





Heta innekrogar, grona matmarknader, ljuvligt
doftande bagerier och familjegrillning i Harlem.

Inget i matvag undgick mig pa min resa till
New York. Har &r sommarens hetaste grillning
med inspiration fran staden som alltid iter.

Sara Begner — matinspirator Coop




NEW YORK STYLE

INNEHALL
5 Scones med cheddar och feferoni
6 Stekta sugarsnaps
7 Majskolvar med parmesan
8 Minispett med wasabidressing
8 Margarita med ingeféra
9 Sommardrink "
} .

ff ':.

11 Laxburgare med olivmajonnds 22 Minimunkar
13 Grillade scampimed papayasallad 25 Pannbréd med |6k och 6rter
16 Grillade revbensspjall 26 Kycklingburgare

17 Grillsas 27 Entrecétespett och kikartssallad
d fetaost
21 Kycklinglarfilé med kumquatsirap ek N
21 Fikon- och aprikoskompott
med yoghurt

b | 3% Varan finns som ekologiskt alternativ i vart sortiment.
]



10-12 stycken
Tid: 40 minuter
Ugn: 225°

2 dlmajsmjsl
*4,5-5d| vetem;jo|
Tmsk bakpulver
1tsk salt
** 50 g smilt smor
1dlvatten
*234gg
3 dl graddfil
2 dl cheddar, riven
4 feferoni, hackade, eller
1gron chili, urkdrnad, finhackad

Blanda alla ingredienser till en kladdig deg.
Smérj en muffinsplat eller andra ugnssdkra
portionsformar och klicka i smeten, Gradda
20-25minuter. Scones smakar bist dagsfarska.
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4-6 portioner
Tid: 5 minuter

500 g sugarsnaps (salladsérter)
¥ 1 dl olivolja

1tsk salt

Y5 tsk spiskummin, malen

1/ tsk koriander, malen

1krm kryddpeppar, malen

Hetta upp oljan i en stekpanna. Laggi
4rterna, krydda med kryddorna och stek pa
stark virme cirka 1minut. Rr om daoch da.
Servera till grillat kott eller kyckling, eller till

en matig sallad.



MAJSKOLVAR MED
PARMESAN

Grilla gréngy

4 portioner

Tid: 20 minuter s E/'?Otrenden ar star ocp,
/tf i asfa/tsay'ungeln hittar ;
*% 3-4 majskolvar, farska Ng’ °Na marknqe, Gor so, f
ew Y"rk-bom m
a och [
% 25 g smilt smér i grént P grille 88 mer
% paprikapulver '

% 25 g parmesan, riven

Ta bort ytterbladen pa majskolvarna. Koka dem cirka
5 minuter i lttsaltat vatten (dela eventuellt kolvarna
om de ar langa). Ta upp kolvarna ur vattnet och lat dem
., rinna av. Grilla sedan kolvarna runt om sa att de far farg.
Pensla den grillade majsen med smélt smér och rulla
sedan i paprikapulver och parmesan.
L]
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4 portioner
Tid: Ca 30 minuter

%+ 400 g entrecéte eller biff
1tsk salt
% 1krm svartpeppar
1 msk olja
% 1tsk sot soja, t ex ketjapsoja
2 cmingefira, skalad, finhackad

Wasabidressing

% 2 dl grekisk eller turkisk yoghurt
2 tsk wasabipasta
2 tsk salt

Skar kottet i kuber, cirka 2 x 2 centimeter. Blanda
salt, peppar, olja, soja och ingefara. Lagg kott-
kuberna i marinaden och lat sta cirka 20 minuter.
Blanda under tiden dressingen: Rér ihop yoghurt
och wasabi. Smaka av med salt.

Tra upp kottkuberna pa sma spett (bl6tlagda om de
ar av tra) och grilla runt om, nagra minuter samman-
lagt. Servera som buffé- eller mingelratt.

Tequila och Cointreau kan ersdttas med sodavatten for
ett alkoholfritt alternativ. Undvik att mixa eller skaka,
bl@hda bara forsiktigt sockerlag, is och vatten.

MARGARITA MED INGEFARA
4 drinkar J
Tid: Ca 30 minuter

2 cm ingeféra, skalad, riven
2 dl socker

1dl vatten
% 1lime, rivet skal
“*1dl pressad lime

1dl tequila

2 dl Cointreau

isbitar *

Blanda ingefara, socker, vatten, rivet skal och preslsad
lime i en kastrull. Koka tills sockerlagen tjocknar pa
ganska stark varme, cirka 10 minuter. Lat sockerla-
gen svalna. Mixa eller skaka sockerlag, tequila och
Cointreau med isbitar. Sila upp i I‘ar.npliga glas.

Saltad kant pa glaset: Hall upp salt pa en assiett eller
ien djup tallrik. Gnid in limesaft runt glasets kant och
sdtt glaset upp och ned i saltet sa att det fastnar salt

runt hela glaska;ten .F'r




Knappt 12 liter
Tid: 10 minuter + tid fér isbitarna att frysa

1granatdpple
1dl vodka
% 5dl cider
#1dl koncentrerad dppeljuice
1flaska (75 cl) mousserande torrt
vitt vin, ev alkhoholfritt
2 grona fasta dpplen, urkirnade,
i tunna skivor
ev isbitar
% citronmeliss

Dela granatéppleti4 delar och plocka ur
kirnorna. Fordela karnorna i en eller tva islador.
Fyll pa med kallt vatten och frys till isbitar.

Blanda vodka, cider, appeljuice och vinien till-
bringare. Lagg ppelskivor, granatdppelisbitar,
eventuellt vanliga isbitar och citronmeliss.

itt alternatiV

. id ..
ﬁ Mixa ett alkoho fbi;ir. Juicebarer ar

med juice och super .
stadens nya hotsP?.
m

ﬁ 'ambajuice.co :
: inspiration-

surfain pd
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_ Sommarensnya
glSdieSmnenpE&qgrile n!

Prova v(Er nya saftiga GrillkarrZ med smak av rkig chili och rosmarin och en re
Entrecote i mustig marinad frEn Caj P Original, nSsta g@Eng du grillar. Toppa
nya Chunky Ribs med tacosmak s@E bnns det nEgot gott och glSdjande f3r allz

Bry digomvaddu Ster.




Laxburgare

Ta bort skinn och eventuella ben ur laxen. Skar den i bitar
och hacka sedan i sa sma bitar som majligt. Blanda alla
6vriga ingredienser och forma till burgare. Pensla burgarna
pa bada sidorna med lite olja. Lagg en bit aluminiumfolie
pa grillgallret och lagg sedan pa burgarna. Grilla pa bada
sidorna, cirka 5 minuter sammanlagt.

4 portioner
Tid: Ca 30 minuter

¥ 600 g laxfilé
2 varldkar, hackade
1% tsk salt
* ¥ tsk svartpeppar
1msk dijonsenap
** 1-2 msk bladpersilja, hackad
* olja till pensling

Olivmajonnds

grona, hackade

% 2 msk persilja, hackad
2 msk kapris, hackad
Tknippldk, skivad

% 2 dl majonnis

*F pressad citron

Olivmajonnds

250 g kérnfria oliver, svarta eller

Blanda oliver, persilja, kapris, knipplok och majon-
nas till olivmajonndsen och smaka av med pressad

citron.

Laxburgare dr barnsligt gott och vill du flirta lite

extra med barnen s servera dem med remouladsads

eller hamburgerdressing.
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GRILLLADE SCAMPI MED
PAPAYASALLAD

4-6 portioner
Tid: Ca 30 minuter

Dressing

3 msk risvindger

3 msk solros- eller majsolja
%% 3 msk pressad lime
* 1msk rasocker

1tsk salt
* svartpeppar

2 knipplokar, finskivade

Papayasallad
> stor lyxpapaya eller
2 mindre papayor, skalad, urkdrnad,
skivad
& V> gurka, skalad, urkidrnad, skivad
% 1-2 blekselleristjilkar, skivade
2-1dl thaibasilika eller mynta,
grovhackad
¥ 15 dl sesamfroén, rostade

2 msk olja

1rdd chili, med kdrnor, hackad
** 1vitloksklyfta, skalad, krossad
 flingsalt
% 600 g rda scampi

Blanda alla ingredienser till dressingen. Lagg
papaya, gurka, selleri, rter och sesamfrén

i en rymlig skal. Hall dver dressingen och
blanda forsiktigt.

Blanda olja, chili, vitldk och salt i en skal och
lagg i scampin. Lat dem ligga nagon minut.
Tré upp rakorna pa spett (blétlagda om det
ar tréspett) och grilla dem runt om, sam-
manlagt 3-4 minuter.




<4 ANNONS Y

LSckra Quor
FilZer - perfekt
pCE grillen

piberrik

Protejp.: Lag halt
nrik méttat fatt

Tips for lyckad sommarmat www.quorn.se

Quorn och logotypen for Quorn ar registrerade varumarken hos Marlow Foods Ltd.



V ANNONS »

GRILLE!

Var Gourmet potatissallad gors pa finaste Anna Belle-potatis fran
Gotland. I var potatissalladsfabrik, som ligger i Klintehamn, skivas
potatisen snyggt och kryddas sen med orter, graslok och senapsfro.
Antligen ar det dags att grille!

Gor en Rydbergare ikvalll Bjud pa grillat med potatissallad.




GRILLADE REVBENSSPJALL

4-6 portioner
Tid: 1timme 15 minuter

vatten
*2 k6ttbuljongt5rningar per liter vatten
¥ 2-3 msk vindger
* 1gul I8k, skalad, i klyftor
2 lagerblad
*1-1% kg tjockskuret revbensspjill

Glaze
** 1msk s5t senap
1tsk hickory rékextrakt (liquid smoke),
eller chipotlepasta
1tsk 6rtsalt
&2 msk honung
® 1tsk vindger
1tsk salt
s tsk svartpeppar
F1tsk kajennpeppar
** 1msk olja

Mét upp vatten i en rymlig gryta och lagg i buljong-
tarningar, vinager, 6k och lagerblad. Koka upp och
lagg i revbensspjallen. Koka tills kot tet lossnar ltt
fran benen, 1-1% timme. Ta upp spjdllen och lat
dem rinna av nagon minut. Blanda ingredienserna
till glazen och pensla pa spjdllen. Grilla revbenen
runt om, nagra minuter pa varje sida sa att de far
farg. Pensla med glaze under tiden.

%WW len
Receptet kommer direkt fran familjegrillningen

iHarlem. En del av hemligheten dr att koka bene.n
ivindger, en annan dr att hitta'den ratta stamningen.



GRILLSAS

Ca2'%:dl
Tid: 5 minuter

% 2 dl chilisas

% 2 msk vindger
4 msk farsk pepparrot, riven
1tsk salt

%% 1msk honung

% svartpeppar

Blanda alla ingredienser och servera till grillat kétt,
gérna flask- eller notkott.




ANNONS

GrilglSdjefrEn
sydligarebreddgrader.

Sydafrikas nationalkorv ar en riktigt mustig och kryddig lirare med smak av
paprika, muskot och en gnutta vinager. Perfekt till fotboll. Perfekt pa grillen.

e —_—
T

Bry digomvaddu Ster.




Grlllbestlck a\hdassh

Rejila bestick fran Weber gor
grillningen sa mycket roligare.
Och enklare. K6p separat eller
ett helt set med allt du behéver.

.

Bordsgrill!

Webers bordsgrill med engan .
gastub dr perfekt
landet eller i baten. =11 ‘.,I | 3 FT"THT{ il-. I-.

'
- T

= Hallﬁmen nir
1] solen gattner!
L 3 ! Terrassen, uterlxtnK: eller

balkongen blir snabbt var
med en 85 cnmrhég varmare. Satt
sladden i kontakten och njut!

T

gk
|+ i h“ﬂll'l |._I
Med smak av "'HI‘ : --."r":*'fl

Tennessee! | ,curonr

Jack Daniel’s barbsu,.le- S A.U E E

sas ger kottet en hdrligt
rokig smak. Finns i olika
smaker, prova dig fram TELL FLANOR

till din egen favorit. SMOEEY

M
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|
% . Entunna-
U grillat, tackl
. grillat, tack!
‘ Perfekt for ett dkta ‘ |
barbecue-kalas. |
Termometer och juster-

bart grillgaller ger dig 1 ]
full kontrolflz_,...
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KYCKLINGLARFILE MED
KUMQUATSIRAP

4 portioner
Tid: Ca 30 minuter

Kumgquatsirap
10 kumquater, skivade
% 2 vitldksklyftor, skalade, skivade
3 cmingefdra, skalad, skivad
%2 dl socker
1tsksalt
2dlvatten
2 msk vinager
1rdd chili, skivad

17 tsk salt

% 1tsk kanel, malen
2 tsk spiskummin, malen
1tsk koriander, malen
1tsk fankalsfrén, stotta, eller
bockhornskléver, malen
1tsk kryddnejlika, malen

% 1 tsk svartpeppar, malen

¥ 600 g kycklinglarfilé

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

Blanda ingredienserna till kumquatsirapen i
en kastrull. Lat koka pa ganska stark varme
tills blandningen bérjar tjockna och skum-
mar ordentligt, cirka 10 minuter. Ta den
fran varmen. Nar den svalnat tjocknar den
ytterligare.

Blanda kryddorna och lagg dem pa ett fat.
Gnugga kycklingen i kryddorna, runt hela
filén. Grilla kycklingen runt om pa stark
varme, sammanlagt cirka 15 minuter. Ringla
kumquatsirapen éver kycklingen. Servera
garna med en matvete-, couscous- eller
bulgursallad.

-‘ﬂ — FIKON- OCH

~APRIKOSKOMPOTT
"MED YOGHURT

6 portioner
Tid: 20 minuter + tid att svalna

*% 20 torkade aprikoser, grovhackade
10 torkade fikon, grovhackade
3dlvatten

**1dlrasocker

* 1msk apelsinskal, tunt strimlade

** ev pressad apelsin

** ca 6-8 dl grekisk eller turkisk yoghurt

Koka upp aprikoser, fikon, vatten och
rasocker. Lat koka ganska kraftigt 10-15
minuter, rér om da och da. Vitskan ska
koka in i frukten. Tillsatt apelsinskalen och
eventuelltlite pressad apelsin. Lt kallna.

Skeda upp yoghurt i portionsskalar och
férdela fikon- och aprikoskompott pa
yoghurten.

21



MINIMUNKAR

40-45 stycken
Tid: 1timme och 45 minuter

100 g smér
2 dImjolk
25gjast
2 tsk salt
% 1dl socker
*14gg
7 12-8 dl vetemjél

Fritering
750-1000 g kokosfett

Glasyr
% 6 dl florsocker
3 %2—-4 msk kallt vatten

Garnering
** florsocker
 strésocker och rivet limeskal
** kokosflingor
% hackade hasselnétter eller
andra notter
* ev kakao

22

Smalt sméret i en kastrull. Ta fran varmen och héll i mjslken. Smula sénder
jasten i en bunke och hall 6ver smor- och mjélkblandning nér den ar ljum-
men. Tills4tt resten av ingredienserna och arbeta ihop till en ganska kladdig
deg. Lat degen jasa under bakduk 40 minuter.

Forma 40-45 sma bollar av degen och lat dem jésa ytterligare 20 minuter.
Smalt under tiden kokosfettet i en kastrull. Anvand en digital stektermo-
meter for att kontrollera virmen, lat den vara kvar i fettet hela tiden sa att
du ser temperaturen och kan hja eller sénka varmen. Nar temperaturen

ar 160170 grader, lagg i 5-6 munkar at gangen. Vand dem efter halva
tiden, sammanlagd friteringstid 4-5 minuter. Ta upp munkarna, gdrna med
hélslev, och lagg dem pa ett fat med hushallspapper tills de svalnat en aning.
Doppa dem férst i glasyr, sedan i socker och limeskal, kokosflingor eller
notter.

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




V ANNONS »

EFEI 2099 b A E

LITHELLS PRESENTERAR

ASADO

GRILLKULTUR FRAN PAMPAS

& 4k E LR

ASADO. GRILLKULTUR F
PAMPAS. SNART | DIN B

FSr de argentinska cowboysen (Gauchos)
som vallar djurhjordar mellan betesplatser

har det alltid varit ett naturligt sStt att laga .r d
mat. Man tar de djur man har tillgEng till, -,____‘

kryddar med de &rter som vSxer dSr man L"l"'d
Sr. Och nSr man Snd(E har elden igEng,
ISgger man I8k, majs, potatis och annat p(E

glSden ocks. Allt beroende pE hur mEnga .
man Sr. Eller om man ska Pra nEgot.




Pa lilla Grandaisy Bakery bakas brod av toppkvalitet.
Pannbraédet stillar hungern i vdntan pa den rdtta gloden.




PANNBROD MED LOK
OCH ORTER

1brod
Ugn: 225°

25gjast
5dl vatten, [jummet
#1tsk honung
% 1msk olivolja
1tsksalt
¥ 41, dl durumvetem;jél
4 dl vetemjdl
¥, dl olivolja
2 rodikar, skalade, tunt skivade
% nagra kvistar oregano eller timjan
% 1,-1msk flingsalt

Ror ut jasten i vattnet. Tillsatt honung,
1 matsked olja, salt och arbetain mjolet till

en smidig deg. Jas degenien dvertackt bunke
cirka 1timme.

Smérjin handerna med olja och drasedan ut
degen, till en platta, pa en plat med bakplats-
papper. Lat degen ticka ungefar tre fjardedelar
av platen. Pensla med lite olja. Lagg den tunt
skivade lsken over hela brodet. Lagg pa . .
oregano eller timjan, stro over flingsalt och Yy | e ey
ringla éver olja. Jas 20-30 minuter.

Gradda mitt i ugnen cirka 25 minuter. Om
|ken blir fér brun, tack éver brodet med folie.



KYCKLINGBURGARE

4 portioner
Tid: Ca 20 minuter

** 600 g kycklingfirs
*® 1gul I8k, skalad, hackad
2 tsk paprikapulver
F1tsk svartpeppar

1% tsk salt
** 1msk olivolja

e Ror ihop fars, 6k och kryddor. Forma till 8 biffar.
tex skivade tomater, Pensla biffarna med olja runt om. Lagg en bit alumi-
avokado, niumfolie pa grillgallret och ligg sedan pa burgarna.
skivad lagrad ost eller mégelost, Grilla pa bada sidor, cirka 10 minuter sammanlagt.
skivad gul eller réd 15k, A e 1. A d |
mango chutney, eller créme fraiche Serveramed tillbehdr du gillar. Viservera efzel
blandat med ajvar relish, skivad rodlok, klyftpotatis, tomat, avokado, adelost

salladsblad,

och grillat brod.
bréd eller klyftpotatis
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ENTRECOTESPETT OCH
KIKARTSSALLAD MED
FETAOST

4 portioner

Tid: Ca 30 minuter

Kikdrtssallad med fetaost
% 2 férpackningar kikédrter (a 400 g)
%200 g fetaost

250 g grona oliver

1r6d snackpaprika, strimlad
* > rédlsk, skalad, fint skivad
%1 citron, rivet skal
% 3-4 msk pressad citron
% 2 msk olivolja

1tsk salt
% svartpeppar
*% 2 dl bladpersilja, plockad

Entrecétespett
%% 600 g entrecote, rygg- eller rostbiff
% 1msk flingsalt
% % msk mérkt muscovadorasocker
% 1msk paprikapulver
% -1 tsk kajennpeppar
% 2 vitldksklyftor, pressade, eller
1msk vitlokspulver

Kikartssallad

Skolj kikdrternai kallt vatten och lat dem
rinnaav i ett durkslag. Ligg arternaien
rymlig skal. Smula i fetaost, tillsatt oliver,
paprika och I6k. Blanda citronskal, pressad
citron, olja, salt och peppar och hall dver
salladen. Vand sist ner persiljan.

Entrecotespett

Skar kottet i kuber, 3—4 centimeter stora.
Blanda salt, socker, paprikapulver, kajenn-
peppar och vitlok. Lagg kuberna i en skal,
str6 over halften av kryddblandningen,
blanda ordentligt, str6 6ver resten av
kryddblandningen och blanda igen. Tra
upp kuberna pa spett (blétlagda om det ar
traspett). Grilla runt om, cirka 5 minuter
sammanlagt.

Hett spett! %

illa American style och

Gri Ee

skippa tidskriivande marin
siitt smak med®
glaze istdllet-

**ﬁﬁ**

med en kryddlg

ing.
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pé min

Lokala avvikelser i sortimentet kan forekomma. Har du fragor kring broschyren ar du vélkommen
att ringa Coop Kundkontakt pa telefon 020-7110 10 vardagar kl 9-16. www.coop.se
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