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GRILLA

Heta innekrogar, gröna matmarknader, ljuvligt 
doftande bagerier och familjegrillning i Harlem. 
Inget i matväg undgick mig på min resa till  
New York. Här är sommarens hetaste grillning 
med inspiration från staden som alltid äter. 
Sara Begner – matinspiratör Coop 
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5 Scones med cheddar och feferoni

6 Stekta sugarsnaps 

7 Majskolvar med parmesan

8 Minispett med wasabidressing

8 Margarita med ingefära

9 Sommardrink 

11 Laxburgare med olivmajonnäs

13 Grillade scampi med papayasallad 

16 Grillade revbensspjäll 

17 Grillsås 

21 Kycklinglårfilé med kumquatsirap 

21  Fikon- och aprikoskompott  
med yoghurt 

22 Minimunkar 

25 Pannbröd med lök och örter 

26 Kycklingburgare 

27  Entrecôtespett och kikärtssallad 
med fetaost

INNEHÅLL

Varan finns som ekologiskt alternativ i vårt sortiment.

GRILLA
NEW YORK STYLE



SCONES MED CHEDDAR  OCH FEFERONI
10−12 stycken
Tid: 40 minuter
Ugn: 225°

2 dl majsmjöl
4,5−5 dl vetemjöl 
1 msk bakpulver
1 tsk salt
50 g smält smör 
1 dl vatten
2 ägg 
3 dl gräddfil 
2 dl cheddar, riven
4 feferoni, hackade, eller  
1 grön chili, urkärnad, finhackad

Blanda alla ingredienser till en kladdig deg.  
Smörj en muffinsplåt eller andra ugnssäkra  
portionsformar och klicka i smeten. Grädda  
20−25 minuter. Scones smakar bäst dagsfärska.
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STEKTA SUGARSNAPS 
4−6 portioner
Tid: 5 minuter

500 g sugarsnaps (salladsärter)

½ dl olivolja 
1 tsk salt
½ tsk spiskummin, malen

½ tsk koriander, malen

1 krm kryddpeppar, malen

Hetta upp oljan i en stekpanna. Lägg i 

ärterna, krydda med kryddorna och stek på 

stark värme cirka 1 minut. Rör om då och då. 

Servera till grillat kött eller kyckling, eller till 

en matig sallad.
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4 portioner
Tid: 20 minuter

3−4 majskolvar, färska 

25 g smält smör 
paprikapulver 
25 g parmesan, riven 

Ta bort ytterbladen på majskolvarna. Koka dem cirka 
5 minuter i lättsaltat vatten (dela eventuellt kolvarna 
om de är långa). Ta upp kolvarna ur vattnet och låt dem 
rinna av. Grilla sedan kolvarna runt om så att de får färg. 
Pensla den grillade majsen med smält smör och rulla 
sedan i paprikapulver och parmesan.

MAJSKOLVAR MED 
PARMESAN

De perfekta spjŠllen finns 

utan tvekan i Harlem.

Grilla grönt!
Ekotrenden är stark och  mitt i asfaltsdjungeln hittar vi gröna marknader. Gör som  New York-borna och lägg mer grönt på grillen.
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MINISPETT MED 
WASABIDRESSING

4 portioner
Tid: Ca 30 minuter

400 g entrecôte eller biff 
1 tsk salt
1 krm svartpeppar 
1 msk olja 
1 tsk söt soja, t ex ketjapsoja 
2 cm ingefära, skalad, finhackad

Wasabidressing
2 dl grekisk eller turkisk yoghurt 
2 tsk wasabipasta
½ tsk salt

Skär köttet i kuber, cirka 2 x 2 centimeter. Blanda 
salt, peppar, olja, soja och ingefära. Lägg kött-
kuberna i marinaden och låt stå cirka 20 minuter. 
Blanda under tiden dressingen: Rör ihop yoghurt 
och wasabi. Smaka av med salt.

Trä upp köttkuberna på små spett (blötlagda om de 
är av trä) och grilla runt om, några minuter samman-
lagt. Servera som buffé- eller mingelrätt.

MARGARITA MED INGEFÄRA
4 drinkar
Tid: Ca 30 minuter

2 cm ingefära, skalad, riven
2 dl socker 
1 dl vatten
1 lime, rivet skal 
1 dl pressad lime 
1 dl tequila
½ dl Cointreau
isbitar

Blanda ingefära, socker, vatten, rivet skal och pressad 
lime i en kastrull. Koka tills sockerlagen tjocknar på 
ganska stark värme, cirka 10 minuter. Låt sockerla-
gen svalna. Mixa eller skaka sockerlag, tequila och 
Cointreau med isbitar. Sila upp i lämpliga glas.

Saltad kant på glaset: Häll upp salt på en assiett eller 
i en djup tallrik. Gnid in limesaft runt glasets kant och 
sätt glaset upp och ned i saltet så att det fastnar salt 
runt hela glaskanten.

Tips!
Tequila och Cointreau kan ersättas med sodavatten för 
ett alkoholfritt alternativ. Undvik att mixa eller skaka, 
blanda bara försiktigt sockerlag, is och vatten.
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SOMMARDRINK 
Knappt 1 ½ liter
Tid: 10 minuter + tid för isbitarna att frysa

1 granatäpple
1 dl vodka
5 dl cider 
1 dl koncentrerad äppeljuice 
1 flaska (75 cl) mousserande torrt  

vitt vin, ev alkhoholfritt

 2 gröna fasta äpplen, urkärnade,   
i tunna skivor
ev isbitar
citronmeliss 

Dela granatäpplet i 4 delar och plocka ur  

kärnorna. Fördela kärnorna i en eller två islådor. 

Fyll på med kallt vatten och frys till isbitar.

Blanda vodka, cider, äppeljuice och vin i en till-

bringare. Lägg i äppelskivor, granatäppelisbitar, 

eventuellt vanliga isbitar och citronmeliss.

Godness  
Guarantee

Mixa ett alkoholfritt alternativ  

med juice och superbär. Juicebarer är 

stadens nya hotspot, surfa in på 

jambajuice.com för hälsosam 

inspiration.
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Sommarens nya 
glŠdjeŠmnen pŒ grille n! 

Prova vŒr nya saftiga GrillkarrŽ med smak av rškig chili och rosmarin och en rejŠl 
Entrecote i mustig marinad frŒn Caj P Original, nŠsta gŒng du grillar. Toppa med 
nya Chunky Ribs med tacosmak sŒ Þ nns det nŒgot gott och glŠdjande fšr alla. 

•retsgrillnyheterŠr hŠr!

Bry dig om vad du Šter.



Laxburgare 
Ta bort skinn och eventuella ben ur laxen. Skär den i bitar 
och hacka sedan i så små bitar som möjligt. Blanda alla 
övriga ingredienser och forma till burgare. Pensla burgarna 
på båda sidorna med lite olja. Lägg en bit aluminiumfolie 
på grillgallret och lägg sedan på burgarna. Grilla på båda 
sidorna, cirka 5 minuter sammanlagt. 

LAXBURGARE MED 
OLIVMAJONNÄS

4 portioner
Tid: Ca 30 minuter

600 g laxfilé 
2 vårlökar, hackade
1 ½ tsk salt
½ tsk svartpeppar 
1 msk dijonsenap
1−2 msk bladpersilja, hackad 
olja till pensling 

Olivmajonnäs
250 g kärnfria oliver, svarta eller 
gröna, hackade
2 msk persilja, hackad 
2 msk kapris, hackad
1 knipplök, skivad
½ dl majonnäs 
pressad citron 

Olivmajonnäs 
Blanda oliver, persilja, kapris, knipplök och majon-
näs till olivmajonnäsen och smaka av med pressad 
citron.

Laxburgare är barnsligt gott och vill du flirta lite 
extra med barnen så servera dem med remouladsås 
eller hamburgerdressing.
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I �s  PAPAYA

Sommarens frŠschaste sallad 

Šr en mix av papaya, gurka 

och blekselleri. Gudagott som 

passar till allt grillat.
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Blanda alla ingredienser till dressingen. Lägg 
papaya, gurka, selleri, örter och sesamfrön 
i en rymlig skål. Häll över dressingen och 
blanda försiktigt.

Blanda olja, chili, vitlök och salt i en skål och 
lägg i scampin. Låt dem ligga någon minut. 
Trä upp räkorna på spett (blötlagda om det 
är träspett) och grilla dem runt om, sam-
manlagt 3−4 minuter.

GRILLADE SCAMPI MED 
PAPAYASALLAD 

4−6 portioner
Tid: Ca 30 minuter

Dressing
3 msk risvinäger
3 msk solros- eller majsolja
3 msk pressad lime 
1 msk råsocker 
1 tsk salt
svartpeppar 
2 knipplökar, finskivade

Papayasallad
½ stor lyxpapaya eller  
2 mindre papayor, skalad, urkärnad,  
skivad
½ gurka, skalad, urkärnad, skivad 
1−2 blekselleristjälkar, skivade 
½−1 dl thaibasilika eller mynta,  
grovhackad
½ dl sesamfrön, rostade 

2 msk olja 
1 röd chili, med kärnor, hackad
1 vitlöksklyfta, skalad, krossad 
flingsalt 
600 g råa scampi 
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LŠckra Quorn 
FilŽer - perfekta 

pŒ grillen

www.quorn.se
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GRILLADE REVBENSSPJÄLL 
4−6 portioner
Tid: 1 timme 15 minuter

vatten
2 köttbuljongtärningar per liter vatten 
2−3 msk vinäger 
1 gul lök, skalad, i klyftor 
2 lagerblad
1−1 ½ kg tjockskuret revbensspjäll  

Glaze
1 msk söt senap 
1 tsk hickory rökextrakt (liquid smoke),  
eller chipotlepasta
1 tsk örtsalt
2 msk honung 
1 tsk vinäger 
1 tsk salt
½ tsk svartpeppar 
1 tsk kajennpeppar 
1 msk olja 

Mät upp vatten i en rymlig gryta och lägg i buljong-tärningar, vinäger, lök och lagerblad. Koka upp och lägg i revbensspjällen. Koka tills köttet lossnar lätt från benen, 1−1 ½ timme. Ta upp spjällen och låt 
dem rinna av någon minut. Blanda ingredienserna till glazen och pensla på spjällen. Grilla revbenen 
runt om, några minuter på varje sida så att de får färg. Pensla med glaze under tiden.

De perfekta spjŠllen
Receptet kommer direkt från familjegrillningen  
i Harlem. En del av hemligheten är att koka benen  
i vinäger, en annan är att hitta den rätta stämningen.



GRILLSÅS 
Ca 2 ½ dl
Tid: 5 minuter

2 dl chilisås 
2 msk vinäger 
4 msk färsk pepparrot, riven
1 tsk salt
1 msk honung 
svartpeppar 

Blanda alla ingredienser och servera till grillat kött, 
gärna fläsk- eller nötkött.

I hšrnet vid Prince Street finns 

Soup Kiosk med stans bŠsta ta med-soppor. 

PŒ coop.se finns en makalšst god gurksoppa.
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Bry dig om vad du Šter.

GrillglŠdje frŒn 
sydligare breddgrader. 

Sydafrikas nationalkorv är en riktigt mustig och kryddig lirare med smak av 
paprika, muskot och en gnutta vinäger. Perfekt till fotboll. Perfekt på grillen. 

Nyhet!

En kryddig lirare

frŒn Sydafrika



Coop har allt  

för grillfesten!

För en komplett grillfest behövs  

mer än härligt goda råvaror och 

fantastiska recept. Köp allt annat  

du behöver hos oss också.

Rejäla bestick från Weber gör  
grillningen så mycket roligare.  
Och enklare. Köp separat eller  
ett helt set med allt du behöver.

Grillbestick av klass!

Terrassen, uterummet eller  
balkongen blir snabbt varmt  
med en 85 cm hög värmare. Sätt 
sladden i kontakten och njut!

Håll värmen när 
solen gått ner!

Perfekt för ett äkta 
barbecue-kalas. 

Termometer och juster-
bart grillgaller ger dig 

full kontroll.

En tunna 
grillat, tack!

Kombinera den färgstarka maten med lika 
färgglada servetter och engångsmuggar.

Sätt färg på 
grillfesten!

Webers bordsgrill med engångs-
gastub är perfekt hemma, på 
landet eller i båten. 

Bordsgrill!

Jack Daniel’s barbecue- 
sås ger köttet en härligt 
rökig smak. Finns i olika 
smaker, prova dig fram 

till din egen favorit. 

Med smak av 
Tennessee!
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Flytta  
utomhus!

Skaffa en liten bärbar grill och ta 

med den till parken eller stranden. 

Allt smakar bättre utomhus.
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KYCKLINGLÅRFILÉ MED 
KUMQUATSIRAP 

4 portioner
Tid: Ca 30 minuter

Kumquatsirap
10 kumquater, skivade
2 vitlöksklyftor, skalade, skivade 
3 cm ingefära, skalad, skivad
2 dl socker 
1 tsk salt
2 dl vatten
2 msk vinäger
1 röd chili, skivad

1 ½ tsk salt
1 tsk kanel, malen 
2 tsk spiskummin, malen
1 tsk koriander, malen
1 tsk fänkålsfrön, stötta, eller  
bockhornsklöver, malen
1 tsk kryddnejlika, malen
½ tsk svartpeppar, malen 
600 g kycklinglårfilé 

Servering
t ex matvete-, couscous- eller bulgur-
sallad

Blanda ingredienserna till kumquatsirapen i 
en kastrull. Låt koka på ganska stark värme 
tills blandningen börjar tjockna och skum-
mar ordentligt, cirka 10 minuter. Ta den 
från värmen. När den svalnat tjocknar den 
ytterligare.

Blanda kryddorna och lägg dem på ett fat. 
Gnugga kycklingen i kryddorna, runt hela 
filén. Grilla kycklingen runt om på stark 
värme, sammanlagt cirka 15 minuter. Ringla 
kumquatsirapen över kycklingen. Servera 
gärna med en matvete-, couscous- eller 
bulgursallad.

FIKON- OCH 
APRIKOSKOMPOTT  
MED YOGHURT 

6 portioner
Tid: 20 minuter + tid att svalna

20 torkade aprikoser, grovhackade 
10 torkade fikon, grovhackade
3 dl vatten
1 dl råsocker 
1 msk apelsinskal, tunt strimlade 
ev pressad apelsin 
ca 6−8 dl grekisk eller turkisk yoghurt 

Koka upp aprikoser, fikon, vatten och 
råsocker. Låt koka ganska kraftigt 10-15 
minuter, rör om då och då. Vätskan ska 
koka in i frukten. Tillsätt apelsinskalen och 
eventuellt lite pressad apelsin. Låt kallna.
Skeda upp yoghurt i portionsskålar och  
fördela fikon- och aprikoskompott på  
yoghurten.
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Smält smöret i en kastrull. Ta från värmen och häll i mjölken. Smula sönder 
jästen i en bunke och häll över smör- och mjölkblandning när den är ljum-
men. Tillsätt resten av ingredienserna och arbeta ihop till en ganska kladdig 
deg. Låt degen jäsa under bakduk 40 minuter.

Forma 40−45 små bollar av degen och låt dem jäsa ytterligare 20 minuter. 
Smält under tiden kokosfettet i en kastrull. Använd en digital stektermo-
meter för att kontrollera värmen, låt den vara kvar i fettet hela tiden så att 
du ser temperaturen och kan höja eller sänka värmen. När temperaturen 
är 160–170 grader, lägg i 5−6 munkar åt gången. Vänd dem efter halva 
tiden, sammanlagd friteringstid 4−5 minuter. Ta upp munkarna, gärna med 
hålslev, och lägg dem på ett fat med hushållspapper tills de svalnat en aning. 
Doppa dem först i glasyr, sedan i socker och limeskal, kokosflingor eller 
nötter.

Glasyr: Rör ihop florsocker och vatten med en sked eller dylikt till en tjock 
glasyr. Tips! Blanda eventuellt i lite kakao för chokladglasyr.

MINIMUNKAR 
40−45 stycken
Tid: 1 timme och 45 minuter

100 g smör 
2 dl mjölk 
25 g jäst
½ tsk salt
1 dl socker 
1 ägg 
7 ½–8 dl vetemjöl 

Fritering
750−1000 g kokosfett

Glasyr
6 dl florsocker 
3 ½–4 msk kallt vatten 

Garnering
florsocker 
strösocker och rivet limeskal 
kokosflingor 
 hackade hasselnötter eller  
andra nötter
ev kakao B

B
Q

PROVA RUBBING!
Blanda favoritkryddorna och massera in dem i köttet.  
Använd inget blött, som olja eller annat.  Låt köttet dra åt sig  
smakerna i några minuter eller flera timmar.

INGEFÄRSRUBBING

3 msk färsk ingefära, skalad, riven
1 citron, rivet skal 
1 chili, urkärnad, hackad 
1 ½ msk flingsalt 
½ msk råströsocker 
1 tsk korianderfrön, stötta

Direkt grillning är helt enkelt 
att grilla direkt över värme-
källan. Vid indirekt grillning är 
värmekällan vid sidorna, inte 
direkt under maten. Mat som 
kräver längre tillagningstid vid 
låg temperatur ska grillas med 
indirekt grillmetod. 

Gör så här: Lägg kolet i grillen 
utmed sidorna. Vid denna typ 
av grillning är det viktigt att 
du använder en grill med lock 
för att ta till vara all indirekt 
värme. Gör du på detta sätt får 
du ett mycket saftigt kött.

INDIREKT GRILLNING

Fler smarriga grilltips finns på coop.se

Vi har även flera sorters  
färdig rubbing i butiken.
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ASADO. GRILLKULTUR FR•N 
PAMPAS. SNART I DIN BUTIK.
•rets stšrsta grillnyhet Šr utan tvekan att asado kommer till Sverige. Asado Šr en grillfšreteelse 
som hŠrstammar frŒn Pampas Ð det enorma och mytomspunna slŠttlandet i mellersta och sšdra 
Sydamerika. Att gšra en ÓAsadoÓ betyder att man gšr i princip hela middagen pŒ grillen. Man lŠg-
ger pŒ ßera sorters kštt, korvar, kyckling, gršnsaker, ost och bršd och lŒter det ligga šver glšden 
under lŒng tid. Man umgŒs vid grillen och ingen behšver lŠngre gšra grovarbetet inne i kšket. Och 
en asado kan man lika gŠrna gšra fšr 2 eller 200 personer. I Œr kommer Lithells med ett helt nytt 
sortiment fšr asado. Gillar du att grilla ska du hŒlla utkik efter det i butiken.

ASADONS 
R…TTER.
Fšr de argentinska cowboysen (Gauchos) 
som vallar djurhjordar mellan betesplatser 
har det alltid varit ett naturligt sŠtt att laga 
mat. Man tar de djur man har tillgŒng till, 
kryddar med de šrter som vŠxer dŠr man 
Šr. Och nŠr man ŠndŒ har elden igŒng, 
lŠgger man lšk, majs, potatis och annat pŒ 
glšden ocksŒ. Allt beroende pŒ hur mŒnga 
man Šr. Eller om man ska Þra nŒgot.

148x210_Lithells Asado.indd   1 10-03-11   16.17.31
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VŒrt dagliga bršd
På lilla Grandaisy Bakery bakas bröd av toppkvalitet. 
Pannbrödet stillar hungern i väntan på den rätta glöden.



PANNBRÖD MED LÖK  
OCH ÖRTER 

1 bröd
Ugn: 225°

25 g jäst
5 dl vatten, ljummet
1 tsk honung 
1 msk olivolja 
1 tsk salt
4 ½ dl durumvetemjöl 
4 ½ dl vetemjöl 
½ dl olivolja 
2 rödlökar, skalade, tunt skivade 
några kvistar oregano eller timjan 
½−1 msk flingsalt 

Rör ut jästen i vattnet. Tillsätt honung,  

1 matsked olja, salt och arbeta in mjölet till  

en smidig deg. Jäs degen i en övertäckt bunke 

cirka 1 timme. 

Smörj in händerna med olja och dra sedan ut 

degen, till en platta, på en plåt med bakplåts-

papper. Låt degen täcka ungefär tre fjärdedelar 

av plåten. Pensla med lite olja. Lägg den tunt 

skivade löken över hela brödet. Lägg på  

oregano eller timjan, strö över flingsalt och 

ringla över olja. Jäs 20−30 minuter. 

Grädda mitt i ugnen cirka 25 minuter. Om 

löken blir för brun, täck över brödet med folie.

Chinatown Šr ett myller  

av butiker med Manhattans 

billigaste rŒvaror.
25



KYCKLINGBURGARE 
4 portioner
Tid: Ca 20 minuter

600 g kycklingfärs 
1 gul lök, skalad, hackad 
2 tsk paprikapulver 
1 tsk svartpeppar 
1 ½ tsk salt
1 msk olivolja 

Tillbehör
t ex skivade tomater, 
avokado, 
skivad lagrad ost eller mögelost,
skivad gul eller röd lök,
mango chutney, eller crème fraiche 
blandat med ajvar relish, 
salladsblad, 
bröd eller klyftpotatis

Rör ihop färs, lök och kryddor. Forma till 8 biffar. 
Pensla biffarna med olja runt om. Lägg en bit alumi-
niumfolie på grillgallret och lägg sedan på burgarna. 
Grilla på båda sidor, cirka 10 minuter sammanlagt. 

Servera med tillbehör du gillar. Vi serverade med 
skivad rödlök, klyftpotatis, tomat, avokado, ädelost 
och grillat bröd.
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Kikärtssallad 
Skölj kikärterna i kallt vatten och låt dem 
rinna av i ett durkslag. Lägg ärterna i en 
rymlig skål. Smula i fetaost, tillsätt oliver, 
paprika och lök. Blanda citronskal, pressad 
citron, olja, salt och peppar och häll över 
salladen. Vänd sist ner persiljan.

Entrecôtespett 
Skär köttet i kuber, 3−4 centimeter stora. 
Blanda salt, socker, paprikapulver, kajenn-
peppar och vitlök. Lägg kuberna i en skål, 
strö över hälften av kryddblandningen, 
blanda ordentligt, strö över resten av 
kryddblandningen och blanda igen. Trä 
upp kuberna på spett (blötlagda om det är 
träspett). Grilla runt om, cirka 5 minuter 
sammanlagt.

ENTRECÔTESPETT OCH  
KIKÄRTSSALLAD MED 
FETAOST

4 portioner
Tid: Ca 30 minuter

Kikärtssallad med fetaost
2 förpackningar kikärter (à 400 g) 
200 g fetaost 
250 g gröna oliver
1 röd snackpaprika, strimlad
½ rödlök, skalad, fint skivad 
1 citron, rivet skal 
3−4 msk pressad citron 
2 msk olivolja 
1 tsk salt
svartpeppar 
2 dl bladpersilja, plockad 

Entrecôtespett
600 g entrecôte, rygg- eller rostbiff 
1 msk flingsalt 
½ msk mörkt muscovadoråsocker 
1 msk paprikapulver 
½−1 tsk kajennpeppar 
 2 vitlöksklyftor, pressade, eller   
1 msk vitlökspulver

Hett spett!
Grilla American style och  

skippa tidskrävande marinering. 

Sätt smak med en kryddig  

glaze istället.
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Lokala avvikelser i sortimentet kan förekomma. Har du frågor kring broschyren är du välkommen  
att ringa Coop Kundkontakt på telefon 020-71 10 10 vardagar kl 9-16.  www.coop.se
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Sommarens 
succé!

Minimunkarna är den optimala  

avslutningen på en lyckad grillkväll.  

Glasyren med lime och socker, samt att  

de är små, gör att man gärna tar flera.

Fler New York-tips hittar du på min  

blogg alltidhungrig.se och massor  

av smarriga grilltips finns  

på coop.se


