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HALVA PRISET

PA BOENDE
MED SKIS

Las mer och boka pa

Unna dig en time-out
i mars -april och njut av skid-
sasongens skonaste vader.

Som Coop-medlem far du 50%
rabatt pa utvalt boende i Silen,
Are, Vemdalen och Hemsedal
eller Trysil i Norge.

Passa pa, forst till kvarn giller.

Fler erbjudanden hittar du pa Coop.se/mediem

Darfor far du Mer Smak

Du farden har tidningen for att du ar
viktig for oss pad Coop. Mer Smak skick-
as hem till vara mest trogna kunder:
till dig som ar medlem i Coop, som
handlar for minst 1000 kronor under 30
dagar och som drar ditt medlemskort.

Allarecept proviagas

Alla receptiMer Smak ar provlagade.
Du kan tryggt kasta dig 6ver dem och
vara saker pa att matt, ingredienser
och tider stammer! (Nar vi provlagar
anvander vi vanlig ugn.)

% =Ingredienserna finns som
ekologiskt alternativ

i Coops butiker.

Variera julklassikerna med vego!
Coops nya vegomixer kommer i tre
smaker — kikartsbollar med pumpa-
karnor, solros- och sesamfron, vego-
burgare med kikarter och quinoa samt
vegofars med soja, kikarter och fron.
Tillsatt vatten och laga goda bollar,
burgare eller fars. Cirkapris 29,95 kr.
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Mitt recept till julbordet:

ATTVAGA VARA ENKEL gor att jag hinner
bromsa in och njuta av jul- och nyars-
firandet. Firre ritter, fiffiga genvagar och
overraskande smakkombinationer dr mitt
recept pa hur jag forenklar. Mitt mini-
julbord pa sidan 8 ar perfekt for dig som
vill dra ner pa antalet ratter eller reser
bort direkt efter jul men 4nda suktar efter
julmat. En supergod medelhavsinspirerad
sill, laxrullar med wasabismak som rullats
i rostade mandelspan, kycklingkéttbullar
och en stompad Jansson ir ett koncentrat
av julens basta smaker.

ALLT KUL BEHOVER inte hinda under julen.
Sprid ut det roliga och bjud pa spontan
och lagom stokig kalkonmiddag i mellan-
dagarna. Att laga en hel kalkon ar enklare
an du tror, fér nar fyllningen ar klar kan
du nicka till en stund i fatoljen— resten av

jobbet skoter ugnen. Glom finliret och stall

fram kalkonen med tillbehor pa bordet,
lat alla skira sin egen bit och jag lovar att
det blir en av helgens mysigaste middagar.

Bakom kulisserna
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ihdstas nér aret
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Ett stort hurra for mat-
kreatoren Liselotte Forslin

9

som valt bort oxfilén och
hummern f6r att ge plats
at andra smaker i var
nyarsmiddag.
Ett spinnande
nytink som
garanterar

ett extra gott
slut pa aret.

.- T =<

Tyck till

.'I om Mer Smak! ‘;
mersmak@ |
coop.se !

Sara Begner
ar matkreator
och chef for
Coop provkok.

FOTO: ANNA-LENA AHLSTROM

”Vartannat ar ar det fullt 6s!”

Wolfgang Kleinschmidt fotograferar manga
av bilderna i Mer Smak, t ex omslaget och
julmatenidet har numret.

Vad ar roligast att fotografera?
- Sotsaker... Garna cheesecake!
Hur firar du jul?
—Vartannat &r ar det fullt 6s med gran och
julmat och alla barn. Och vartannat,
nar jag inte har barnen, ar det tvartom.

blevdet! . . )
; Lugn och ro och inte s& mycket firande.

Vilken julmat gillar du mest?

_;;s:_’,;?s&.‘:)‘ H —Jag alskar julskinka och gor den forsta
v

i borjan avdecember. Jag gor skinkmackor
med senap. P4 julafton ar jag trott pa
skinka... D& ar det gott med sill och lax.
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Njut av tiden !

Lagrad ost ger mersmak

Lokala avvikelser kan férekomma.

_ OMTANKE

€7 trix

HUSMORSTIPS FOR MODERNA KOK

FA BURK

Sma hemlagade matiga presenter, som kan vara ett bidrag till julbordet,

dr finaste presenten till den som har allt.

¥ En liten burk med rott ¥ Noétter som man rostat ¥ Hemgjord senap, bara
sidenband runt, som inne- och smaksatt med jul- att stélla direkt pa bordet
haller hemgjorda julkakor. kryddor, i en vacker skal. till skinkan.

¥ Ett nybakat bréd inlindat ¥ Harligt seg knacki en ¥ Appelmos pa svenska

i en fin kokshandduk.

VITA CHOKLADPRALINER MED SAFERAN

20 STYCKEN [@

400 g vit choklad, hackad
+ % dlvispgradde

Y. g saffran
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charmig platburk fran loppis. &@pplen, att klicka pa jule-

groten.

¥ En doftande apelsin
med vackert monster av
kryddneijlikor, i fint band att
hanga upp i koket.

GORSAHAR

1. Smalt halften av chokladen varsamt
Over vattenbad. Pensla insidan av en
isbitskarta av silikon med en del av cho-
kladen, tank pa att det ska racka till att
tacka pralinerna ocksa. Lat stelna helt

i kylen, ca 15 min.

2. Koka upp gradde och saffran och dra
kastrullen fran varmen. Tillsatt resten
av den hackade chokladen och ror tills
den smalt. Lat fyllningen svalna till ndgot
tjockare konsistens.

3. Fyll formarna med saffranschokladen
och lat stelna i kylen, ca 15 min. Pensla
ovansidan med resten avden smalta
chokladen. Lat stelna i kylsképet. Lossa
forsiktigt chokladbitarna ur formen och
forvara godiset i en burk med tattslutan-
de lock i kylen.

MANADENS
MATPROFIL

»Iidstypiska ratter
ger stamning«
Johan Rosenlind, upphovsman till
tv-serien ”Var tid &r nu”, kommer nu
ut med en kokbok utifran serien*.

- Var tanke med kokboken ar att

spegla tiden, maten, ménniskorna och
motena pa Djurgardskallaren.

Pa DK:s julbord finns hallandsk lang-
kal, leverpastej, brunkal med sirap och
konjak, grisfotter, sherrysill ... Hur har
ni tinkt angéende tidstypiska ratter?

-1950-talets Sverige bubblar av
framtidstro. Man reser pa charter, gar
pa grisfest, den forsta vagen arbets-
kraftsinvandrare anlander med nya
matratter och de forsta tv-kockarna
forandrar sattet att 4ta och umgas pa.
Djurgardskallaren foljer med, byter
namn till DK och lagar allt fran italiensk
buffé till julbord.

Vilka sotsaker ar tidstypiska i serien?
—Calle skapar en 6verrasknings-
dessert for att visa sin karlek till Nina.

| sin anteckningsbok skriver han:

"Ett skal av marang, och nar man skar
igenom — en sotsyrlig dverraskning.
Sockerkaka, hallon och citronglass.”
Fruktcocktail ar en klassisk 50-tals-
dessert. Pa DK kryddar kallskanken
upp den med kardemumma och kanel.

*Kokboksserien "Var tid ar nu” ar skapad av de fyra
vannernaJohan Rosenlind, Lotta Fritzdorf, Maria
Alexén och Anders Avehall.




i Manadens recept

Paud 9 oAt fint upplagg och
j:/rne]mr wied, naLjrc:F extn basilikablnd.

WVLSA3YA JINMYVYHO ‘0104

KRYDDP jARBAKAD LUTHSK MED
VINTERKAL & BASILTKAKRAM

TID: 1 TIMME & 15 MIN UGN: 200°

Paul Svensson har gjort en uppdaterad
ratt av lutfisk, som ar lite pillig att géra
men helt klart vart besvdret!

4 PORTIONER

1 frp lutfisk (ca1kg)

2 tsk salt

150 g smor

10-15 kryddpepparkorn, krossade
1 liten citron

VARM VINTERKAL

500 g brysselkal, garna stora
(spara 1 ra brysselkal till servering)

200 g gronkal/svartkal, pa stjalk

1 gul Lok, finhackad

2 msk smér

1 tsk flingsalt och nagra varv med
pepparkvarnen

Tips!
Anvand ett fint
citrusjarn nar
du river citronen
ochdenraa
brysselkalen.

BASILIKAKRAM
1 tomat, delad
50 g farsk spenat
# 1 kruka basilika
(blad och stjalk)
Y vitloksklyfta
2 dl neutral olja, iskall
salt och svartpeppar

GORSAHAR

1. Basilikakram: Mixa tomat, spenat, krydda med farsk mortlad kryddpeppar.
basilika och vitlok i en matberedare. Tack formen med aluminium folie och
Tillsatt iskall olja i en tunn strale under tillaga mittiugnen tills fisken har en
tiden maskinen arigang. Mixa till en tjock innertemperatur pa 68-70°, ca 30 min.
4. Vinterkal forts: Riv loss bladen frén

gron/svartkalsstjalkarna i mindre bitar.

Paul Svensson dr kock med stort
hallbarhetsfokus. Han driver restau-

kram med fin gron farg. Smaka av med
rangen pa Fotografiska i Stockholm.

salt och peppar.
2. Vinterkal: Skar bort nedersta delen
pa brysselkalen. Plocka alla l6sa blad

Strimla stjalkarna superfint. Fras lok

Paul Svensson tolkar den
klassiska lutfisken

"Detta ar en modern tolkning aven

och stjalkar i smor tills de ar mjuka och
nerienvarmetéalig bunke. Skar det som l6ken ar glansig utan farg. Tillsatt kal-
kvarstari klyftor. Lagg klyftorna i saltat bladen och fras med under omrorning

kokande vatten och &t koka ca 2 min. tills de sjunkit ihop nagot. Lagg i bryssel- klassisk lutfiskservering. Vi har utgatt

Sila ner vattnet i bunken med blad. Kyl kalsklyftorna och krydda med salt och fran den smakbild vi kanner till med
ner klyftornai kallt vatten. Kyl aven ner
bladen efter 30 sek.

3. Lutfisk: Satt ugnen pa 200°. Torka av

fisken med hushallspapper och salta

peppar. Vand ner brysselkalsbladen nar s6tma och pepprighet fran vaxtriket men

alltarvarmt. ockséa forsokt satta fingret pa hur lutfisk

5. Lyft over fisken pa ett serveringsfat. smakar ratt tillagad. Viktigt i denna ratt

Hall 6ver resten av det brynta smoret ar den rérivna brysselkalen som ger en

runtom, lagg i en mindre ugnsform. och salta latt. Riv over citronskal och fornimmelse av pepparrot, som fisken

Smalt smorien kastrull tills det borjar enré brysselkal till ett fint pudertacke. behover. Och den traditionella kryddpep-

skumma och doftar notigt. Hall halften Foérdela vinterkalen runt om och servera parn har fatt hjalp av sin smaksléakting

av det brynta smoret 6ver fisken och med basilikakramen. basilikan for att fa en ny, lattare stil.”
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* laktovegetarisk

Jub-
HALLOUMI

Julskinkans VEGETARISKA™ kompis!

Den sota senapsgriljeringen tillsammans med den salta
halloumin &r en fantastisk kombination. En succé pa julbordet!

Gor sa har:
Satt ugnen pa 150 grader. Lagg halloumin pa
ett bakplatspapper pa en plat. Baka i 30 minuter.

Ingredienser:

» 1 st Fontana Halloumi

- 1stagg

- 2 msk grov skansk senap
» 2 msk dijonsenap

« Strobrod

Ta ut halloumin och héj varmen till 225 grader.
Bland dgg och senap. Pensla halloumin och str6
pa strobrod.

Baka i ytterligare 10 minuter sa griljeringen far fin
farg. Ta ut och skiva upp serveras varm forslagsvis
pa kndckebréd med senap pa.

FONTANA

ESTP 1978 —

FONTANA

HETA CYPRMITISE

ORIGIN
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I

Lokalaavvikelserkan fogekomma
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JULBORDET!

Bara ndgra dagar kvar till dopparedagen — om du bara
ska gbra NAGRA FA RATTER, valj var supergoda sill och
de imponerande enkla rullarna med lax och flagad
mandel. Och kycklingkdttbullarna. Och...

RECEPT: SARA BEGNER & DANIELLE BROOKES STYLING: LENA SODERSTROM

FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT

Tips!
Duka upp ett
litet sillbord
med ost och

hemgjort
knackebrod.

TOMAT- OCH KAPRISSILL
TID: 15 MIN

Vdga prova den hér sillen.
Den dr faktiskt godast av allt!

6 BUFFEPORTIONER

1 frp 5-minuterssill (420 g)
200 g sota kérsbarstomater
2 salladslokar

+ 1 dlolivolja

Y2 kruka kruspersilja

Y, dl sma kapris

GORSAHAR
1. Skér silleni 1 cm breda skivor.

Tarna tomaterna och strimla loken.

2.Vand varsamt ihop allt med olja,
fint skuren persilja och kapris.

FROKNACKE MED TRANBAR

TID: 40 MIN UGN: 175°
Knaprigt men samtidigt lite segt av
tranbdren. En fréjd pd julbordet!

1PLAT

+ 2 dl pumpakéarnor

+ 1 dlsesamfrén

1 dltorkade tranbéar, hackade
+ Y dl chiafrén

+ 2 msk fiberhusk

¥ tsk salt

2 dl kokhett vatten

% dlolivolja

GORSAHAR

Tips!
Forvara
rullenikylen
och skar upp
direkt vid
servering.

MAKT-RULLE MED KALLROKT
LAX & WASABIKRAM

TID: 25 MIN
Flagad rostad mandel ger den
lena rullen en helt ny dimension.

12 STYCKEN

2 nori-ark (sj6grés-ark)

+ 300 g kallrokt lax i skivor
200 g cream cheese

1 msk wasabi

+1/3gurka, i stavar

% dl mandelspan, torrostade
+ 2 dl finskuren graslék

GORSAHAR

1. Lagg ut laxien rektangel stor
som ett nori-ark p& en bit plast-
folie. Lagg pa ett nori-ark. Ror

ihop farskosten med wasabi och
ev lite vatten sa den blir bredbar.
Tack nori-arket med ett tunt lager
wasabiost och lagg ut gurkstavarna
langs med ena langsidan. Rulla
ihop frén langsidan till en rulle med
hjalp av plastfilmen.

2. Stro ut mandelspan och gras-
|6k pé en skarbrada. Ta bort plas-
ten. Rulla s& att detta faster pa
rullen. Skar upp i cm-breda skivor.

1. Satt ugnen pé 175°. Blanda de torra
ingredienserna. Ror ner vatten och olja.
2. Tryck ut degen sé& tunt det gar paen
plat med bakplatspapper. Gradda mitt
iugnenica 30 min. L&t svalna och bryt
i bitar.
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»Mycket mer dn
sa hdr behovs inte for

ett julbord .«

Sara Begner, matkreatér

JULIGA KYCKLING-
KOTTBULLAR

TiD: 25 MIN [E [0

Samma goda “julsmak” men med
kyckling och mosade vita bénor i
- det kdnns modernt!

6 BUFFEPORTIONER

# 1 burk kokta vita bénor (400 g),
avskéljda

500 g kycklingférs Tips!

#1gul 8k, finhackad Jattegoda

. attatapaen
eller grovriven skiva hart bréd

* 1 agg med rédbets-

1 tsk mortlad krydd- sallad!
peppar

1 tsk mortlad nkryddnejlika

+ 2 tsk grovmalen
svartpeppar

1% tsk salt

+smdr, till stekning

GORSAHAR

1. Mixa bonorna med mixerstav till en

slat puré. Blanda med kycklingfars, Lok,
agg, torra kryddor och salt. Forma smeten
till bollar med bléta hander.

2. Hetta upp en stekpanna och stek kott-
bullarnaismér, ndgraitaget sa de far

fin stekyta.

COLESLAW MED GRONKAL & iPPLE

TID: 15 MIN

Tvd sorters kdl och ett stdnk av sesamolja
gor det hdr krispiga tillbehdret tillen av de
gréna héjdpunkterna pd julbordet.

6 BUFFEPORTIONER

200 g rédkal

+ 1 liten rédlok

100 g grénkal

+1apple

=1 dl graddfil

+ 1 dl majonnds, garna Hellmann’s
+ % msk dijonsenap

+ 1 tsk sesamolja

salt och svartpeppar

GORSAHAR

1. Strimla rédkéal och 16k tunt, garna med
mandolin. Riv gronkélsbladen i sma bitar.
Skar applet i tandsticksstora strimlor.

2. Ror ihop graddfilen med majonnés, senap
och sesamolja, smaka av med salt och
peppar. Vand ihop gronsakerna med sésen
och lagg upp i en serveringsskal.
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STOMPAD JANSSON

TID: 35 MIN UGN: 200°
Du slipper skdra potatisen i perfekta

stavar - lika gott blir det Gndd!

6 BUFFEPORTIONER

4 gulalékar, skivade

2 msk smoér

Y2 tsk salt

+ca 800 g kokt skalad potatis
1 burk ansjovis (125 g), hackad
+ 3 dlgradde

Y2 tsk salt

%, tsk svartpeppar

2 msk strobrod

20 g smoér

Tips!
Vill du ha stark

ansjovissmak-hall
dven med spadet.

GORSAHAR

1. Satt ugnen pa 200°. Stek loken i smor
tills den ar gyllene och karamelliserad,
ca 10 min under omrérning. Salta.

2, Krossa potatisen i en ugnsform och
tillsatt Lok, ansjovis, gradde, salt och
peppar. Vand runt ndgot varv och toppa
gratangen med strobrod och hyvlat
smor.

3. Gradda mittiugnen tills potatisen ar
varm och gratangen har fatt fin farg.

Mangas maste
pajulbordet.
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Varldens vaktare

Vem: Johan Rockstrom.

Vad: Medgrundare till Stockholm
Resilience Centre och professor i
miljovetenskap. Ordférande i stiftel-
sen EAT som arbetar med ett kombi-
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Mathjalten: Johan Rockstrim

"MATEN KAN FIXA PLANETEN
- OCH MANSKLIGHETEN"

Vad vi dter paverkar var planet mest
av allt. Det finns det vetenskapliga
belédgg for. Men bli inte forlamad av
klimatangest - det finns massor du
kan géra sjalv.

OHAN ROCKSTROM behéver
tanka nagra sekunder nar han
far frigan om det finns nagot ord
som kan beskriva hur vi ska sikra
planetens framtid. Men nér han vl
kommer pa det ar han bergsiker. Med den
vita skolkritan skriver han ordet "Tillsam-
mans” pa griffeltavlan.

—Det finns i dag vetenskapliga beligg for
att det ar maten som har den enskilt storsta
paverkan pa planeten. Fixar vi maten, fixar
vi planeten. Och dirmed ménskligheten.
Och det ar ingenting som kan losas av
politiker. Eller av foretagsledare. Eller av
privatpersoner. Utan det ir vi tillsammans
som maste fixa det.

Johan Rockstrom, som ar professor
i miljovetenskap, har nyligen kommit ut
med boken ”Eat good”, tillsammans med
Gunhild Stordalen.

En professor som vigt sitt liv till att forska
om klimatkrisen. Ar det prioriterat att ge
ut en bok med recept pa bananglass och
tomatsas?

—Manskligheten ar nu den storsta
forandrande kraften pa jorden, dir vi
overskrider naturliga férandringar som
exempelvis vulkanutbrott och avstindet
till solen. Vi ar till exempel pa vig mot den
sjitte massutrotningen i jordens historia,
som mycket handlar om att en stor del av
jordens yta som tidigare var skog anvinds
till odling. Varje méanniska gor dessutom
av med 3 ton farskvatten per dag. 150 liter
gar at till hygien och att dricka. Resten till
att producera maten vi dter. Sa hur vi far
fram var mat ir en nyckelfraga, och att vi
inte slinger den mat som produceras. Dir
kommer bananglassen in, som ir ett bra
satt att anvinda bruna bananer i stéllet for
att slinga dem.

Manga av recepten i boken &r vegetariska,
men det finns recept med kétt och mejeri-
produkter. Hur ska man téanka?

—Det handlar om balans, hur vi kan
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leva hallbart, och samtidigt forse alla mén-
niskor med tillrdckligt naringsrik mat. Vi
maste minska var konsumtion av kott, av
hilso- och miljoskal. Samtidigt spelar djur
en viktig roll i vira ekosystem. En mattlig
konsumtion av svenskt kétt och ekologiska
mejeriprodukter, som foljer virldens mest
ambitiosa milj6- och djurskyddsregler, ar
ett sitt att bidra till att gris omvandlas till
ett hogvardigt livsmedel och till att halla
vara betesmarker ppna. Aven produktio-
nen av vixtbaserade mejerialternativ kan
vara miljoskadlig beroende pa var och hur
odlingen sker. Soja odlad pa regnskogs-
mark eller mandelodlingar som drinerar
floder ar tva exempel pa icke hallbara
produktionssystem.
Hur ska jag tanka nar allt kédnns hoppldst?
—Det finns massor av politiska och
praktiska atgirder som vi vet fungerar.
Vi har ocksa kunskapen och teknologin for
att gora var matproduktion mer hallbar,
motverka matsvinn och genom innovation
ta fram mer hilsosamma alternativ. Vi som
konsumenter kan redan nu géra var del
genom att dta battre ravaror, sluta slinga
mat — och prata om det med alla i var
nérhet. Vi skapar ringar pa vattnet genom
att sprida kunskap och driva efterfragan
pa mat som gynnar bade var egen och
planetens hilsa. Dessutom okar beliggen
for att den kost som ar hallbar for planeten
ocksa dr positiv for den egna hilsan, vilket
gor att man till och med kan folja dessa rad
av helt egoistiska skil! «

Vill du bidra?

v Gor vaxtriket till din framsta proteinkalla
- baljvaxter, frukt, gronsaker, spannmal,
notter.

v At fisk max tva génger i veckan.

v At méattliga mangder mejeriprodukter.

v At mattliga méngder kyckling och &gg.

v Begransa kraftigt mangden rott och
processat kott, eller undvik helt.

v Om du ater kott, valj kétt fran natur-
betande djur for att gynna den biologiska
mangfalden.

v/ Valj narproducerat och sasongsbaserat
nar alternativen finns.

v G4, cykla eller &k kommunalt till mataffaren.

Hemsvarvat
ar kul. Och gott!
Bild ur boken
Eat Good.

RECEPT: MALIN LANDQVIST FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT

A ...

TID: 25 MIN p& nir grén-
kalen ari

+ 2 stora zucchini
1 msk olivolja
+farskriven parmesan, till servering
« ev cashewndbtter, till servering

PESTO

100 g osaltade cashewndétter

# 3 dl hackad farsk gronkal (ca 25g)
+ 60 g farsk spenat

+ 3 dl parmesanost, farskriven

+ 2 dlolivolja

+ 1 vitloksklyfta, skivad

salt och svartpeppar

1. Mixa alla ingredienser till peston till
en slat kram och smaka av med salt och
peppar.

2. Svarva zucchinin eller hyvla i langa
tunna strimlor. Hetta upp olja i en stek-
panna och frés ca 2 min, alternativt lagg
i en kastrull med saltat kokande vatten
och lat koka 1-2 min. Str6 dver lite salt.
3.Vand runt zucchinin med peston och
toppa med riven parmesan och torrostade
cashewnotter.

Tips!

Det finns fardigsvarvade gron-
saker i butiken, t ex kalrot eller
morot, som passar lika brai detta
recept. Vanlig spaghetti gar
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OVERRASKA MED

kalkomidda

Feststimningen infinner sig omedelbart nar det «/ bjuds pa kalkon.
DET AR SA VACKERT OCH GOTT! Med alla smarriga tillbehor framme
pa bordet kan man sitta lange och njuta av maten tillsammans.

RECEPT: DANIELLE BROOKES STYLING: LENA SODERSTROM
A FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT Passar till jul,
i mellandagarnaeller
varfér inte som nyérs-

; TID: CA 4 TIMMAR UGN: 175°, 200°
middag?

En festlig allt-i-ett-rdtt som
innehdller massor av goda
smaker och konsistenser.

6—-8 PORTIONER

1 kalkon, ca 4 kg

1% msk salt

+ Y lantbréd, gardagens

+ 1 stor gul l6k, finhackad

+ 1 kruka salvia, hackade blad

+ev 1vitloksklyfta, finhackad

75 g smoér, hyvlat med
osthyvel

+vinbarsgelé, till servering

PA PLATEN

+ ca 20 sma potatisar
250 g steklékar, skalade
» 6 smaéapplenikvartar

ROSTAD SOTPOTATIS & BROCCOLI
+ 1 kg sétpotatis

+ 2 msk olivolja

2 tsk flingsalt

+ 500 g sparrisbroccoli/vanlig

SAs

apple + sky fran kalkonplaten
2 dl torr dppelcider/vitt vin

+ 3 dlgradde

Maizena redning

salt och svartpeppar

GORSAHAR

1. Skolj kalkonen och ta utev
kalkondelar som ligger inuti.
Salta kalkonen ordentligt runt
om. Lagg den pa en djup ugns-
plat.

2. Mixa brodet i matberedare
monterad med knivblad eller fin-
hacka. Blanda med Lok, salvia,
ev vitlok och halften av smoret.
Stoppa fyllningen i kalkonen och
fastihop skinnet med texen
grillpinne. Lagg resten avsmoret
ovanpa kalkonen. Tack kalkonen
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Apelsincheesecake
passar perfekt som
dessert, se sid 42!

UGNSROSTAD KALKON MED APPLE,
SALVIA & GRONA TILLBEHOR

med folie runt platens kanter och
stallininedre delen avugnen.
Ta bort folien efterca 1 timme
och tillaga ytterligare 1% timme.
3. Skala potatisarna och koka

i saltat vatten tills de ar mjuka
enbart pé ytan, ca 5 min. Hall

av vattnet och ruska potatisarna
sé attytan ruggas upp (for extra
krispighet nar de senare rostas).
4. Lagg potatis och steklokar runt
kalkonen och rosta ytterligare 1
timme. Skeda vatskan fran platen
dver potatisarna nagra ganger
under ugnstiden.

5. Rostad sdtpotatis & broccoli:
Hoj ugnsvarmen till 200°. Skala
och skar sotpotatisen i stora
bitar. Vand runtiolja och salt pa
en ugnsplat. Stalliniugnen
ovanfor kalkonen. Rosta till fin
farg, 20-25 min. Lagg in broccoli
och appelbitarna de sista 5-7
minuterna.

6. Lagg kalkonen pé ett serve-
ringsfat tillsammans med de
rostade potatisarna, lokarna
och halften av appelbitarna.
7.Sés: Mosa resten av appel-
bitarna genom en finmaskig

sil nerien kastrull. Hall 3 dl
kokande vatten i kalkonplaten
och skrapa loss allt som sitter
fast. Sila ner vatskan i kastrullen
och hall p& appelcider/vin. Lat
sésen koka ca 15 min. Hall i grad-
den. Koka ytterligare 5 min.

Red av sdsen med Maizena till
Oonskad konsistens och smaka
av med salt och peppar.

8. Servera kalkonen med alla
tillbehor, sdsen och vinbarsgelé.

Tips!

Om du behéver varm-
halla kalkonen sa haller den
sig fint en bra stund omdu
lagger over folie.



VI GILLAR / Nyar

Nyarskvéllen &r lang ...

i = e : . e : Kanske dags att prova att
SRR - s B R, e o gora en drink pa "riktigt”,
. ] .o A med eller utan alkohol.
. F = . e -, o~ Drinkset 149 kr.

Las mer och handla pa coop.se/ellos

Undertallrikar gor att bordet
blir jattelyxigt. Gar att anvanda vid
festligheter aret om, férstas,
Klassiskt enkla bestick i set 29,95kr/styck.
om 24 delar, 149 kr. Bubbliga drycker ar
faktiskt mycket godare i
"riktiga” champagneglas,
99 kr/6 stycken.

N
Lat bordet glimma!

Guld och silver ar perfekt for att fira
det nya aret. Och blandar du in ndgon
rod detalj ar det fint dven till jul.

Blockljus racker lange,

fran 24,95 kr (13 cm héga)
e L : " Olika servetter sétter 3 3
A olika stdmningar. i 2 Sy
- : Vilken &r din favorit? L § :
P ; Pris: 19,95 kr/20-pack. ol '

~ De héar servettringarna
far bordet att glimra!

& Pris: 19,95 kr/styck.
/ L

1{{11?1 - l'E"
2

Med de har underlaggen S4 lyxigt med antikljus

irh , . -
bl"zgl;:l:rr/dsi?:lpny“ f t - L N isilver eller guld i ljusstakarna!
’ ) Ly “ l ", Pris: 7,95 kr/styck.

T

i

Nu far du som Coop-medlem .

2 Coop-poang* per krona du

handlar for hos Ellos. ‘_d _

+ Logga in pa www.coop.se/ellos
nér du ska handla.

« Géller pa allt du handlar,
bade till ordinarie- och reapris.

| N
e

i

(PRODUKTERNA FINNS | STORA COOP-BUTIKERNA. SORTIMENTET KAN VARIERA MELLAN BUTIKERNA.)

De hdr kommer att géra
succé! Vinglas 49,95 kr och
H b dricksglas 39,95 kr.

Serveradryckenien
discokula sé ér festen
igang, 39,95 kr.

- . . - = ; Fyllmed is och lat
MODE SKONHET HEM = flaskan halla kylan som
’ pa film, 299 kr.
-
MER SMAK NR 12 2018

*Du kommer ej fd Coop-podng om du nyttjar rabattkod frdn extern aktér, annan dn Ellos och Coop, i samband med kép.



AN
Bergader Smakfullt

v o G FESTLIGT

; Nyarsaftonens middag far girna ta tid — och
'-r overtgskal Sitt lingetillsammans och xyuT Av
#2va Swiaknr matehad® med passande dryck.

3

RECEPT: LISELOTTE FORSLIN FOTO: ULRIKA EKBLOM

Vit - ool Bldmageiost
Blie veined soft cheese {!
Quceso i Hance 8
i aziel 4

Mer information pa www.bavariablu.se




NYARSMENY / Smakfullt ¢& festligt

CARPACCIO PA
PTLGRIMSMUSSLOR

TID: 20 MIN
Brynt smér gér den hér
rdtten till en superfavorit!

4 PORTIONER

4 stora pilgrimsmusslor

salt och nymald svartpeppar

4 mskrom, garna l6jrom

* sma salladsskott eller
orter till garnering

+ 25 g smor

PICKLADE GRONSAKER
3 msk attiksprit (12 %)
3 msk strésocker

= ev % gurka

1 morot

20

Endelikat start pa
arets sista kvall.

Bryn sméret och
héllien skal.
Varm i mikron

precis innan
servering.

GORSAHAR

1. Picklade gréonsaker: Koka
attika och socker tills sockret
losts upp. Ta av fran varmen. Dela
gurkan pa langden och skrapa ut
karnorna med en sked. Fintarna.
Skala moroten och skar lika fint.
Lagg gronsakernailagen och lat
kallna helt.

2. Skar musslornaitunna skivor
och lagg upp pa forrattstallrikar.
Salta och peppra latt. Klicka over
lite rom och stro ut de picklade
gronsakerna runtom. Garnera
med sma salladsskott eller orter.
3.Varm smor ien kastrull tills det
slutat skumma och doftar notigt.
Droppa det brynta, varma smoret
over musslorna vid servering.

STEKT ANKBROST MED PUMPAPURE

& BJORNBARSSAS

TID: 1 TIMME & 15 MIN

UGN: 200°, 125°

Spdnnande, eleganta kombina-
tioner! De rostade hasselnotter-
na dr ljuvliga till purén.

4 PORTIONER
2 ankbrdst (ca 700 g)
Y2 msk flingsalt
+ 1tsk nymalen svartpeppar
2 tsk kinesisk five spice
(Kan uteslutas. Se ruta
fér hemgjord.)

PUMPAPURE

1 kg pumpa, t ex butternut
+ 2 msk olivolja

1 tsk salt

+ 3 vitloksklyftor med skal
% dl gradde

+ 25 g smor

ca 2 msk pressad citronsaft

BJORNBARSSAS

1 bananschalottenlék,
finhackad

+ 1 msk olivolja

1 dlvittvin

2 % dlvatten

1 msk kalvfond

250 g frysta bjornbar, tinade

+ 1 tsk torkad timjan eller
1 msk finhackad farsk

2 msk crema di balsamico

+ 1 tsk mérkt muscovado-
socker eller farinsocker

+ 1-2 msk smoér

TILL SERVERING

# 100 g svart- eller grénkal,
blad plockade fran stjalken

+ 1 msk olivolja

1 tsk flingsalt

+ev 1 polkabeta

% dl torrostade hasselndtter

+ ev 4 timjankvistar

GORSAHAR

1. Pumpapuré: Satt ugnen pa
200°. Skala och skar pumpan

i grova bitar. Vand runtiolja

och salt p4 en ugnsplat med
bakplatspapper. Lagg dit hela
vitloksklyftor med skalet kvar
och rosta allt mjukt mittiugnen,
ca 25 min. Skala vitloksklyftorna
och lagg dem med pumpan i

en matberedare med knivblad.
Tillsatt gradde och smor och mixa
tillen slat puré. Smaka av med
citronsaft, salt och peppar.

2. Bjérnbérssas: Fras loken i olja
i en kastrull tills den &r mjuk och
glansig. Halli vinet och lat koka in
3-5min. Hallivatten, fond, bjérn-
bar och timjan. Lat sjuda ca 10
min. Mixa sésen slat och sila ner

i en kastrull genom en finmaskig
sil. Hall i crema di balsamico och
socker. Smaka av med salt och
peppar. Vid servering: Varm sésen
ochvispaismoret.

3. Ankbrost: Sank ugnstempera-
turen till 125°. Snitta ett diago-
nalt rutmonster i ankbrostens
skinn, med ca 2 cm mellanrum.
Salta och peppra generdst. Hetta
upp en torr stekpanna och bryn
brosten med skinnsidan ner tills
de far en knaprig yta med fin
farg, 2-3 min. Krydda med five
spice-kryddan pé bada sidorna
(kan uteslutas). Bryn aven den
andra sidan. Lagg ankbrostenien

ugnsform och tillaga klartiugnen,

innertemperatur 65-68°, ca 35
min. Hall skyn som ev bildats i
pannan ner i bjornbarssasen.
Tack ankbrosten med folie om du
vill ha dem genomstekta. Lat vila
5 mininnan de skars upp i skivor.
4. Tillbehor: Hetta uppoljaien
stekpanna och stek hastigt kalen,
1-2 min. Stro over flingsalt. Skala
och skar polkabetan i supertunna
skivor med mandolin.

5. Lagg upp ankbrostskivorna pa
tallrikar och salta snittytorna latt.
Lagg pa en sked pumpapuré och
stro over hackade hasselnotter.
Servera med kalen, polkabetor
och bjérnbarssasen. Garnera ev
med timjankvistar.

Blanda 2 tsk mortlade fan-
kalsfron, 1 tsk mald krydd-
nejlika, 1 tsk mald kanel,

10 mortlade svartpepparkorn
(eller sechuan) och % mortlad
stjarnanis.
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Tips!
Cremadi
balsamico
kan bytas ut
mot honung
och balsam-
vindger.

MER SMAK NR

12 2018

»Den lite sota bjornbdrssasen
dr en blinkning till Peking-
ankans plommonsas.«

Liselotte Forslin, receptor




CHOKLADMOUSSE PA
AOKADO MED CRUNCH

TID: 30 MIN UGN: 175° [l
Inte provat chokladmousse gjord
pd avokado? D& ér det dags!

4 PORTIONER

150 g moérk choklad

2 mogna avokador

2-3 msk mérkt muscovado-
socker

1 aggvita

PUMPACRUNCH

1 dl pumpakéarnor
25 g smor

w2 dl strésocker
2 msk vetemjol

1 krm vaniljpulver

TILL SERVERING
guldpulver/annat feststrossel
2 passionsfrukter

GORSAHAR

1. Pumpacrunch: Satt ugnen pa
175°. Nyp ihop alla ingredienser
till pumpacrunchet och stro ut
pa en ugnsplat med bakplats-
papper. Rosta ca 8 min, tills det

ar gyllene och flyter ihop. Lat svalna
och smula sedan till grova smulor.
2. Chokladmousse: Smalt chokla-
den varsamt dver vattenbad.

Lat svalna nagot. Grop ut avokado-
kottet och mixa till en slat mousse
med muscovadosocker och cho-
kladen.

3. Vispa aggvitan till ett hart skum
med elvisp och vand varsamt ner

i moussen. Hall ev upp moussenien
spritspase och spritsa eller skeda
upp den i serveringsskalar. Lat vila

i kylenca 1 timme.

4. Garnera moussen med guld-
pulver eller annat festligt strossel.
Servera med pumpacrunchet och
passionsfrukt.

MER

SMAK

Tips!

Smaka av

moussen
med honung,
agavesirap
eller vanligt
socker om du
villhaden lite
sotare.

NR:1:2-2

FOTO: ANN-SOFI ROSENKVIST

Franzén ar sommelier
pastjirnkrogen Gastrologik
i Stockholm. Ellen kom tvaa

iNordic Sommelier

Championship 2018.

"Starta nyarsafton med

den finaste flaskan”

—Nyfikenheten &r min viktigaste egenskap,
séager Ellen Franzén, Gastrologiks pris-
belénta sommelier.

Hon provar gidrna udda viner, men pa
arets sista kvill &r det champagne som
galler. Har delar hon med sig av sina bubb-
lande tips.

Kan man dricka champagne genom hela
nydrsmenyn?

- Absolut, far jag valja blir det champagne
hela kvallen. Valj dryck och bestam mat efter
det. Borja med en stramare chardonnay-
baserad champagne som far dig att bli hung-
rig och fortsatt med en fylligare gjord pa pi-
not noir-druvor till huvudratten. Champagne
passar till allt utom séta desserter.

Né&r pa kvillen smakar champagnen bést?
-Inled med den lyxigaste sorten. Tolv-

slaget, efter mat och dryck, ar kanske inte
ratt tillfalle for den finaste flaskan. Oppna
den nar du ska borja laga mat tillsammans
med né&gra vanner eller nér alla gaster satt
sigrunt bordet. Det ar guldkant att fa starta
kvallen med fin champagne.

Hur ska jag tdnka om jag vill ha bubblor
som inte &r &kta champagne?

-1 stallet for att kopa den billigaste
flaskan champagne ar mitt tips att valja ett
lyxigare mousserade vin som gors enligt
champagnemetoden och pa de klassiska
champagnedruvorna. Da kan du f& riktigt
bra bubblor till en brakdel av priset. Darmed
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inte sagt att cava och prosecco inte ar bra,
men det finns mycket mer att upptacka.
Akta champagne far bara tillverkas i distrik-
tet med samma namn, men mousserande
vin enligt champagnemetoden tillverkas
over hela varlden, som italienska Ferrari
eller sydafrikanska Pongracz.

Manga éter oxfilé pa nyarsafton. Gar
bubblor och oxfilé verkligen ihop?

-Ja, om du utesluter rodvinssésen.
Goren smorsas, lagg tillandra tillbehor som
gronsaker och valj ett mousserande vin med
fylligare smak.

Ar smala och hbga glas ett maste?

- Inte alls, prova att dricka ur olika typer
av glas. Flojten som vi kallar det &ar egentli-
gen for smalt. Ett vanligt vitvinsglas ger mer
utrymme for smak och doft att utvecklas.

Och om man vill ha alkoholfritt?

- Det finns valdigt mycket gott och val-
gjort alkoholfritt ol. Ett annat alternativ ar
en torrare fransk cider fran Normandie eller
Bretagne, da far du mer smak och karaktar.

Vad ska barnen dricka, tycker du?
—Jag skulle definitivt valja en god

;j‘r\
ey
4 .

F‘;

juice i stallet for lask —eller

ginger beer, som ar latt
att gora sjalv.

L

Matcha
nyarsmenyn med
passande dryck

Mats Claesson, dryckesexpert pa
folkofolk.se, véljer dryck till nyarsmenyn.

Prestige Brut, 89 kr (77141),

" Pierre Olivier Blanc de Blancs
750 ml, Frankrike.

Ett vidlsmakande ekologiskt
bubbel med angendm smak av
solmogna péron och dpplen som
passar bdde som aperitif, till
carpaccio pd pilgrimsmusslor
och till tolvslaget.

True Colours Cava Brut, 99 kr
(78045), 750 ml, Spanien.

Ett hdrligt spanskt mousserande
vin ddr 5 kronor av varje sdald flaska
gar till Regnbdgsfonden. Passar
utmdrkt till nydrskvdllen.

Pol Roger Brut Réserve, 430 kr

(7549), 750 ml, Champagne,
Frankrike.

En nyanserad och vilgjord
champagne som ror sig elegant
i de flesta sammanhang.

Rawson’s Retreat Sparkling,
59 kr (1992), 750 ml, Australien.
Alkoholfritt.

En god vdrd erbjuder alltid
genomtdnkta alkoholfria drycker,
och det dringen tvekan om att de

mousserande vinerna hér till de
bdsta alkoholfria alternativen.

L’ami des Crustacés Pinot Blanc 2017,
89 kr (78506), 750 ml, Alsace, Frankrike.

Namnet pd detta trevliga vin betyder
skaldjurens vdn, och det stdmmer
verkligen att de umgds som bdsta vdnner.
Prova gdrna till carpaccio pa pilgrims-
1 mussla eller till ldtta och medel-

kraftiga fiskrétter.

[

Novellus Corvina Port Wood
Finish 2016, 129 kr (79918), 750 ml,
Verona, Italien.

Ett unikt rétt vin frén amarone-
druvan Corvina som fdtt en finish av
portvinsfat. Préva gdrna till stekt
ankbrést med pumpapuré och
bjérnbdrssds.

Faustino | Gran Reserva 2006, 189 kr
(2678), 750 ml, Rioja, Spanien.

En god och smakintensiv Rioja som
har ett klart férdelaktigt pris, om man
tdnker pd att den skérdades for
12 dr sedan och ddrefter har lagrats

I -.:'I:lnlI' o .
- pd Bodega Faustino.



Ny vi ia ha en
smakbit av det svenska matundret

Svensk mat-tv gor succé utomlands,
restauranger prisas internationellt
och svenska kokbécker ar i topp-
klass. Hemligheten? "Det vilda far
det nordiska koket att lysa”, sager
kocken Tareq Taylor.

DEN SVENSKA MATKULTUREN vinner mark
utomlands. Fotografiska har utsetts till
virldens bista museirestaurang, Sverige
kammar hem priser i internationella kok-
bokstédvlingar och virldsturisterna vall-
fardar till toppkrogar som Fiviken for att
avnjuta buljong som hills 6ver raghalm.
Det svenska koket verkar vara stekande
hett utomlands. Faktum &r att utlindska
besokare i fjol spenderade 47 miljarder
kronor pa restaurangbesok och mat, enligt
kommunikationsféretaget Visit Sweden.

Sverige i variden

e Stjarnkockar som Niklas Ekstedt och Tareq
Taylor gér matprogram for internationell publik.

* Fotografiska utsags i fjol till varldens basta
museirestaurang.

| den prestigefyllda internationella kokboks-
tavlingen Gourmand Awards kammade
Sverige hem fler priser &n nagonsin.

* Sverige har fatt sin férsta trestjarniga
restaurang, Frantzén, och den prisade kocken
Bjérn Frantzén har 6ppnat krogen Frantzén’s
Kitchen i Hong Kong.

Kocken Tareq Taylor har gjort tv-
programmet “Nordic Cookery”, som sands
i 6ver 100 lander.

— Det nordiska koket ar i dag ett av
varldskoken. Jag mirker att intresset for
var typ av mat ar enormt, sarskilt i Asien
och Australien. Generellt har vi i Sverige
varit fér blygsamma och inte insett att
det vi har i matvig ar bade attraktivt och
exotiskt for manga, siger Tareq Taylor.

Naturen, kusten och vildmarken gor
Sverige unikt som matland, menar han.

— Det vilda far det nordiska koket att
lysa. Manga fascineras av att vi kan plocka
orter, frukt och bér i parker och skogar
och stoppa dem direkt i munnen. I manga
linder ar det en oméjlighet, men var rena
natur gor det mojligt. Jag dlskar att toppa
maten med nyplockad svamp, farska blabar
eller ramslok.

Men det finns fler sidor av det svenska
matundret. Sverige ar det land i virlden som
ger ut flest kokbdcker per capita. Manga av
dem 6versitts och nar miljonpublik.

—Den nordiska maten har slagit rejalt
utomlands, bade var svenska fika och var
gourmetmat uppskattas. Jag tror att vart
kok lockar eftersom det dr lagom exotiskt
och ar lagat pa unika révaror, sdger Johanna
Kullman, férlaggare pa Norstedts som pri-

ONIAHYAS ITTVO/AVIdVIA 0104
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“Magnus Nilssons matkonst i

Vikehlockar langvaga géster.

sats som vérldens basta kokboksférldggare
pa Gourmand World Cookbook Awards.

Det svenska kéket ar trendkénsligt och
fangar snabbt upp stromningar. Ny sorts
mat, som “scary seafood” av sjogurkor
och maneter, lockar en typ av turister. Feno-
menet matsvinnsrestauranger en annan.

—Sverige ses som en spinnande och
innovativ matdestination i framkant med
unika, hallbara och hilsosamma maltids-
upplevelser, siger Jens Heed, projektledare
pa Visit Sweden.

Hur har bilden av Matsverige vuxit fram?

— Sverige som matdestination har byggts
under manga ar. Framgangar inom export
av livsmedel och drycker, hogkvalitativt
jordbruk, langsiktig marknadsféring och
framgangar i internationella kocktavlingar
ar viktiga byggstenar, siger Jens Heed.
Finns det foodies som &ker till Sverige bara
for matens skull?

— Absolut, och det finns ett antal restau-
ranger som har en mycket stor andel ut-
landska turister. Det kan vara topprankade
restauranger men dven andra som fitt inter-
nationell uppméirksamhet av ndgon influen-
cer. Det finns specialintresserade resenirer
inom mat eller dryck som reser hit enbart
for att uppleva det, siger Jens Heed. @

Text: Karin Herou
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KLASSISKA DROSTDY HOF
—NU | NY DESIGN!

"Superfynd” "Basta bj

—M magasin

llend'l
— Allt om Vin

DROSTDY HOF DROSTDY HOE

SHIRAZ MERLOT

CHARDONNAY
VIOGNIER

ﬁ‘"‘:"’-

-DROSTDY HOF CHENIN BLANC ‘ e ¢ -
Nr. 2069 / 189 kr / 12 % / 3000 ml

DROSTDY HOF CHARDONNAY VIOGNIER
Nr. 15558 / 219 kr / 13,5 % / 3000 ml

DROSTDY HOF SHIRAZ MERLOT
Nr. 12038 / 209 kr / 13,5 % / 3000 ml ; - : -

"

Alkohol i samband
med arbete okar

risken for olyckor.

folk fqlk




BARNENS KOCKSKOLA / Soppa med mozzarella

Barnens bas5ta nudelsoppa

TID: 15 MIN
4 PORTIONER

e s
JUICEN

EN GANG TILL!

Hall utkik efter pantmarket.

1 Koka upp 1% liter vatten i en kastrull Skala ingefdra med en sked och Strimla 2 mordtter och 2 sallads-
och smula ner 2 grénsaksbuljong- riv pa fina sidan av rivjarnet. l6kar. Bryt 2 mozzarellaostar
tarningar. Tillsatt ca 1 msk riven ingeféara och i 8 bitar.

2 msk japansk soja i kastrullen.

LAIWHOSNITTIY ONVHATOM:0104 ¥y 0L ‘V1138VZI:%00X¥ s3Iyoodd 3113INVA:1d4303Y

Lagg i morodtterna och lat koka Fordela 3 dl farska béngroddar, At soppan med sked och gaffel.

ca 3 min.Laggsedanner250g mozzarellabitar och salladslok Eller anvand pinnar som Izabella.
aggnudlar i buljongen. Lat koka tills i 4 skalar. Hall pa buljongen, nudlar Smaklig maltid!
nudlarna ar mjuka. och morot. Toppa ev med koriander.

AMGLAMARE

|

(&) ha
- &

Mozzarella

PANTAMERA




Las mer
och boka pa
coop.se/sj

CHRISTINA DREJENSTAM/AGENT MOLLY & CO

FOTO: CHARLIE DREVSTAM

ROTSELLERIPOTAGE

TID: 15 MIN +1 TIMME ATT KOKA

# 1 msk smor

+ 1 timjankvist, repade blad

+ 1% liter kyckling- eller
gronsaksbuljong

Nagot for
nyar?

GOR SAHAR
1. Skala och
tarna rotselleri

Tillsatt rotselleri, potatis och
timjan.

2. Halli buljongen och lat sjuda
under lock minst 1 timme.

EXTRA SIDOR FOR DIG SOM VILL ATA MER GRONT —>

N

Tommy tipsat: 1

SOPPA AR
SMART MAT!

Tommy Myllymaki ar coach for
Sverige i Bocuse d’Or, planerar
sin restaurang som 6ppnar under
2019 pa Djurgarden i Stockholm
och ar aktuell med ny bok.

Vad ar det basta med soppa?

—-Bast arvariationen. En soppa
kan vara allt fran elegant forratt
till mattande maltid, beroende
pa ingredienser och tillbehor.

En annan infallsvinkel ar ekono-
min. Soppa ar ofta billig mat.
Vad betyder potage?

—Det aren soppadar huvud-
ravaran inte ar mixad utan har
bitar kvar i buljongen som tillfor
nagot. Artsoppa &r ett exempel.
Hur far man soppan lyxig?

- Ett satt ar forstas att an-
vanda lyxiga ingredienser som
gradde, dyrt vin och skaldjur

som man passerar s ser man till

Tye satt att toppr

WYLSA3YQ 31TYVYHO :0104

Tommy Myllymaki

att den blir fin och helt sammetslen
i konsistensen. Varken for tunn eller
tjock. Och kanske hyvlar éver tryf-
fel. Det funkar alltid!

Vilka &@r de basta vegosopporna
for vinterhalvaret?

—-Jagtycker attenribollita
(italiensk bénsoppa) med brod,
bonor och kél &r precis lika harlig
och mustig utan flasket. En mixad
vit bénsoppa garnerad med hela
bonor och rostad vitlok ar ocksa
gott. Eller varfor inte en len avokado-
soppa med koriander, gurka, chili

4 PORTIONER och potatisica (och koka fond pa skalen). Men och lime — det &r s& gott med hetta
400 g rotselleri 2 x 2 cm stora bitar. Strimla ettannat ar attvara mycket noga och orter till den kramiga avokadon.
200 g potatis purjoloken grovt och fras i smor med detaljerna. Tillexempel om Potagen med rotselleri har intill har
100 g purjolok i en kastrull tills den mjuknat. man gor en jordartskockssoppa en harlig notig smak som forstarks

av rostade solrosfron.

Krutonger ar At 5
(tex 1% liter vatten + Krossa potatis och rotselleri alltid eﬁ Klassiker 50/7/7 ET or:sTlsakav
. i~ : . q nagot slag kan vara
3 buljongtéarningar) lite med eh b-allon.gwlsp sa att for att fa nagot krispigt till gotti. T ex kan man klicka
sl Septgteim ol Ui L e soppan. En kul genvag ar att i lite pesto i minestronen,
andéa har bitar kvar. Smaka av krossa lantchips och stré Parmesan- med lite citron som

TILL SERVERING
Y dl solrosfron,
torrostade

ost som rivs

Over soppan ger

massor avsmak men
aven textur.

med salt.
3. Toppa soppan med solros-
fron, gruyere, rapsolja och

over t ex en vichyssoise
(potatissoppa).

bidrar med
fraschor.

100 g gruyeére (eller annan
lagrad ost), tunt hyvlad
2 msk kallpressad

graslok vid servering.

Kallpressad rapsolja
. forstérker notigheten.
rapsolja Var generés med osten,

+ 2 msk finskuren graslok det blir véldigt gott.

VEGOI

MER SMAK!

Vara vegorecept r sa kallade lakto-ovo-vegetariska.
De innehaller inte kétt, skaldjur, fisk, fagel, kéttbuljong
eller gelatin. Ddremot kan de innehalla &4gg och mjélkprodukter.
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Villkor: Bokning mdste géras pd coop.se/sj senast 10 dagar fére avresa. Medlemsrabatten gdller utéver student och seniorrabatt.




(Godaste
GRYTORNA#

Julmat ar underbart, men efter nagra dagar 4r man sugen pa

Pofatisﬁqré e

tisargotttillden

mustiga grytan. i W I‘
| L84 |

nagot helt annat ... Vara virmande grytor ir SUPERENKLA att laga, | e it ?

valdigt smAaKRIKA och innehdller massor av NYTTIGHETER.

RECEPT: ELEONORA VON ESSEN FOTO: BJORN TESCH

SOTPOTATISGRYTA MED CURRY

& MANGO CHUTNEY

TID: 30 MIN
En perfekt varmande ratt

(het och lite sét) efter en dag ute.

4 PORTIONER

500 g sotpotatis

+ 1 liten gul lék, hackad

+ 1 vitloksklyfta, finhackad
+ 1 msk neutral olja

1 msk curry

5 dlvatten

# 1 frp kokosmjolk (400 ml)
= ev 1dlcréme fraiche

Y2 dl mango chutney

+ 1 gronsaksbuljongtérning
+ 2 paprikor (olika farger)

2 farska jalapeno

# 1 burk kokta kikarter (400 g)
+ 1 lime, pressad saft

+ 1 kruka koriander

MUSTIG GRYTA MED
BELUGALINSER & SVAMP

UGN: 200° TID: 40 MIN [€ [T
Mustighet fran rétt vin,
svamp och balsamvindger.

GORSAHAR

1. Skala sotpotatisen och skar
den i grova bitar. Fras ok och vit-
ok ioljaien grytaeller kastrull.
Tillsatt sotpotatis och curry,
fras tills curryn borjar dofta.

2. Hallivatten, kokosmjolk, ev
creme fraiche och mango chut-
ney. Smula ner buljongtarning-
en. Lat koka ihop tills potatisen
nastan ar klar, ca 5 min.

3. Tarna paprikorna och skiva
jalapenon. Skolj kikarterna och
&t rinna av. Tillsatt kikéarter,
paprika och jalapenoigrytan
(sparaev lite till garnering). Lat
puttra ndgon minut. Pressai
limesaft. Toppa med koriander.

+300-400 g skogs-
champinjoner

#2 msk smor

+ 2 vitloksklyftor, finhackade

2 msk tomatpuré

+ 1 timjankvist eller

+ 2 gronsaksbuljongtéarningar
3 lagerblad
ev Maizena att reda med

GORSAHAR
1. S&tt ugnen pé 200°. Skala

_./Sﬁ-ra/n:ed kokt ris
=
"

och gérna naanbréd.

3. Hetta upp en gryta ordentligt
och stek svampen i smor tills
vatskan slappt. Salta, peppra och
tillsatt ok, selleri och vitlok. Stek
under omrérning nagon minut till.
4. Tillsatt tomatpuré, timjan och

Tips!
Vand ner rot-
frukterna precis
innan grytan
ska dtas sa att

de inte tar farg
av rodvinet.

4 PORTIONER 1 tsk torkad timjan och skar rotfrukternaigrova rosmarin. Stek lite till. Hall i linser,
400 g rotselleri 1 rosmarinkvist eller bitar. Blanda med olivolja och vin, vatten och balsamvinager.

+ 300 g morétter 1 tsk torkad rosmarin salt pd en plat. Rosta mitt i Smula ner buljongtarningarna.

+ 300 g palsternacka + 2 dlsvarta belugalinser ugnen ca 25 min. Laggilagerbladen. Lat sjuda under
+ 1 mskolivolja eller puylinser 2, Skala steklokarna och hal- lock ca 15 min. Smaka ev av med salt
1 tsk salt 3 dlrédvin vera dem som ar stora. Strimla och red av med Maizena till 6nskad
+ 250 g roda steklokar 1 liter vatten selleristjalkarnai1 cm bitar konsistens. Vand ner rotfrukterna

+ 2 selleristjalkar + 1 msk balsamvinéger och skar svampen i kvartar. och servera.
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Mediems-
erbjudanden
laddade pa
ditt kort

rabatt

CAPRI-SUN

Galler vid kop av en valfri 10-pack
Capri-Sun Orange, Safari Fruits eller
Summer Berries, 100 ml/frp.

Finns pa Coop och Stora Coop. o

~

N

)
rabatt N
BAVARIA BLU

Géller vid kop av en forpackning
Bavaria blu portion, 150 g.
Finns pa Coop och Stora Coop.

N
®
\_

rabatt

HALLOUMI

Galler vid kop av en forpackning
Halloumi Original eller laktosfri, 200 g.

rabatt

ALLERUM 17% ar

Galler vid kop av en forpackning
Allerum Prast, Herrgard eller Grevé,
17% 4700 g.

: \

Varje erbjudande galler vid ett koptillfalle till och med
den 30 december f6r dig som far Mer Smak nummer 12.
Erbjudandena &r laddade pa ditt Coop-kort, du behover
bara dra ditt kort eller visa din legitimation i kassan. Sor-
timentet kan variera mellan olika Coop butiker. Rabatten
galler pa ordinarie pris. Vi reserverar oss for slutforsalj-

ning och ev. tryckfel.

VEGO! / Godaste grytorna dr gréna

APELSINFLAN MED MANDELKRAM

TID: 40 MIN UGN: 200°

Ténk att man kan géra en sd
vacker och underbart god
dessert med sé enkla medel.

8-10 PORTIONER

1 rulle kyld smérdeg (265 g)
+~14agg, att pensla med

+ ca 3 apelsiner

+ 1 tsk socker

+ Y tsk kanel

MANDELKRAM

+ 200 g mandelmassa
+1dlcréme fraiche
+ 1 tsk kanel

TILL SERVERING

1 msk florsocker

3 dlvispgradde eller
vaniljglass

1. S&tt ugnen pé 200°.
Rulla ut smordegen paen
plat med bakplatspapper.
Vik och tryck in kanterna
ca 1 cmoch nagga botten
med en gaffel. Pensla
kanterna med lattvispat
aggoch forgradda ca

10 min. L&t svalna.

2, Skar bort skalet inklusive
detvita fran apelsinerna

Tips!
Det gérocksa
att skdra
apelsinerna
i tunna skivor
i stallet for
att filea dem.

och skar ut hinnfria klyftor.
3. Mixa mandelmassa,
creme fraiche och kanel till
en jamn kram. Spad ev med
lite vatten eller mjolk tillen
bredbar konsistens. Bred
forsiktigt krdmen pa det
forgraddade skalet. Tack
med apelsinklyftorna.

4. Stro Over socker och
kanel och gradda mitt i
ugnen ca 10 min. Lat svalna
n&got och pudra sedan éver
florsockret. Servera med
fluffigt vispad gradde eller
vaniljglass.

MER SMAK NR 12 2018

Medlemssidorna

Tips och erbjudanden for dig som ar Coop-medlem

Gad morgon, Maria.

e Figel  Chan, PSS

s g Ml

Sparade vanakorgar

Matkassa
Sprad waruedtf
18 varor
— L )
Handla enkelt och

smart direkt fran
din smartphone med

Rreidan Driginsl Coops nya app.

Riasiilic HRLAY
1 e,

Mgk 1
3"-}“ 1 L

Handla hem maten med

NYA COOP-APPEN

Hitta och handla middagsmaten direkt i din Coop-app.

Resan for nya coop.se har borjat. Har ér de nya funk-
tionerna som flyttar in i din app och pa nya coop.se.

Ny Coop-app med "Handla”-funktion

Med Coops nya app, med funktionen "Handla”, far du lika smarta

genvagar till att handla online som du har p& coop.se. | den nya

appen ryms flera smarta funktioner:

/I Sparade varukorgar: Har kan du bygga dina egna varukorgar

till vardags och till fest.

Dina favoriter: Valj bland 100 artiklar som du brukar handla
- allt samlat under en och samma knapp.

3 Farskvarugaranti: Allt coop.se levererar ska vara super-
frascht, annars far du pengarna tillbaka. Varorna packas

samma dag som de levereras till dig.

Nya coop.se

Uppdaterad onlinebutik med ny design, nya smarta

funktioner och ny app.

v/ Valj bland 12 000 produkter till stormarknadspriser.

v Alltid aktuella erbjudanden.
v/ 5000 kopklara recept.

v/ Stort urval av ekologiska varor.
v Levererar till 60 procent av Sveriges befolkning.

v/ Poang pa alla dina kop.

T

Se Bkaawtwm)/-mccén til Ww[Lems?rzs

Som forsta teater i Europa ger Wermland Opera succémusikalen
”Something Rotten!”, med galen humor i Monty Pythons anda.

Fo6lj broderna Nick och Nigel som sliter for att sla sig fram som
pjasforfattare medan den snygge, oerhort populére “rockstjarnan”
William Shakespeare producerar hit efter hit.

Erbjudande: Som Coop-medlem far

du méjlighet att se "Something Rotten!”
pa Wermland Opera till specialpris
19/12, 30/12, 6/2 och 14/2.

Las mer och boka pa coop.se/medlem/
partnererbjudanden.

rabatt!

MER SMAK NR 12 2018

Erbjudandet géller under hela
grundserien, dvs t o m 8 mars 2019.

erbjudanden.

Las mer och boka pa
coop.se/medlem/

partnererbjudanden.
Forst till kvarn galler!

kombineras med andra

Som Coop-medlem far du 50
procents rabatt pa matchbiljetter
till HockeyAllsvenskan under
sasongen 18/19. Antalet biljetter
ar begransat och kan inte

50%
rabatt!

33



MEDLEMSSIDORNA / December

LITEN BOR
ToFs |¥ INDO- U GICK
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KUTIHTQ VINTER-
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STOPPA
STKXM— ﬁﬁfp'
P
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AR MANGET FLERAI
INNE- STOR- | GES PA FILODEG
FOLKET VERK | NYARS- TIDS-
NATTEN EPOKEN
ATg gTOM 6 OLOVAN-
ELLER BE%O'SKA
STJALK
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3
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>
\‘;ﬁgﬁ KISQST— ¥ v vie- SKTOUIETD 1 PIIW?!\%T STOFIL
ASS STILL SINAKOK- SLING- POTATIS- BUBBEL
HETEN TAAGG RAR SIG KAKA
HETER . 7
TUMUL- v DOM- STA- EN HOG- NTlleLDLQggT
TET DERA UPPA CASTEL- SATE | bASIDAN
LOOST
LOTT- v
‘ MATT
AR ANNU SES KUNG |
EJ VARMA N BOLJAN
IKLA-
DERNA > STRA Ly STYRA
8JUNGS o orda-| -
NUTéIBLEN KEA | AR TJOCK grann. LA/?I:AR
PLOTSLIG se
& PLOCKAS 2
APPLEN
FRAN
SMEK
AR VANDER
SVARTA SIGTILL
KRAFTOR HOGRE
SNACK MAKT
SER-
VERAR v
HAM-
BURGARE
5 DRICK-
BARA
Ly BLAD >
1 2 S 4 5] [} A [>]
1:a pris
Mfﬂlkm%r)/%% Ett present-
[-e 5 av kort fran
Ipre senter Hurtigruten POLARM ©.PYRET
(vérde 1000 kr).

Hurtigruten

Valkommen att kryssa med Coop
partner! | varje nummer har vi ett
medlemskryss tillsammans med
nagon av vara partners. | potten
ligger givetvis en rad fina priser.
Los krysset och registrera sedan
ordet som du far fram pé& coop.se/
korsord senast den 13 januari.
Vinnarna presenteras pa
coop.se/tavling. Lycka till!
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 tiltNorges vackraste‘
) “splatser. |

2:a pris: 4 SF-biobiljetter (varde 500 kr).
3:e pris: Kokbok (vdrde ca 250 kr).
4:e—10:e pris: Vardebevis pa Polarn 0. Pyret (virde 100 kr).
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Stressad infér jul? Med Coops fantastiska erbjudande kan du fa ihop
julstoket i ett nafs. Svang forbi leksaksavdelningen nér du handlar
julmaten och kdp barnens favoriter till halva priset. Forst till kvarn
giller. Bade pa coop.se och i butik.

MAX S
PER KOP

Erbjudande: Handla for 500 kronor och fa 50 procent
rabatt pa alla leksaker bade i butik och pé coop.se.

I butik: P& Stora Coop och Coop Forum.
19 december-24 december 2018.

Pa coop.se: 16 december—24 december 2018.

Sortimentet kan variera mellan butikerna. Képgrdnsen pd 500 kronor géller
ej tobak, spel, lotter, receptfria likemedel, presentkort och férmedlade tjénster.

Julklapp till halva
priset.

Lego, Hasbro, spel, pussel eller kanske en nallebjérn. Vad vill du ldgga under granen?
Coop har ett stort urval av barnfavoriter. Nu kan du fynda leksaker till halva priset!

Ce bort en nﬂzéevﬁﬁe z'jwlk//nf/;

Har du inte hunnit fixa alla julklappar an? Varfor
inte byta in dina Coop-poang mot en upplevelse
att ge bort till ndgon du tycker om. Upplevelse-
presenter ar fantastiskt uppskattade, och mot-
tagaren valjer helt fritt inom Live its sortiment.

Sa mycket far du fér podngen:

.. Du hitt
15000 poing = 200 kr rabattkod Svom Live it
30000 poang = 300 kr rabattkod produkteridin
50000 poding = 500 kr rabattkod oo TRRE

Las mer om erbjudandet pa
coop.se/medlem/partnererbjudanden.

Nu ar de har - de grona favoriterna till julbordet.
Som forsta livsmedelsbutik lanserar Coop tre
goda vegetariska alternativ till sill pa julbordet.

Tillsammans med tre nya goda veggiemixer kan
din jul bli extra groniar.

v Currytofu med adpple
v Skirgardstofu med tangcaviar
v Senapstofu med dill

Cronskande odl‘ynj [ butik

Coop harinlett ett samarbete med foretaget
Gronska, som kommer att odla farska orter och
bladvaxter direkt i Coops matbutiker. Butikerna
som ar forst ut med odlingarna ar Stora Coop i
Danderyd och Stora Coop i Akersberga. Basilika,
koriander och flera andra orter och sallader
kommer att finnas i Gronskas odlingsskap i
butikernas gronsaksavdelningar. Tekniken

som anvands ar baserad pa vertikal
odling. Det innebar att man odlar

i hyllsystem forsedda
med LED-lampor som
ersatter solljus.
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.~ Halva priset .
med SkiStar!

Ak till Salen, Are, Vemdalen
—eller Hemsedal och Trysil i Norge.
Du far 50 procents rabatt pa boende
pa utvalda veckor i mars och april.
Forst till kvarn galler. Som Coop-
medlem har du &ven 10 procents  /
. rabatt pd klader och utrustning ,’
N pa skistarshop.com. y

VINTERKUL MED COOP!

Vintern ar den perfekta tiden att satta

spratt pa podngen och tadelavalla
specialerbjudanden.

Har &r nagra av vinterns basta tips
for dig som Coop-medlem.

'y

Kryssa l
for dina poang! ! !
LoggainiPoang-
shoppen och se .‘ g
-)L -
ﬁw.\_. ‘\
——

hur langt du
kommer.

=

& »

Tallink Silja

Nu har julen gatt ombord péa Tallink Silja.
"Mellandagsmix” pa Galaxy med Mojje,
Trollkarlen Daniel och Zillah & Totte. Res
med Silja Line och upptack Helsingfors!

Eller kryssa med Tallink till Tallinn eller Riga.
Erbjudande: Som Coop-medlem har du alltid
upp till 25 procent rabatt pa kryssningar och
2 Coop-poang per krona pa dina kryssningar.

SF

Julens filmtips: "Lyckligare kan ingen vara”,
en draplig och rérande film om mansklig-
hetens framsta gemensamma namnare

- langtan efter att alska och att bli alskad.
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I rollistan finns bland

andra Helena af

Sandeberg,

David Hellenius,

Adam Lundgren,

Sanna Sundqvist,

Celie Sparre och

Kjell Berggvist.

Erbjudande: En digital

biobiljett i Coops poangshop for 10 000
poéang (ordinarie pris 12 000 poang).
Biljetten galler pa alla filmer som visas
pa SF:s biografer i hela Sverige.
*Merkostnad for 3D och andra special-
férestdllningar/salonger kan férekomma.

" BestkJunibacken pa
Djurgarden i Stockholm.

Junibacken

Upplev en magisk dag i barnbockernas
varld tillsammans. P4 riktigt.
Erbjudande: Entré och arskort for dina
poang, 13 000-49 500 poang.

Blixten & Co
Upplev underhéllning i varldsklass. Anvand
dina poang till konserter, forestallningar

och shower med Blixten & Co! Vaxla dina
poang till vardebevis.
J i
[P
] Iﬁ i |
e l‘? ' (ﬂ
i RS
I\ s ]
Showpaket Liseberg
"It takes a fool to remain sane”. Upplev en
rockshow extravaganza med Ola Salo pa Rondo.
Avsluta kvallen med 6vernattning pa nagon av
Lisebergs boendeanlaggningar.
Erbjudande: Showpaket med 50 procents rabatt
pa ordinarie boendepris pa Hotell Liseberg
Heden eller naturskéna Lisebergsbyn pé tors-
dagar under perioden 31 januari-25 april 2019.

Njut av show och bo fér halva priset pa
Hotell Liseberg Heden och Lisebergsbyn!
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Lokala avvikelser kan féorekomma
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THE ONLY MODELS

-VER USE
ROLE MODELS

AR

We feature women who reflect the real beauty diversity in society.

Over 60 years of #RealBeauty

.
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PRODUKTERNA FINNS PA AVDELNINGEN SKONHET & HALSA PA STORA COOP OCH COOP FORUM. LOKALA AVVIKELSER KAN FOREKOMMA. KAMPANJPRISERNA GALLER 17/12 2018-13/1 2019

SKONHET

L X J
MER SMAK | SAMARBETE MED COOP SKONHET & HALSA l l: llS: l
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Huden féréndras hela tiden, ibland dr den extra kinslig
och behover mer omtanke. Ge dig sjilv nagra extra minuter
i badrummet och fokusera helt pa kdnslan nar du smorjer

in kroppen. Se det som en mikromeditation som ger dig
en lugnare och mjukare start pa dagen.

Ta en stund
for dig sjalv.

1. Blidka morker och kyliga vindar med en citrusdoftande dusch.
Duschkramen innehaller apelsinextrakt som har en lugnande effekt.
Citrus Essence Shower Cream 250 ml, LdB. Fran 23,50 kr.

2. Sheasmor och kokosolja kapslar in fukten och ger ett
effektivt skydd nar huden kanns extra torr. Creme Rich Body
Lotion 250 ml, LdB. Fran 34,95 kr.

Vick liv i
ystern

FOTO: SO PHOTO AGENCY

Niir antioxidanterna Q10 och C-vitamin
samarbetar blir de en kraftduo som lockar
fram ny glod néir ansiktet tappat gnistan i
decemberstressen. Med ritt hudvérd blir
det enklare att aterstilla balansen.

1

hud inte vill vara utan. Den
satter fart pa cellfornyelsen  till en mjukare hud med

Dagkramen ger g; Nattkramen stadar
huden en energi- och upp och reparerar
vitaminkick som trott huden under tiden

du sover. Sag god morgon

och ger pé sikt en jamnare
hudton.

Huden runt 6gonen
artunnare aniresten
av ansiktet och be-

hover extra mycket karlek.
Ge den en 6gonkram som
slatar ut fina linjer och ger
en piggare blick.

mer lyster.

Somn. ir
nalurcna
o

1. Q10 plusC Anti-wrinkle+Energy Day Care SPF 15 50 ml. Nivea. Frin 124 kr.
2. Q10 plusC Anti-wrinkle+Energy Day Eye Treatment 15 ml, Nivea. Fran 106 kr.
3. Q10 plusC Anti-wrinkle+Energy Skin Sleep Cream 40 ml, Nivea. Fran 124 kr.
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KOLL PA GLUTEN & LAKTOS!

Titta efter markin recept om du ar a‘wkaim/z]

Vivill ge matgladje till alla vara
lasare. Alla recept i Mer Smak
som &r naturligt glutenfria
markeras med G och laktosfria
med L. De flesta recepti Mer
Smak kan dessutom enkelt géras
gluten- och laktosfria genom att
man byter ut vissa ingredienser
mot gluten- och laktosfria
alternativ.

Mer Smak foljer Livsmedels-

verkets rekommendationer vid
markning av recepten. Enligt
dem tél de flesta laktosintole-
ranta cabg laktos om dagen.
Ett recept for 4 personer som
innehaller 30 g smor (ca 0,3 g
laktos) ska darfor vara OK for
de flesta laktosintoleranta.

MER OM GLUTEN: Vete, rdg och
korninnehéller gluten. Byt ut mot
maizena i redningar, mot notter

och fron i paneringar samt, dar det

ar mojligt, mot produkter fran den
glutenfria hyllan i butiken. Havre
ar bara garanterat fri fran gluten
om den ar specialframstalld. Var
noga med att lasa pa forpack-
ningen vad produkten innehéller.

lVardagsmat i geros
mangd — sa fixar
vi januari.;

FOTO: ULRIKA POUSETTE

MER OM LAKTOS: De flesta mejeri-

produkter gar att hitta laktosfria.
De sma mangder laktos som ingar
i smor och margarin har vanligen
ingen betydelse for laktosintole-
ranta. Lagrad hardost anses
laktosfri. Byt garna ut mjolk mot
laktosfri mjolkdryck, havredryck,
sojadryck eller risdryck.

Tank pa att en del produkter
innehéaller skummjolkspulver,
som innehéller laktos.

= LAKTOSFRI
o
= GLUTENFRI

Obs! Laktosfritt i Mer Smak
innebar inte att receptet ar fritt
fran mjolkprotein.

____________________

Plastas med rorsocker!
Nar vi gér Mer Smak téanker vi :
grontialla led. Darfor tillverkas |
plastpésen runt Mer Smak av :
”gront” polyeten. Det &r det namn !
som anvénds for polyeten som :
kommer fran en férnyelsebar :
ravara. | dag ar den ravaran '
sockerrér fran Sydamerika. :

.-

. / Underbart
med vardag
efter en skén
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Allt innehall i Coop Mer Smak lagras
elektroniskt och blir dtkomligt via internet.
Icke anstillda skribenter, illustratorer
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KOMMER

\/MMijt for hela famijen
Januarimaten ar enkel, supergod och
prisvird. Och portionerna generdsa
— réacker till matladan.

VMM;WLM[-M r/vykf/r ut

Inspiration till familjefavoriten: Soppa!

Ratterna det talas om!

Wrap med paneer, ramenbuljong, friterad
kyckling, "spicy tuna”, och laxbowl med mango.

________________________________________________________________________________________________
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KOM | FORI
TRANIN

F6lj med pa en veckas traningsresa med all inclusiy
traning, motivation, inspiration, miljo, mat och drycl
traning i alla dess former med att vi jobbar med stre
djupet och flera inspirerande foreldasningar. Allt
skéna bad i pool eller hav och mysiga kvalls

Vi har samlat riktigt duktiga traningsprofile
ldsare som kommer att fa dig ma toppen ef

Kreta eller Rhodos. All traning &r anpassad
oavsett du ar nyborjare eller ar mer trani

ska aka hem glad, pigg och sugen pa a

Boka din resa idag och hing med

"Bast

KRETA VL”l"joVLSt

NAR: 7-14/5 2019

RESMAL: Grekland, Kreta .

BOENDE: TUIBlue Star Euphoria
Resort TTTTT

PRIS: Fréan 14 995kr for Coop-medlem

i dubbelrum.

AVRESA FRAN: Stockholm, Goteborg,
Képenhamn, Umed

DET HAR INGAR: All inclusive pé hotellet,

mat pa flyget och busstransfer. De§§utom
antastiska ma-bra aktiviteter.

massor av f

" Yoga - I6pning - dans * vandring - stres

HAR AR NAGRA FRAN VART HARLIGA
TEAM SOM TAR HAND OM DIG:

Leila S6derholm (KRETA & RHODOS)
Tréning ska vara enkelt och roligt. Leila ar
en élskad foreldsare och tréaningsexpert pa
TV4. Hon motiverar och ger oss traningslust
och vi far massor av konkreta tips att ta
med oss hem. Hennes 100% engagemang
smittar av sig, lar dig lura din hjarna pa
Leilas satt.

Carin da Silva ar trefaldig svensk mastare
i latin & tiodans! Du kanske har sett henne gy
som programledare, hallda eller hort pa —
radio. Pa Kreta far vi prova pa alla fantastiska
danser med underbara pedagogiska och
energiska Carin.

Mia Tornblom coachar dig till starkare
sjalvledarskap och uppmuntrar dig att ta
plats med ansvar och generositet. Generos,
klok och underbar ar underdrifter nar det
géller Mia. Manga skratt och ny mental
kraft utlovas.

RHODOS
i NAR:

RESMA ! '
BOENDE: TUI Magic Life Pli

PRIS: Fran 15 395 kr for Coop-medlem
(15 995 kr féricke medlem). Avser del
i dubbelrum.
AVRESA FRAN: Stockholm, Malmo,
Géteborg, Norrkdping, Sundsvall
DET HAR INGAR: Allinclusive pé hotellet,
mat pa flyget och busstran

L: Grekland, Rhodos

massor

Laila Adéle, sangerska, musikalartist och
dansare. Medverkat i Melodifestivalen och

ar superaktuell med showen fran Duvemala
till Brodway. Hon &ar underbart pedagogisk
danslérare som ger oss dans kryddat med sin
underbara snabbtéankta humor. Sjalvklart

f;
Goodyh,

999 med yp;
.. 'Nnehg)), Snikt

Virde 1 000 k.

Hang med till
Kreta 7-14 maj eller
Rhodos 18-25 maj 2019.
De mest generdsa och
innehallsrika trénings-
resorna pa marknaden.
Allt ingar!

18-25/5 2019

mmiri TTTT+

sfer. Dessutom
av fantastiska ma-bra aktiviteter.

vation - kostkunskap * matkrea

kommer Skénsjungande Laila att forgylla
vistelsen med sin sang.

Christina Stielli ar en Sveriges
populéraste och trevligaste forelasare.
Vald till arets kvinnliga talare tva ar

i rad. Med Christina far vi lara oss att
greppa livet och hitta gladjen i vardagen.

MATINSPIRATORERNA lir dig vissa vardags-
maten sa att den blir godare, grénare och nyttigare.
Pa resan tillRhodos kommer Sara Begner, Mer
Smaks matkreatér och chef for Coop provkok sta «
foér matinspirationen. Pa resan till Kreta ar det
Danielle Brookes receptmakare och matkreatér
fran Coops provkok.

DU BOKAR OCH HITTAR MER INFO PA COOP.SE/KOMIFORMRESA. HAR DU FRAGOR OM RESAN MEJLA TILL TRANINGSRESOR@TUI.SE

RESAN AR ETT SAMARBETE MELLAN

SWWI%I@ '\/. TUl



SARAS SOTA / Nydrsdessert

GOTT NYTT!

NYHET! TJANA
COOP-POANG
HOS ADLIBRIS.

Lent kramig “glass”. Knaprigt crunch pa det.
Och s seg, sot kolasds. EN HELT LJUVLIG
DESSERT som passar till bade jul och nyar.

RECEPT: SARA BEGNER STYLING: LENA SODERSTROM
FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT

FROZEN APELSINCHEESE-

CAKE MED NOTCRUNCH

TID: 30 MIN + MINST 3 TIMMAR

| FRYSEN

4—6 PORTIONER
2 apelsiner, finrivet skal
300 g cream cheese
2 dlvispgradde
1% dl florsocker
1 krm vaniljpulver

CRUNCH
1dl havregryn
% dl hackade
hasselnétter
2 msk smor
2 msk stréosocker

APELSINKOLASAS
1 apelsin, finrivet skal
¥ dl strésocker
% dl ljus sirap
Y. dlvispgradde
1 msk smor
ev konjak/cointreau

GORSAHAR
1. Riv ner apelsinskalet till

cheesecaken i en skal och
vispa ihop med cream cheese,
gradde, florsocker och vanilj-
pulver till en jamn smet.

2. Crunch: Stek havregryn
och hasselnétter i smor

och socker i stekpanna pa
medelvarme till fin farg och
tills sockret har smalt. Ror
hela tiden.

3. Hall cheesecake-smeten

i stora muffinsformar och
toppa med crunchet. Lat sta
i frysen minst 3 timmar.

4. Méat upp alla ingredi-
enser utom smor

och konjak till

MOTSTA
DETTA OM
DU KAN!

sasen i en kastrull och lat sjuda
till en kolaliknande konsistens.
R6r ner sméret och smaka ev
av med konjak.

5. Ta bort muffinspapperety
pa varje cheesecake och lagg
upp pa assietter. Lat sta

en stund sa att de mjuknar
nagot. Ringla 6ver sdsen
ljummen och servera

direkt.

MER SMAK NR 12 2018

LAas mer

Adlibris

For dina intressen

- CILLA:ROLF

BORJLIND

KALLBRAND

LLu..,a.LlI-.II_”

och handla pa coop.se/adlibris

Nu far du som Coop-medlem
2 Coop-poang* per krona du
handlar for hos Adlibris.

« Logga in pa www.coop.se/adlibris

nar du ska handla.

+ Galler pa allt du handlar

bade till ordinarie- och reapris.

*Du kommer ej fG Coop-podng om du nyttjar rabattkod frdn extern aktér, annan én Adlibris och Coop, i samband med kép.



ULFIRA
GRONARE!

VARIERA KLASSIKERNA MED VEGO.

Hnickebrid koo
HAVRE8 Vi
LINGON f,,-* 5

Varva julklassikerna med skéna grona alternativ i ar. Bjud pa inlagd tofu i flera
spannande smaker, knaprigt kryddigt kndckebréd fran Roslagen och saftiga bollar,
burgare och annat gott som du lagar av vara olika vegomixer. God Jul!






