svalt.
KONTAKT www.nordiskravara.se

Av alla linser vi människor har odlat sedan över nio tusen år tillbaka 
anses den svarta belugalinsen vara den finaste och godaste. 

Dessa skinande pärlliknande skönheter är helt enkelt baljväxternas kaviar.
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Nordisk Råvara återinför svenska kulturarvsgrödor på platser där de 
en gång växte. Vi odlar också grödor som traditionellt sett växer i 
andra delar av världen, på våra breddgrader. Alla grödor från Nordisk 
Råvara odlas på ett skonsamt sätt, i utvald jord, av odlare som bryr 
sig. Resultatet blir råvaror av hög kvalitet, med fina näringsvärden – 
och som smakar fantastiskt. 


