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DESSUTO/M: Vara absoluta favoriter pd julbordetx Bubbel och ,s_nit‘%ar P
* Festlig (och enkel!) nyarsmeny * Dessert till tolvslaget > s
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Plastas med
sockerror!
Plastpédsen runt Mer Smak
ar tillverkad av sockerrér
fran Sydamerika.

Darfoér plastar viin Mer Smak
Nar vi gor Mer Smak tanker vi gronti
alla led. Darfor tillverkas plastpasen
runt tidningen av sé kallat gront poly-
eten, vilket betyder att det kommer fran
en fornyelsebar ravara, i det har fallet
frédn sockerror. Sjalva emballaget ar

till for att skydda uppgifter pd medfol-
jande personliga erbjudanden. Vi jobbar
alltid med att utveckla vara produkter,
likaséa plasten vi anvander. Glom inte
att kallsortera den som plast.

Allarecept provilagas
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 vivanlig ugn, inte varmluft.)

=Ingredienserna finns som eko-
logiskt alternativi Coops butiker.

NYTTPA
HYLLAN
illdu dra ner pa kottet i jul kan
du byta ut kottbullarna mot Coop
vegobullar. De ar veganska, gjorda
pa sojaprotein. Vegobullarna séljs i
storpack a 900 gram. Cirkapris: 55 kr.
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Iskall must smakar aldrig
sa gott som dan fore dan

ATTVIJAGAR middagsinspiration under de
flesta av arets vardagar ar formodligen en
del av forklaringen till att vi infor jul och
nyar garna haller fast vid traditionerna.
Julafton med Kalle och hans vinner, inte
minst tjuren Ferdinand, ar lika viktigt
fér mig som den férsta skinkmackan och
iskalla musten sent pa kvillen dan fore
dopparedan.

MEN AVEN oM vi vill ha véra dlskade
klassiker pa julbordet fir de girna vara
smaksatta pa ett nytt sitt. Darfor har jag
latit mina medarbetare i Provkoket dela
med sig av sina favoriter, och pa sidan 13
finns en Jansson serverad som paj.

Men det ar inte den enda frestelsen; bade
laxen och sillen har fatt nya smakkompi-

sar. Och i den varma kalsalladen finns m [ .

aven julens mest underskattade ravara, '.\} Sara Begner
\

brysselkalen, som kommer att f4 hinga
med in i januaris vardagsmiddagar.

Bakom kulisserna

Lotta Bergendalinter-
vjuas av prisutdelaren
Cissi Elwin. £

MER SMAK / December

ARETS SISTAKVALL firas med
ett valdigt gott slut, en tira-
misu i ny tappning som
du hittar pa sidan 43.
Funderar du pa
present till nyars-
festens vardpar
ar mitt basta tips
ett pizza-kit med
allt klappat och
klart for en
lang och skon
forsta dag pa
det nya aret.

ar matkreator
och chef for
Coop provkok.

FOTO: ANNA-LENA AHLSTROM

Grattis till priset, Lotta!

Hurra for Mer Smaks formgivare Lotta
Bergendal, som utsags till Arets AD 2019 vid
Tidskriftsgalan! Hur glad ar du 6ver segern?

- Séklart jatteglad! Kanske mest glad
over alla gulliga gratulationer.

Vad ar det roligaste med ditt jobb?
—Att jobba med Sveriges proffsigaste
matinspiratorer — och att amnet ar just mat.

Pa sidan 8 tipsar provkéket om sina favo-
.. riter pajulbordet. Vilken &r din?
—Sallad med brysselkal, filead

. apelsin och rostade valnotter, och

|/ till det en dressing med brynt smér.
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Julen &r inte bara en trevlig hogtid, det ar aven en tid da vi bakar och traffar nara och kara som
mest. Kika in pa var receptsida och 13t dig inspireras av vara recept, sjalvklart laktosfria for
att alla ska kunna dta dem. Ha en omténksam jul, som bade smakar och gor gott!

Laktosfria mejeriprodukter kan hjélpa dig som &r laktosintolerant en bit p& vagen —
som en del av en balanserad kost och sund livsstil.

Lokala avvikelser kan férekomma.

*Galler for dig som fatt Mer Smak nr 12

CHRISTINA DREJENSTAM/AGENT MOLLY & CO

‘%\\SPU

FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT

TOMTEGROT

En len risgrynsgrot som forsiktigt sjuder
pa spisen &r god nog bade at tomten och
som grund i manga av julens desserter.
Har kommer nagra tips!

Ris & ba Malta

Vispa 1 %2 dl gradde tjockt. Ror ner 1 msk
florsocker och 1 tsk vaniljsocker. Vand
ihop med 3 dl kall risgrynsgrot. Servera
med mandarinklyftor eller fileade apelsin-
klyftor. Tips! Ersatt halften av gradden
med turkisk yoghurt, det blir supergott.

D: 25 MIN+3

$\{\%\k Tl

6 PORTIONER

# 1 vaniljstang

+ Y apelsin, skalet
+ 2 Y2 gelatinblad
+ 2 dlvispgradde
+3/, dl strosocker
2 dlvaniljyoghurt
+ 2 dlrisgrynsgrot

KOLALINGON

% dl strésocker

# 2 msk smor

225 g frysta lingon
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Saff mnymnkmkm

Blanda 3 latt vispade 4gg med 1 kg risgryns-
grot, 1% dlvispgradde, 2 dl socker, 50 g
mandelspan, % g saffran och 1 tsk vanilj-
pulver. Hall smeten i en smord ugnsform
och gradda ca 30 min i 225°. Servera med
lattvispad gréadde och sylt.

Rismellis

Kyl groten. Vand ner lite vispad gradde och
en nypa vaniljpulver. Varm frysta hallon

i en kastrull och ror ner lite socker. Servera
till mellisgroten. Och sjélvklart gar det att
ta genvagen med en rulle fardiggjord grot.

Tomtegrot med vanilj
Prova att koka gréten med vaniljstang istéllet
for kanelsténg. Jattegott!

GORSAHAR

1. Snitta och skrapa ut fréna ur vaniljstang-
en. Skala apelsinen med potatisskalare.
Blotlagg gelatinbladen i kallt vatten. Koka
upp gradden tillsammans med vaniljfron,
apelsinskal och socker.

2. Ta bort kastrullen fran varmen. Lagg ner
gelatinbladen och ror om tills de smalt.
Vand runt med yoghurt och grot. Hall upp

i glas och stéall i kylen minst 3 timmar.

3. Kolalingon: Smalt sockret i en kastrull

pa medelhog varme under omrorning. Klicka
ner smoret nar sockret ar ljusbrunt. Vispa
snabbt ihop till en kolasés. Tillsatt halften
av lingonen och lat sockerklumparna som
bildas smalta pa lag varme. Tillsatt resterande
lingon och stall att svalna. Toppa puddingen
med lingon vid servering.

DS €7 tr1X

HUSMORSTIPS FOR MODERNA KOK

'FredrikAnder.sson:
- }'\

MANADENS
MATPROFIL

»En Jansson maste
det alltid finnas«

Fredrik Andersson, team manager for
0S-aktuella Kocklandslaget, har manga
smarta idéer fér arets julbord.

Hur mérks de nya tankarna?

- Det ska fortfarande finnas skinka
och revbensspjall, men ocksa mycket
gront. Nar vi har jobbat med Viking lines
julbord har vi fokuserat pé att fa ner
matsvinnet, och anvanda hela ravaran.
Det kan vara sa enkelt som att anvanda
stammarna pa broccolin. Eller att géra
en laxtartar av bitarna som blir dver nar
man har skivat rokt lax. Sikléjan som
man far rom fran har tidigare inte an-
vants. Nu saltar vi och roker den lilla
fisken. Supergott! Vi har ocksa tagit
fram en metod att roka fet sill p& samma
sé&tt som alen, som &r rodlistad, och fatt
fram en fantastisk smak. Al behovs inte!

Desserter da?

—Vitarvara pa frukt och bar i sédsong
och laggerilag. Vi gor ocksé veganska
mousser med blotlagda cashewnotter.

Din egen favorit pa julbordet?

—En bra Jansson maste det alltid
finnas. Mitt tips ar att svetta ur l6ken
ordentligt i brynt smér, fér en nétig ton.

Men du far inte vila sarskilt mycket i jul?
—Nej... Redan i mellandagarna drar

viigdng med slutforberedelserna infor

Culinary Olympics, som ar i februari.
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BLOMKAL MED BRINT PANKOTACKE

TID: 30 MIN

Panko ar helt enkelt en sorts strébréd...
Alltsd dr det brédmat! Med smak av brynt
smor, érter och salt blir det magiskt.

Vi ar mém]a som
har SAarka minnen kopp-
tade till just brod.”

4 PORTIONER

# 1 blomkalshuvud

2 dl panko strobrod

% dl finhackade drter, t ex persilja,
dragon, timjan

Y2 tsk salt

+ 100 g smor

GORSAHAR

1. Ansa blomkalen fran blasten och
lagg blomkalshuvudet i en kastrull med
saltat vatten sd att vattnet gar upp ca

5 cm mot kanten. Lagg pa ett lock och
lat sjuda tills blomkalen &r al dente, dvs
nastan helt mjuk.

2. Blanda panko, orter och saltien
skal. Bryn smoret tills det doftar notigt
och slutat skumma. Hall smoret 6ver
pankoblandningen och ror om. Skeda
pankosmoret p& blomkalen och servera
direkt.

3 X kokbocker

[ juletid finns tid att bade baka och
lasa kokbdcker. Kanske de har?

Julen nér den Gr som
allra godast

Jenny Warsén har tidiga- | |
re mest varit férknippad I “‘
med bakning. Har har -
hon fyllt en hel bok med
recept som passar hog-
tiden som hon alskar
allra mest. Férutom moderna klassiker som
kladdkakan med saffran harintill, och en
massa andra julbakverk, finns ratter for hela
julbordet, som skinka, kottbullar, sill och lax.

Maten dr stommen

under arets hégtider . -'IWI':;““I .
Stefan Ekengren driver f "‘ ) O .1"'
restaurang Hantverket ~..;";' G .:}‘
i Stockholm med den &ran Tl
och har aven varit med * _' E‘ 8

i Mer Smak. Ratternai
boken servaldigt harliga
ut, men den absolut storsta behallningen ar
Stefan Ekengrens egna betraktelser om ratter
och traditioner. "Maten vi ater under arets
hogtider ar livsviktig. Det &r kultur pa absolut
hogsta niva och for mig pa blodigaste allvar.”

Frén quesadilla till
chimichanga

"Varldens viktigaste mat”,
sager matkreatéren och
tv-kocken Lisa Lemke att
brod ar. Kan nog stamma...
I hennes bok "Brodmat”
finns mattande piroger och

pajer, bréd som fungerar

som gaffel, fyllda mackor och en massa ratter
déar man kan anvéanda torrt brod s att det blir
som nytt, t ex blomkalsratten har intill.

&7 %

*SVERIGES STORSTA UNDERSOKNING OM VAD VI ATER VARJE
DAG, GJORD TILLSAMMANS MED DEMOSKOP.
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SARERANSKLADDKAKA "f =
MED LINGONGRADDE -

TID: CA30 MIN + TID | UGN och saffransblandningen

& ATT SVALNA UGN: 175° i en bunke.

2. Smalt smoret och tillsatt
10-12 BITAR chokladen. Ror om tills all
1 pase saffran (% g) choklad smalt. Ta kastrullen
+ 2 msk vaniljsocker fran varmen och tillsatt sirap
+ "2 dl strosocker och agg. Ror om och hall
1% dl vetemjol ner i bunken med de torra
1 krm salt ingredienserna. Blanda till
+ 100 g smor en smidig smet.
200 g vit choklad 3. Spann fast ett bakplats-
+ 3 msk ljus sirap papper pa botten aven form

3 agg, latt ihopvispade med avtagbar kant, 22 cm
i diameter. Smora och broa

LINGONGRADDE kanten och hélli smeten.

+ 3 dlvispgradde Gradda mittiugnen 15-20

+ca 2 msk florsocker min. Kakan ska vara kladdig,

4 msk rarérda lingon kéann med provsticka. Lat
kakan svalna minst 1 timme.

GORSAHAR 4. \ispa gradde och flor-

1. Sattugnen p& 175°. Stot  socker fluffigt och ror ner
saffranet med 1 tsk socker lingonen. Servera gradden
ien mortel. Blanda vanilj-  till kakan eller bred den
socker, socker, mjol, salt ovanpa kakan.

Lokala avvikelser kal’ forekomma,

e s Ka vara

Jakobs Karin, den férsta bagaren i var familj, foddes for tvahundragar sedan™
LEKSANDS Till julen bakade hon sitt finaste bréd genom att blanda in vetemjol i ragen.
Och sa kryddade hon med anis, fink&l och koriander. Det stéillde hotripp pa
julbordet tillsammans med andra bréd och alla lickerheterna hon hade forberett.
Vi har inte dndratmégot i hgnnes julrecept. Du kommer att forstéwarfors

KNACKEBROD

Akta njutning
sedan 1817
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favoriter till julbordet — blir det

GLASERADE RIBS, SUPERGODA SILLAR
och en ny favorit: JANSSONPAJEN!
]

RECEPT: ROVKOK
FOTO & STYLI VA HILDEN

N
~
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SENAP MED DADLAR

Lagg 80 g urkdrnade dadlar, 2 msk '
ljusa senapsfrén och %2 dlvattenien
kastrull. Lat sjuda tills vattnet kokat in,
ca 3 min. Ta kastrullen fran varmen.
Tillsatt 2 dl appelcidervinager ' dl,
neutral olja, 1 msk senapspulver och

2 krm salt. Mixa allt med stavmixer.
Smaksatt ev med konjak eller
finrivet apelsinskal. Lat sta ,'/
i kylen 6ver natten. - 4%

.
i .
.
’
’

’
’
7
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”Ribs dr en julfavorit. En perfekt
kombo av Asien och Sverige, med
smaker som hela familjen dlskar.”

TID: 15 MIN + 1 TIMME
IUGNEN UGN: 150", 225° [€]
Julbordsrétten som har allt.

6 BUFFEPORTIONER

+ca 1,2 kg tunnarevbensspjall
+ 2 tsk malen ingeféara

1 tsk malen kryddnejlika

+ 1 tsk nymalen svartpeppar

¥ msk salt

+ Y2 msk strésocker

GLAZE

+ 1 dljapansk soja

+ 1 dlljus sirap eller flytande
honung

+ 2 msk balsamvinager

# 1 msk finhackad ingeféra

+ 1 rdd chili, finhackad

GORSAHAR

1. S&tt ugnen pé 150°. Blanda ihop
de torra kryddorna och gnid in runt
hela kottbiten. Lagg ribsen pa en
plat med bakplatspapper och till- g
laga mittiugnen 1 timme.
2.Blanda alla ingredienser till gla-
zenien kastrull och l&t sméaputtra
ca 20 min, till ndgot tjockare kon-
sistens. Pensla eller skeda glazen
pa bada sidor av ribsen och tillaga
ca 15 min till, p8 225°.

JULENS COLESLAW

TID: 20 MIN [@
Den perfekta smakkombon:

=

kdl, dpple, 6k, senap och majo!

6 BUFFEPORTIONER
# 300 g rédkal

# 1 fankal

1 rédlok

+ 1 apple

+ 1 msk rédvinsvinager
+ 1 tsk fransk senap
1 tsk salt

+ 1 tsk strésocker
+ 2 dl majonnés

1 dl graddfil

salt

Pernilla
Brunell

GORSAHAR

1. Skar rodkal, fankal och rodlok
tunt, garna pa mandolin. Skala
ochtarna applet fint. Vand runt
allt med vinager, senap, salt och
socker. Tillsatt majonnas och
graddfil och smaka av med salt.

MER SMAK NR 12 2019

ar ar hela provkokstearnet!

o i - i

Henrietta
Ryblom
Lindell

SN3YyYM130r:0104



PROVKOKETS GODASTE / Julbordet

”De hdr sillarna Gr mina
absoluta favoriter fran barndomen.
Syrligt fréscha béda tva.”

LARORA MED JAPANSKA SMAKER

TID: 15 MIN
Svensk tradition maéter asiatisk inspiration!

6 BUFFEPORTIONER

360 g kallrokt lax i skivor
1 dl graddfil

+ 1 dl majonnés Tips!
1 msk japansk soja Funkar lika

1 tsk sesamolja bra med
varmrokt eller

gravad lax.
TILL SERVERING

+ knéackebrod

+salladsblad, t ex gemsallad
+ 1 msk sesamfrén, torrostade
+ 2 tsk chiliflakes

GORSAHAR

1. Strimla laxen. Blanda graddfil, majonnas,
soja och sesamolja. Vand ner laxen i sdsen.
2. Servera laxroran pa knackebrod eller sal-
ladsblad. Stro over sesamfron och chiliflakes.

BLOODY MARY-SILL CLTRONSILL MED DILL

TID: 10 MIN [@ TID: 20 MIN + 1 DYGN [@
Moderniserad tomatsill, med Superfrédsch och supergod!
sellerioch chili.

6 BUFFEPORTIONER

6 BUFFEPORTIONER

1 frp 5-minuterssill (ca 400 g)

+ca 400 ml passerade tomater

+ 1 blekselleri, tunt skivad

1 rod chili, tunt skivad

+ 2 salladslokar, tunt skivade

+ 1 lime, finrivet skal och
pressad saft

+ 1 tsk nymalen svartpeppar

1 frp inlaggningssill (ca 400 g)
# 1 stor morot

+ 1 granny smith-dpple

+ 1 liten rédlok

# 10 cm purjoldk

+ 3 dl farskpressad citronsaft
+ 1 dl strésocker

+ Y2 kruka dill

GORSAHAR
GORSAHAR 1. Skolj sillfiléerna i kallt vatten och
1. Skar sillen i 2 cm stora bitar. skari2 cm stora bitar.
Blanda de passerade tomaterna 2. Skala och fintarna moroten. Fintarna
med selleri, chili, salladslok, lime apple, rodlok och purjolok. Pressa
och svartpeppar. saften ur citronerna och blanda med
2.Vand ner sillen i sdsen och lat sockreti en skal. Vand ner gronsaker
stéd minst 30 min fore servering. och sill, lat st& 6ver natten i kylen.

3.Vand ner fint skuren dill vid servering.

I0

”Klassiska smaker pa ett
coolare vis. Alla blirimponerade
avde hdrroliga rullarna.”

VERRULLAR MED RODKAL
& ASTATISK DIPPSES

TID: 40 MIN

6 BUFFEPORTIONER

# 600 g rédkal, hackad

+ 2 rodlokar, hackade

+ 2 stora dpplen, fintdrnade
# 2 msk smor

¥ tsk krossad kryddpeppar
1 tsk salt

ca %2 frp kyld filodeg
+smor, till stekning

+ neutral olja, till stekning

DIPPSAS

1dlvatten

+ 1 dl socker, garna rorsocker
Y dl attiksprit (12%)

5 hela kryddnejlikor

1 kanelstang

+ 2 vitléoksklyftor, tunt skivade
Y rod chili, tunt skivad

GORSAHAR

1. Lagg vatten, socker, attiksprit,
kryddnejlikor och kanelstang i
en kastrull och koka upp. Ta fran
varmen. Lagg i vitlok och chili.
L&t std och dra tills det svalnat.
2. Stek rodkal, 6k och dpple i
smor i en stekpanna pa medel-
hog varme. Tillsatt kryddpep-
par och salt. Stek ca 10 min,
tills vatskan kokat bort. Ror da
och d&. Smaka av med salt. Lat
svalna.

3. Skér filodegenica 15 x 20

cm stora bitar. Lagg ca 2 msk
av rédkalsfyllningen langst ner
pa kortandan av varje ark. Vik in
kanterna och rulla ihop. Lagg
péa en skarbrada.

4. aggrullarna med skarven
nedatien riktigt het panna med
smoroch oljai. Stek runt om till
fin farg och krispig yta. Servera
med dippsasen.

—
II



PROVKOKETS GODASTE / Julbordet

”Mycket kdérlek i den hér ...
Flera olika kélsorter och
knapriga nétter som lyfter
dnnu mer av brynt smér!”

]

TID: 30 MIN (&

300 g brysselkal
Y liten blomkal (ca 350g)
ca 100 g svartkal
2 msk olivolja
100 g haricots verts
2 tsk flingsalt
50 g smor
1 dl hasselnotter,
torrostade och
skalade

L

1. Ansa och dela brysselkélen om
de ar stora. Plocka blomkélen i sma
buketter och ta med de blastblad
som &r fina. Riv eller skér av bladen
fran svartkalens stjalk.

2. Hetta upp oljaien wokeller
stekpanna. Stek forst brysselkal
och blomkal tills de &r nagot mjuka.
Tillsatt svartkal och haricots verts.
Smula 6ver flingsalt och stek ytter-
ligare ndgon minut.

3. Smalt smorien kastrull tills det
bérjar dofta nétigt och slutat skum-
ma. R6ér om i botten under hela tiden.
Ta kastrullen fran varmen och vand
ner finhackade hasselnétter. Skeda
direkt 6ver de wokade gronsakerna.

MER SMAK NR 12 2019

JANSSONPA]

TID: 20 MIN + 50 MIN
IUGNEN UGN: 175°

6 PORTIONER

500 g potatis

+ 2 gula lokar, skivade
1 burk ansjovis (125g)
4 agg

* 4 dlgradde

Y2 tsk salt

Y2 tsk svartpeppar

+ 2 msk strobrod

+ 25 g kallt smor

PAJDEG

+ 2 dlvetemjol

+ 1 dlgrahamsmjol

+ 100 g smor, kallt och tarnat
2 msk kallt vatten

*Jag dlskar Jansson,
och jag dlskar elegant
fransk l6kpaj. Hér far du
bada pd en gang!”

GORSAHAR

1. S&tt ugnen pé 175°. Blanda
mjolerna till pajdegen. Tillsatt
smoret och nyp ihop till en
smulig deg. Tillsatt vattnet

och arbeta snabbt ihop tillen
deg. Tryck ut degenien pajform
och lat st&ifrysenca 10 min.
Nagga med en gaffel och for-
gradda mittiugnenca 10 min.
2. Skala och skar potatisenii
tunna stavar. Vand runt med 6k
och ansjovis (bade fisk och spad)
i pajskalet. Vispa latt ihop agg,
gradde, salt och peppar. Hall
dggstanningen pa potatisen
och stro over strobrodet.

3. Lagg hyvlade smorskivor
ovanpé och gradda i nedre
delen avugnen ca 50 min.

Kann att potatisen ar mjuk.

.

-

Hélsa pa oss i potatislandet:

www.svenskpotatis.se

SVENSK MATPOTATIS

KONTROLL

Utméirkt!

SMAK-markt potatis ar utmarkt kvalitet.
Du far storlekssorterad och tvattad potatis
utan skador, frasch smak och doft, goda kok-

egenskaper och en tydlig ursprungsmarkning
med bast fore-datum. Smaka pa skillnaden.

Titta efter market i din butik.

SVENSK

€3 POTATIS

Svensk Potatis AB arbetar med att informera om och marknadsféra potatis av hég kvalitet, SMAK-mdrkt potatis.

Vi har en neutral position i branschen vilket gor oss unika. En stor uppgift dr att utféra kvalitetsanalyser.




JORDNOTSFUDGE

TID: 10 MIN + TID ATT STELNA [€
En lite annorlunda “kort” konsistens

enkelt och \
sa mwri]{;

“LOMTEGOTT!

Vit chokladbrick, jordnﬁt'sfudge, chokladtryffel...
. Inget julpyssel dr sd mysigt som att gora sitt eget julgodis.
NJUT SJALV ELLER GE BORT SOM PRESENT.

pd de ljuvligt méra jordnétsbitarna
gordet hdr till en klassiker.

CA25BITAR

+ 350 g florsocker

+ 1 tsk vaniljpulver

+ 150 g smor, i bitar

+ 1 dlvispgradde

+ 350 g jordn6tssmor,
garna crunchy

-~

GORSAHAR
RECEPT: LENA SODERSTROM FOTO: EVA HILDEN SMITH 1. Klaen form, 10 cm x 20 cm, med

bakplatspapper. Blanda siktat flor-

socker med vaniljpulver.

2.Varm smor, gradde och jordnots-
smorien kastrull pa medelvarme
under omrorning tills det bliren
jamn smet och forsta bubblan syns.
Ta kastrullen avvarmen och ror kraf-
tigt ner florsockret.

3. Hall fudgemassan i formen och
bred ut ordentligti hornen. Tack
med ett bakplatspapper och tryck
till s att det blir en jamn yta. Lat
kallna. Stéall i kylskép att stelna helt
2-3 timmar. Skér i bitar och forvara
i tatslutande burk.

VT CHOKLADBRACK

TID: 10 MIN + TID ATT STELNA &
Helt ljuvlig — och barnsligt enkel
attgéra ...

10 torkade aprikoser

3 msk torkade tranbéar
1 dlvalnétter
300 g vita chokladknappar
florsocker, till servering

1. Hacka aprikoser, tranbér och
valnétter fint.

2. Smalt chokladen varsamt i vat-
tenbad.

3. Ror ner allt utom 2 msk av det
hackade i chokladen och bred ut i
ett tunt lager pa en plat med bak-
platspapper. Str6 éver resterande
hack. Lat svalna, férvara i kylen.
Skar eller bryti bitar och pudra
over florsocker vid servering.

CASHEW BRITILE

TID:CA20MIN (G H
Knastrigt gott! Akta tdnderna...

1% dl salta cashewnotter
3 dlstrosocker

1. Hacka nétterna grovt. Tack en
plat med bakplatspapper.

2. Smalt sockret pa medellag varme
under omrérning med en sked.
(Sockret klumpar ihop siginnan

det bérjar smalta.) Hall ut sockret
pa bakplatspapperet nar det ar

helt smalt och fatt fin gyllene farg.
Bred uti ett tunt lager och stro 6ver
nétterna. Lat stelna. Bryti bitar och
at som godis, eller grovhacka och
toppadin glass med.

e
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JULPYSSEL / Hemlagat godis

PRENUMERC +wvo:

Chokladkola och =4 P — Spbi

# chokladtryffel g Vit Vil Sgmnnd .;.-. b Wi 5 il ." ey
NS . \ Laseré
P d g ] . - - - : : . :

iy, !

it iy, [rr———

W IIII///,// u.hr.rﬂm.l‘}ﬁrf Heii ranh
all Fedilla beecondel

S

+ 2 muggar
fran Rorstrand

'—s..-'_"____ i

CHOKLADKOLA
MED HLINGSALT

TID: 30 MIN + TID ATT STELNA
Seg kola med mérk choklad blir

g W

annu godare och elegantare av A i ] -
flingsaltet. : ol A . (5 VI AR TIDNINGEN DU LANGTAT EFTER, VI LASER AR SVERIGES ENDA RIKTIGA BOKMAGASIN!
- . : . MEN KANSKE INTE TRODDE FANNS! 1 Vi Liser far du som ir bokilskare all inspiration du kan
20-30BITAR ¢ e R - f f Vi r tidningen for dig som ir kultur- och onska dig. Du moter akeuella forfattare, uppticker nya
# 2 dlvispgridde g ; . s ¢ ; samhillsintresserad och vill ha meningsfull favoriter och far tips om bocker och klassiker du kan ha
2 dl muscovadosocker ey a . ; i i § =5 underhallning. Har moter du savil de mest missat. Ingen genre ir exkluderad.
2 dl glykos ; ] ; e 2 ] e spinnande intervjupersonerna som de
#100 g smér, rumsvarmt - 57 . — = skarpaste pennorna.
100 g mork choklad, f
grovhackad ' : . i \ \ - o, A i
2 mek kakao Dy fmr z o i TR & ¢ MUGGAR FRAN RORSTRAND
flingsalt mu%%w f& . o b \,’ ; ; Ostindia Floris skapades 2012 av
poot! Caroline Slotte. Dekoren uemirks av
Kopel ! - .
. , ! : ett titt bladverk som vecklar ut sig Gver
GORSAHAR P ; ; - e ' b il porslinet som ett flor.
1. Koka upp gradde, socker och f s _ Lo | W ' d ; Muggen rymmer 30 cl, och du
glykos i en tjockbottnad kastrull. g f : a ; ; far 2 st. Totalt virde 398 kr.

Koka pé& medelvarme till 116°,
ror om da och da (ca 20 min).

o SVARSKORT - RIV AV OCH SKICKA IN. PORTOT AR BETALT.

con ik smortei age " | | JA, TACK! JAG VILL PRENUMERERAL iisss o v %
e [HOK[ADTKYHH. M[D NO‘[ bérjar spricka. Skaka pannan sa de inte blir D 6 nrav Vi u 2 muggar far 249 I(I' (+ poro Bke), SVARA PA WEBBEN:

Rorom till en jamn smet. Hall

FRANKERAS
kolan i en form med matten ca TID: 10 MIN + TID ATT STELNA @ branda. Lagg nétternai en kékshandduk Totalt varde 796 kr. (VIT744) Vimedia-selme'smak19 £
8 cmx 20 cm kladd med bak- Aéa, den lilla ggmda hasselnéten och gnid loss de l6sa skalbitarna. H TIDNINGEN VI
platspapper. Smula éver fling- drunderbar i den lena chokladen. 2. Hacka chokladen grovt. Koka upp grad- D 6 nrav V| + 1 extranummer 249 kr, Totalt vérde 473kr. (rse) 2?:%?
salt och L&t kallna. Skar kolan i Sitter fint till julkaffet. denien kastrull. Ta kastrullen fran varmen

bitar och forvara kallt. och tillsatt choklad och smér. Rér om tills D 6 nrav Vi liser + 2 muggar fal’ 249 I(r (+ porto 9%kr).
allt smalt. Totalt vérde 747 kr. (ViLz87) vilaser_selmersmald?

20 hasselndtter (utan hart skal) 3. Hall chokladen i en form tackt med bak-

250 g mork eller ljus choklad platspapper och lat svalna i kylen ca 2 tim- D 6 nrav Vi I-aser + 1 extranummer 249 k'- Totalt varde 463kr. (ue0) \

1dlvispgradde mar. Dela chokladmassan i 20 bitar. Tryck

25 g smér, rumsvarmt in en nét i mitten av varje bit och forma till Namn: Erbjudandet géller to.m. 2020-02-29 inom
. R R Sverige i hushé&ll som &nnu inte prenumererar
1 msk kakao kulor. Lagg dem pa bakplatspapper och A pa tidningen Vi eller Vi Laser. Prenumera-

. o o - . ress: tionen &r tidsbegransad och vid slutet av
pudra dver kakao. Lat sta i kylen tills de perioden skickas ett erbjudande om fortsatt

stelnat. Lagg ev tryfflarna i sma pappers- Postadress: prenumeration. Premien skickas ca tre veckor
1. Rosta hasselndtterna p& medelvérme formar, férvara i burk med lock i kylen till . :Eg;:ar:::t;%':gErssestallggfsﬁiﬂfge?gnnr Vi Media AB
Mobilnummer: samtycker du till att Vi Media AB behandlar SVARSPOST
D dessa personuppgifter for att du ska f& 201208 68
Ja tack, jag vill ha nyhetsbrev och information frén Vi Media AB. information och erbjudanden frén Vi Media

AB och vara samarbetspartners. Las mer om 83118 OSTERSUND
behandlingen av dina personuppgifter p&
wwwyimedia.se/prenumerationsvillkor.

*Obligatoriskt for avisering av premie. Vid brevavisering tillkommer porto 30 kr. Kundtjanst 08-799 62 22.

i stekpanna tills det tunna innerskalet servering.
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- Kocknrmas kook 2

Vem: Gert Klotzke.

Vad: Hedersdoktor och pro-
fessor vid restauranghdég-
skolan vid Umea universi-
tet. Sjalv séger han: "Jag ar
kock..Det ar ett fantastiskt
yrke och'en fin titel.”
Aktuell: Nadde for ett bra

tag sedan den officiella pen-

sionsaldern men ar mer aktiv"

an nagonsin. | januari'sitter
hani juryn for Arets viltkock,
vilket ligger honom varmt om
hjartat; han ar sjalv jagare
och lagar ofta vilt.

Morhjalten: Gert Klotzke

"SOM LAGLEDARE HAR
JAG NOG VARIT STRANG”

Nar Gert Klotzke ledde Kocklandsla-
get tog de tva guld pa raken och satte
svensk mat pa kartan. Han &r en doldis,
men som dagens tavlingskockar séager:
— For oss ar han ”Gud”.

| FOTOGRAFERAR GERT Klotzke i
skogen som en hyllning till hans
natur- och viltintresse. Kock-
mossan, som anvinds vid speciella
tillfillen som prisutdelningar, ar ocksa
viktig — nir Gert Klotzke var lagledare tog
Kocklandslaget tvd OS-guld i rad.
Vad betydde det for dig och fér Sverige?

— Vi férnyade tavlingsverksamheten
och skapade trender som méanga lag foljer
an idag. Smak och kombinationer var var
styrka men ocksa att det alltid var snyggt
och prydligt i tivlingskoket. Som lagledare
har jag nog varit string. Gjorde man fel fick
man lida lite. Men jag har blivit mjukare
och mer diplomatisk med dren. Alla var ju
med for att vinna, sa alla var glada i slutin-
den. Idag ar jag ordférande for en grupp av
atta internationella kockar som skapar och
ser 6ver regler for alla mattavlingar virlden
6ver, med undantag for Bocuse d’Or. Vi har
till exempel tagit bort den geleade maten,
som man inte it utan bara bedomde utse-
endet pd — det var otidsenligt.

Du blev Arets kock redan 1986. Vad har
férdndrats sedan dess?

—Idag tar man hand om maten pa ett
annat sitt in da. P4 1950-talet jobbade man
ocksa sd, men sedan forsvann det. En skill-
nad ar att det nordiska koket ar intressant
utomlands idag — man kan aka till Sverige
bara for att dta gott, sa var det inte tidi-
gare. Jag forsoker uppdatera mig och gillar
att kopa kokbocker. Men det som &dr nytt
och udda kan ibland vara "kejsarens nya
klader”. Det ar viktigt att kunskapen finns
kvar om riktig mat; man maste behars-
ka grunderna for att kunna experimentera.
Vad gor du nu?

—Jag var nyss i Lettland och démde
deras Arets kock. Men lite d& och d4 kollar
jag om jag sjalv har formagan kvar. Till
exempel tranade jag det finska kocklands-
laget — de kom tvaa i OS. Det ar viktigt att
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bibehalla det man har och att utvecklas om
man ska kunna ha det hir ansvaret. Nu ser
jag 6ver svinn och plastanvindning, dven pa
tavlingsniva.

Vad &r du mest stolt 6ver?

—Fornyelsen av det svenska smorgas-
bordet. Att allt fortfarande ska finnas, som
egna inlagda sillar och kallrokt lax, men
i smaportioner for att undvika svinn och
hélla bordet frascht.

Vad har du fér planer framat?

—Jag har val tankt att halla pa tva, tre
ar till. Till exempel r jag gastronomisk
radgivare till Nobelstiftelsen tillsammans
med Fredrik Eriksson och Ulrika Karlsson.
Jag far manga roliga uppdrag. Under hosten
har jag hjalpt det belgiska ungdomslands-
laget, som ville att jag skulle kolla pd dem
och ritta lite i hur de jobbar.

Vad lagar du hemma?

— Jag dlskar att laga mat. Om vi har
gaster kan jag prova 4—5 nya ritter, ofta
en viltvarmrétt. Mitt favoritkok dr annars
det vietnamesiska. Att sitta pa en pall och
ata deras street food pa plats, t ex omsorgs-
fullt lagad ankbuljong med nudlar, det ar
underbart. Jag har tyskt pabra och dlskar
aven flasklage, gronkal och allt det dir. Min
pappa var koksmastare. Men jag sig honom
aldrig laga mat.

Vad ar din styrka?

—Jag dr val bra pa smaker. Jag r inte
den allra modernaste, men jag har sett
valdigt mycket genom aren. Nar jag kor se-
minarier brukar jag visa typ 500 bilder dar
allt ar fel. Men som domare vill jag ju hjilpa
dem att bli bittre.

— Det svenska landslaget ar duktiga pa
att ta till sig kunskap. Sverige har varit
unikt pa det. Manga lander filmar det
svenska kocklandslaget nar de tavlar. Att vi
svenskar ar sd nyfikna pa trender och andra
kulturers mat ar en oerhord styrka. Och jag
sjalv ar valdigt lyckligt lottad som kan leva
sa har och hela tiden lira nytt. Till exempel
ater jag mycket mindre kétt idag. Min dotter
ar vegan, och det dr jitteroligt att lara sig
den biten. Vi kor det pa julbordet till och
med. Jag provade att gora veganost, det blev
inte s tokigt. @

Text: Anna Gidgard Foto: Thron Ullberg

Servera med potatis eller
ris och rérérda lingon.

STORA KOTTBULLAR T SVAMPSAS

TID: 40 MIN
Viinspirerades av Gerts viltintresse
och valde ett recept med viltfdrs.

4 PORTIONER

500 g viltfars eller notfars
2 dl strobréd

+ 1 dl mjolk

*14agg

+ 1 gul ok, grovriven

1 tsk salt

% tsk nymalen svartpeppar
1 tsk krossade enbar

1 tsk torkad timjan

2 msk smor

SVAMPSAsS

250 g kantareller

+ 1 gul ok, finhackad

+ 1 msk smor

+ 1 msk vetemjol

4 dlvatten

3 dl gradde

1 % msk konc svampfond
salt och svartpeppar

GORSAHAR

1. Blanda strobrod, mjolk, agg, lok, salt,
peppar, enbér och timjan. Lat svalla 5 min.
Blanda med farsen och forma till atta stora
kottbullar. Bryn kéttbullarna i smor i het
panna, garna djup. Ta upp dem.

2. Stek svamp och 6k i smor under omror-
ning ca 5 min. Pudra éver mjolet, réor om och
hall pa vatten, gradde och fond. Lat sjuda

5 min. Lagg ner kottbullarna och lat sjuda
tills de ar klara, 6—-8 min. Smaka av sésen
med salt och peppar.

___________________________________________________________________________




Nér du Vlll bjuda pa nagot riktigt riktigt
gott... Ja, da blir det skagen till forratt och

en elegant kottritt med bea till varmrétt.

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

2019

nitta
t skure
graslok och citron.

KOM OVER PA MIDDAG / Gott nytt ar!

AT SOM EN PLATT

Véand gérna ner lite
farskriven pepparrot.

SKAGENRORA DA SURSTEK TA TUNNBRGDSSNITTAR

TID: 15 MIN + TID ATT SKALA
RAKORNA

En skagen dr alltid en skagen!
Klassiskt gott ndr det dr fest.

4—6 PORTIONER

+ 1 kg rdkor med skal, tinade

+2-3 msk majonnés
(Hellmann’s)

+ 2 msk créme fraiche

+ 2 msk finhackad schalottenlok

+ 1 msk finhackad dill

+ 1 tsk pressad citronsaft
# 1-2 krm cayennepeppar
+ ca Y2 frp mjuka tunnbréd

GORSAHAR

1. Skala rakorna och blanda
med resten av ingredienserna.
Smaka av med cayennepeppar.
2. Skar broden i trekanter. Stek
till fin farg i smor pa medel-
varme. Lat kallna. Skeda pa
skagenrora och servera direkt.

HELSTEKT ONFILE MED ANGAT GRONT & BEARNAISESAS

TID: 1 TIMME UGN: 175°, 225°
Kronan bland varmrdtter.
Perfekt till nyGrsmiddagen.

4 PORTIONER

+ 600 g oxfilé

1 msk flingsalt

+ 1 tsk nymalen svartpeppar
1 msk smor

100 g grénkal

+ neutral olja, till fritering

+ 150 g sockerarter

+ 1 knippe radisor

# 200 g romanesco-blomkal
200 g blomkal

1 pase sotpotatis-frites (500 g)

BEARNAISESAS

Y2 dlvatten

+ 2 msk vitvinsvinager

1 schalottenlék, finhackad

+ 2 farska dragonkvistar

+ %2 kruka kruspersilja,
stjalk och blad

+ 200 g smoér

3 aggulor

1 msk finhackad dragon

1 msk finhackad persilja

GORSAHAR

1. Putsa kottet fran eventuella
senor. Krydda med salt och
peppar runt om. Hetta upp en
stekpanna ordentligt och bryn
kéttet runt om i smor pa hog
varme. Lagg kottet i en ugns-
form och stick in termometern

i den tjockaste delen

2. Plocka bladen av gronkalen
och fritera krispiga i en kastrull
med olja. Lt rinna av pa hus-
héllspapper. Skér sockerarterna
i strimlor pa langden och dela
radisorna pa mitten. Skar blom-
kalen ismaé fina buketter.

3. Sattugnen péd 175", Tillaga
kottet till en innertemperatur

pé& 55-58°. Lat vila till servering
pa en skarbrada. HOj varmen

till 225° och rosta sotpotatisen
tills den ar krispig, ca 20 min.

4. Bearnaisesds: Koka vatten,
vinager, 6k, dragon och stjal-
karna av persiljan tills bara ¥z dl
aterstar, ca 3 min. Sila ner vatskan
i en rostfri bunke. Smalt smoret.
Vispa aggulorna latt och hall ner
dem i den rostfria bunken. Hall i
det smalta sméretien tunn strale
under konstant vispning. Satt den
rostfria bunken éver ett vatten-
bad nar cirka halften av smoret
ar kvar. Fortsatt halla i smoret
och vispa kraftigt tills det bliren
tjock kramig sés. Ta bort frén var-
men. Tillsatt dragon och persilja.
Smaka av med salt.

5. Anga grénsakerna latt mjuka
(ca5min)iettdurkslag éver
kokande vatten med lock 6ver
(eller i &ngkastrull). Stro over
salt och fordela gronsaker, kott i
tunna skivor och lite sés pé fyra
tallrikar. Toppa med grénkalen.

Dessert? Pa sidkan 43 finns en ljnvlig Tiramisu.
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Dryckerra
som passar

NYARS-
FIRANDET!

Nicolas Feuillatte Brut Fonda-
mental. Nr 77820, pris 439 kr.

Ekologiskt! Elegant champagne
med torr fruktig smak. Toner av
rostade pinjenétter, grapefrukt
och mineraler. Avnjuts bdst med
dinkelkex toppade med brillat
savarin-ost och marmelad.

Bollinger Rosé.
Nr 7755, pris 619 kr.

Ljus orangerosa férg. Nyanserad
doft med inslag av rostat bréd,
réda dpplen, smultron och nougat.
Smaken dr torr, mycket frisk med
blodapelsin och nougat. Detta dr
vinet till de mer krdvande rétterna,
varfor inte till rétt kott?

Deutz Brut Classic.
Nr 7487, pris 439 kr.

Ett friskt vin med tydliga inslag
av gula dpplen, citrus samt
krdmighet. | det ldnga avslutet
hittar jag kex, rostade pinjenét-
ter samt mineraler. En husklas-
siker med finess, passar till
fagel- och fiskrdtter.

Pertois-Lebrun Instant Brut.
Nr 76164, pris 379 kr.

:

GodDryck No 1 Prestige
Cuvée. Pris 119 kr.

Fin direkt mousse, grdddig mjuk
textur med balanserad syra,
inslag av grépdron och krispig vit
frukt. Detta vin dr perfekt att
friska upp smaklékarna med,
men det dr dven det perfekta
valet till skaldjuren.

Alkoholfritt! En cuvée gjord pd
sauvignon blanc och chardonnay
lagrad 18-24 mdnader. Efterdt
avalkoholiseras vinet varsamt.
Resultatet dr ett elegant,
krispigt mousserande vin,
perfekt till nydrsfesten!

Perelada Cava Stars Brut Organic
2017. Nr 72601, pris 109 kr.

Smakrik torr cava med toner av

Njut som aperitif till skaldjur eller
chark. Klockren spansk kdnsla i
bdde doft och smak. Inte fér sét.

Serveras med férdel till lite oliver

och marconamandlar, sG man dven
tillfredsstdller saltsuget. Det
perfekta valet pd tolvslaget!
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mineral, citrus, melon och mariekex.

”C
till 1 stort sett all mat

Allavill skala in det nya aret! (Gérna
i alkoholfritt.) Har ger Fredrik Schelin
sina basta tips for en lyxig nyarsafton.

Nu ar det hog tid att inhandla bubblor till
jul- och nyarsafton. Visst andas det forvan-
tan, elegans, flard och lyx nar man hor det
valkanda 6ppnandet av en flaska mousse-
rande?

Champagne, detta lyxiga, bubblande vin
som hogtidligt dppnas och avnjuts vid fest-
liga tillfallen, vid brollop och jamna fodel-
sedagar eller nar nagot viktigt ska firas. For
attinte tala om nyérsafton — da ar en flaska
champagne nastan obligatorisk, &tminstone
vid tolvslaget. Ett vanligt misstag manga gor
panyar ar just att starta kvallen med ett
enklare mousserande vin for att sedan av-
sluta med en dyr och extra kall champagne
pé tolvslaget.

Varfor inte gora tvartom? Borja kvallen
med den fina dyra champagnen for att sedan
avsluta kvallen med ett enklare bubbel.

Champagne &r ocksa ett vin som passar
utmarkt ihop med mat. Man kan med fordel
servera ett glas champagne som den per-

I

'”

fekta aperitifen, men &t sedan garna vinet
folja med inimiddagsserveringen. Om du

tanker efter nar du smakar pa champagne sa

satter vinet igdng suget efter mat. Ja, vinet
nastan kraver mat.

Champagne ar s& mangfacetterat att
det passar till i stort sett all slags mat. Den
naturligt hoga syran, kramiga moussen,
koncentrerade frukten, brédigheten fran att

ha lagrats pé sin jastfallning samt eventuella

mognadstoner och restsdtma gor champagne
perfekt till mat.
Nar mat och champagne kombineras ska

smakerna lyfta varandra, komplettera och ge

en helhetsupplevelse. Champagne fraschar
upp smaklokarna genom bubblorna och gor
dig redo for nya smaker mellan varje tugga.
Entumregel att folja ar att ju kraftigare mat-
ratt, desto mer struktur kravs i champagnen.
Lat nu ert val av mousserande till nyar
f&vara en del av hela kvallen. Som val-
komstdrink, till middagen och din skal
vid tolvslaget. Gott nytt ar!

Fredrik Schelin och Anders

Levander driver DinVinguide.se
och tipsaromvin i Mer Smak.

(> 4
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Bubblorna pa kylning och menyn klar... Nu fattas bara
nagra sma goda snacks att starta festkvéllen med.
Har kommer enklaste, snabbaste, godaste tipsen.

ISIERBO
Q\k%, U[/yfﬂf/

GORSAHAR

Lagg ut en stor bit plastfolie.
Lagg laxskivorna omlott till en
rektangel pé plasten. Blanda
ost, creme fraiche, dill och
peppar tillen jdAmn smet. Bred
ut blandningen i ett jamnt lager

15 STYCKEN

+ 500 g skivad kallrokt lax
150 g riven vasterbottensost
2 dlcréme fraiche

+1dl hackad dill

+ 2 tsk svartpeppar

pa laxskivorna. Rulla ihop laxen
fran langsidan sé tajt det gar
med hjalp av plastfolien. Lagg
denifrysenca 30 min.

Ta av plastfolien och rulla den

i hackade orter. Skar 2 cm

+ 1 dlfarska orter, dill/persilja tjocka skivor med en vass kniv.

8 UPPSKURNA BITAR

1 kyld smordegsrulle (250 g)
100 g naturell farskost
125 g krdmig éddelost

40 g valnétskarnor

« 3 farska fikon

+20 grucola
balsamicosirap

GORSAHAR

Satt ugnen pa 200°. Rulla ut smor-
degenochvikin 1 cm runt om till
en liten kant. Nagga degen. Bred
pa farskosten. Salta och peppra.
Grédda mitt i ugnen tills den fatt
lite farg och blivit puffig, ca 15
min. Klicka p& adelosten. Stro pa
notterna i bitar. Gradda ytterligare
5 min. Klyfta fikonen. Toppa tarten
med rucola och fikon. Ringla over
balsamicosirap. Smakar bast varm
eller jummen.

12 STYCKEN

100 g cream cheese

+ 75 g riven mozzarella

75 griven lagrad ost
10inlagda jalapenos, hackade
2 dlvetemjol

*2agg

2 dl panko strébrod

+ 3 dloljatill fritering/stekning

GORSAHAR

Rorihop cream cheese, ost och
jalapenos och rulla till bollar.
Doppa imjol, sedani lattvispade
aggoch sistipanko. Se till att
bollarna ar helt tackta med
panering, annars lacker osten
ut. Hetta uppoljaien kastrull
till ca 180°. Fritera nagra bollar
i taget till fin, gyllene farg, eller
stek i rikligt med olja. L&t rinna
av pa hushallspapper.

Julklapp fran hallon!

49:-

per man i 6 man,
darefter 99 kr/man

4GB

surf/man

+25GB

extra surf

Skaffa hallon och fa 10 000 podng per abonnemang.
Darefter 300 poiang/man per abonnemang.

Las mer och bestall pa coop.se/hallon

Erbjudandet galler tom 31 december 2019.

& hallon




N N A el
S X QT 7 P> adnlale
1IN E RTEN!

Sl ASTERIA-
- ” ” ” WINES
* En av de 10 basta och
mest prisvarda flaskorna pa
Systembolaget — allt enligt
experten Gunilla Hultgren Karell.

Prosecco-Rlassikern
med den gula etiketten,
La Robinia Prosecco Extra Dry,
far toppbetyg for sin smak
och kvalité!

Expressen 4 av 5, 201905

i

Goteborgsposten, 4 av 5 201909

La Robinia har en frisk
och ungdomlig smak med
inslag av paron, grona
applen och citrus.

ARTNR: 7486
ALK: 11 % » 750 ML

95:-

”Mer an prisvart”

Allt om Mat, nr1/2018

| e

“ROBINIA
PROSECCO

C ot M AT IO W D W D

SASTERIA-

Varannan forare som

omkommer 1 singelolyckor i trafiken
ar alkoholpaverkad.

www.astoria.it

i . RKul .
e Sot stake kupol Stjarnkdart
m Liten ljusstake K {med Lys upp morkret. Bordsstjarnan
i j upot me Lysekil, 329 kr.
: gulcégoc‘;(h vitt, lysande litet hus, ysog g
" batteridriven,
. 17,5 cm 149 kr.
: L
T’Vll?%mt Culdkant '
Spetsmaénstrad ljus- Nu'har grisen En osthyvel i guld

fatt vingar!

79kr. MED GULD
& SILVER!

Gyllene tider

stake, 29,90 kr. —det behdver val

alla, 49,90 kr.

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

dukning, eller ett litet pynt som &dr nytt for aret. &ﬁz--xﬂn
For julljusen b
; Ljusfatisilvermetall gér att ljusen =
¢ glimmar extra fint, 79 kr.
. T . 2
3 e P e - ..} (1
== R e —— 53::
‘-.-‘"—\-\._1-' i s L --| ' Tl ..\.1 E#.." ’
: . Vimkork
4/%5bl’[Vkﬂl« =37 Climma Pryd flaskan med
Gyllene bricka fér ljus eller & Varmeljushallare i silver- en snygg kork nérinte
annat smatt, 129 kr. ) fargat glas, 39,90 kr. allt gar at, 49,90 kr.

VI GILLAR / Jul & nyar

<
v D o fi 4
Lys upp helgerna med en glimmande, gnistrande y o Vi

ANVAND DINA COOP-POANG FOR
ATT KOPA DEN PERFEKTA JULKLAPPEN!

Ett presentkort fran Tidningskungen som julklapp passar alla intressen, dldrar och mottagaren
kan sjalv valja fran over 200 titlar, ldsning fran Readly och ljudbocker fran Bookbeat.

BookBeat - Readly

SAHAR FUNKAR DET:

Loggaini Skriv Valj onskad valor. &7
G podngshopen 0 "tidningskungen” o Du far ett present- T%‘ NE

e ey pee . . . ENTKORT
pa coop.se i sokfaltet kort via mail. i Q/"N\R ES
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wl,-HALLOUMI

Julskinkans VEGETARISKA" kompis!

Den sdta senapsgriljeringen tillsammans
med den salta halloumin ar en fantastisk
kombination. En succé pa julbordet!

Ingredienser:

« 1 st Fontana Halloumi storpack 750 g
1 staggula

+ 2 msk grov skansk senap

» 2 msk dijonsenap

* Strébrod

T G

i
4
.}
&
"

Gor sa har:
Séatt ugnen pa 150 °C. Lagg halloumin pa ett bakplats-
papper pa en ugnsfast form och baka i 30 minuter.

Blanda aggula och senap till griljering. Ta ut halloumin,
pensla med senapsblandningen och tédck med strébrdd.
H6j ugnen till 225 °C och griljera den i ytterligare 10
minuter tills den far en fin farg.

Skiva upp och servera varm, férslagsvis pa ett knackebrod
med senap pa. Kan aven serveras kall, precis som skinka.

© © 0 © 0 0 0 00 0 00 00000000 0000000000 000000 0000000000000 000000000000 0000000000000 000 000 00

CHRISTINA DREJENSTAM/AGENT MOLLY & CO

FOTO: LENNART WEIBULL

ROSTAD PUMPASQPPA

UGN:225° TID:CA70 MIN [€

4 PORTIONER

700 g valfri pumpa

2 farska citrongras

+ 2 gula lokar, i klyftor

+ 4 vitloksklyftor, skalade

3 msk tamarindpasta,
eller limesaft

2 tsk torkade chiliflakes

ev 4 limeblad

400 ml kokosgradde

EXTRA SIDOR FOR DIG SOM VILL ATA MER GRONT —>

N

: "; Servera gérna med
+ chiliflakes, koriander

|+ L5, och thaibasilika.

. 2

GORSAHAR

1. Skala pumpan och skar i bitar
ca 4 x4 cm. Banka citrongrasen
och hacka sedan mycket fint.
Lagg pumpa, citrongras, ok,
vitloksklyftor, tamarindpasta,
chiliflakes och ev limeblad i en
ugnsform. Hall 6ver kokosgradde
och fiskséds och ror om. Tillaga
mitt i ugnen tills pumpan ar
mjuk, 40-60 min.

2. Hall allt fran ugnsformen till en
kastrull. Mixa slatt med stavmix-

Hett tips!
Laga fran

Tove Nilsson, kock och kok-

boksforfattare, dlskar thai!

Vad &r det som dr sé speciellt
med thaimat?

- Det ar s& mycket smaker,
kryddor, hetta ... Sjuka explosio-
ner av allt! Jag har besokt stallen
dar de serverade thaimat med ett
helt annat tank, duktiga kockar
som lagade ett slags cross over,
och jag gor min egen version,
thai p&internationellt vis. Manga
tanker kokosmjolk nar de tanker
Thailand. Men i norr, dar jag rest,
anvands inte kokosmjolk. Dar
finns istallet mycket influenser
frén Kina, lite sichuanpepparstil,
med beddvande hetta. Mycket
“sticky rice” som man ater med
handerna och dippar i sas.
Thaildndsk favoritratt i januari?

-Varmande goda soppor och
grytor, som den harintill gjord
med st pumpa, hetta fran chili
och s& det knapriga riset och ros-

Tove Nilsson.

tade l6ken som ger en smakbotten
avumami.

Hur funkar de thaildndska ratter-
na med sdsongstanket?

—-Maénga svenska ravaror ar
goda i thaimat, som potatis i mas-
samangrytor och morot och kélrot
i gron papayasallad. Ett tips for
att enkelt f& genuin thaismak pa
vardagsmaten ar att ha ett grund-
skafferi. Fisksas ger fyllig uma-
mismak till dressingar och séser.
| frysen finns citrongras, som jag
bankar och finstrimlar som en grov
gronsak, och ingefara och chilisom
jag river frysta pé zestjarn.

Tre smakfavoriter som
ger thai-feeling

“e 6 e e 00 s e e 00 s e e 00 s e e 00 s e e 00 eseblece oo e

Lokala avvikelser kan forekomma

FONTANA

HALLOUMI
- i (RICINALET |

eller kokosmjolk
=% dl fisksds
ca 6 dlvatten
ev friterad l6k/friterat ris

er. Spad med vatten till 6nskad

Citrongras.
Ger den genuina
aromatiska parfy-
merade smaken.

Frisk och frasch!

konsistens. Smaka av med salt.
3. Servera soppan, ev toppad
med friterad [0k och friterat ris.

Friterad l6k: Skala och skiva en bananschalottenlék mycket tunt. Hetta
upp olja i en kastrull med hoga kanter och fritera (6ken till gyllene férg.
Lyft upp med tdng och (Gt rinna av pd hushdllspapper.

VEGOI

MER SMAK!

Friterat ris: Ldgg ut ndgra dl kokt ris pd en ren handduk att torka under
natten irumstemperatur. Fritera riset, gdrna direkt efter [6ken, tills det dr
gyllenbrunt, ta upp med hdlslev och (Gt rinna av pd hushdllspapper.

Vara vegorecept &r sa kallade lakto-ovo-vegetariska.
De innehaller inte kétt, skaldjur, fisk, fagel, kéttbuljong
eller gelatin. Ddremot kan de innehélla 4gg och mjélkprodukter.

FONTANA

— EST. 1978 —

MER SMAK NR 12 2019
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VEGO! Vardagsfavoriter

Mumsig gryta, kramig grating och underbar pasta
— det ar enkelt att dta vego nir det ar si hir gott!

JAMIE OLIVER: VEGO AR UTGIVEN AV BONNIER FAKTA
© JAMIE OLIVERENTERPRISES LIMITED (2019 VEG) FOTO: DAVID LOFTUS

UNDERBAR
GRONSAKSTAGINE

TID: 1 TIMME

6 PORTIONER

+ 1 pase saffran (2 g)

+ 4 vitloksklyftor, tunt skivade

+ 40 gingeféra, tunt strimlad

+ 1 tsk spiskummin

1 tsk ras el hanout*

Y2 tsk kanel

2 msk olivolja

1 msk soltorkad tomat-créme

+500 g pumpa

300 g morot

1 zucchini eller aubergine

w1 gullok

+ 2 paprikor

+ 1 frp kokta kikarter (400 g)

100 g torkade aprikoser,
strimlade

salt och svartpeppar

TILL SERVERING
4 dl couscous
2 dl grovhackade orter,
t ex dill, mynta, persilja
30 g mandelspan, torrostade

GORSAHAR

1. Hall 5 dl kokande vatten pa
saffranet och lat sta. Fras vitlok,
ingefara och de torra kryddorna

i olja. Tillsatt tomatcremen och
stek &nnu ndgon minut. Halli
saffransvattnet.

2. Skala och skar pumpa och
morot i jamnstora bitar, ca 3x2
cm. Skar zucchini, 6k och paprika
i samma storlek och tillsatt allt
eftersom. Tillsatt kikarter med
spad och aprikoser. Koka upp och
sjud under lock tills gronsakerna
ar mjuka, 30-40 min. Smaka av
med salt och peppar.

3. Tillaga couscousen enligt
anvisning pa férpackningen.
Separera couscouskornen med
en gaffel s& det blir luftigare.
Servera taginen med couscousen,
hackade 6rter och mandelspan.
*Marockansk kryddblandning som smakar

lite jul, med paprika, kardemumma, krydd-
peppar, kryddnejlika och koriander.

Energi 438 kcal - Fett 9,6 g - Mattat fett
1,4 g « Protein 16,3 g - Kolhydrater 77,6 g
- Socker 27,7 g - Salt1g - Fibrer15,8 g

MER SMAK NR 12 2019

FILLIG AUBERGINECURRY

TID: 30 MIN + 45 MIN | UGNEN
UGN: 190°

4—6 PORTIONER
1 liten gul L6k, grovhackad
4 vitloksklyftor
40 g ingefara, skivad
2 roda chili, skivade
1 tsk spiskumminfron
eller malen spiskummin
1 tsk ljusa senapsfron
1 tsk malen gurkmeja
1 tsk garam masala
1tsk curry
2 msk jordnétsolja
eller rapsolja
2 msk jordnotssmér,
garna crunchy
2 msk tamarindpasta eller
pressad saft fran 1 lime
1 msk mango chutney
2 stora auberginer (800 g)
1 tsk salt
% tsk nymalen
svartpeppar
250 g kérsbarstomater,
fintarnade
400 ml kokosmjélk

TILL SERVERING

jasmin- eller basmatiris
papadams

yoghurt (10 %)

farsk koriander

ev rod chili

GORSAHAR

1. Mixa L6k, vitlok, ingefara, chili
och stjalkarna fran koriandern till
servering, till en slat puré.

2. Stek de torra kryddorna has-
tigtioljaien stekpanna under
omrorning. Tillsatt purén och stek
ytterligare ca 5 min pa medellag
varme. Ta pannan fran vdrmen och
ror i jordnétssmor, tamarindpasta
och mango chutney.

3. Skéar auberginerna i atta klyftor
vardera och lagg i en stor ugns-
form. Dra kryddpastan med en sked

pa alla snittytor av auberginen sa
att den blir jamnt férdelad. Salta
och peppra. Rosta mittiugnen ca

5 min. Stro éver tomaterna och hall
over kokosmjolken.

4. Tack formen med folie och tillaga
mittiugnen 20 min. Ta bort folien
och lat sta 20 min till i ugnen.
Servera med ris, papadams,
yoghurt, koriander och ev mer chili.

Energi 221 kcal - Fett 15,2 g - Méattat fett 5,6 g - Protein 6,7 g - Kolhydrater
15,9 g - Socker 12,9 g - Salt0,9 g « Fibrer2,3 g

»EN KLAR FAVORIT
TILL TITELN SOM
BOLAGETS STORSTA
RODA FYND” *

RISERVA

1010

COPERTINO

COPERTINO

RISERVA 2010

SEDAN 1992 HAR COPERTINO RISERVA

FUNNITS PA SYSTEMBOLAGET,

MED SIN KRYDDIGA, GENEROSA OCH
MOGNA STIL HAR DEN BLIVIT EN STOR

FAVORIT FOR MANGA.

ARGANGEN 2010 AR KANSKE DEN

BASTA SOM NAGONSIN GJORTS AV
VINET, NU FINNS DEN HYLLADE
OCH HAUSSADE 2010:AN
PA HYLLORNA!

“En klar favorit
till titeln som bolagets
storsta roda fynd” &

*BORAS TIDNING 201909

“Superfynd”

DVPE 201911 i

))Fyn d »

ALLT OM VIN 201908

SERVERA VINET TILL
HOSTENS RATTER PA VILT,
SMAKRIKA VEGETARISKA
RATTER ELLER TILL
LAGRADE OSTAR.

2010 COPERTINO RISERVA + ARTNR 2077
ALK 13 % + PRIS: 89 KR (47 KR 375 ML)

Alkohol

I samband

med arbete

okar risken for
olyckor.
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CHIN AN S : ; Mindre Sﬁt.

UGN: 175° TID: 1 TIMME

= WG Al Naturligt god.

tunt skivad (ca 200 g)
3 vitloksklyftor,
tunt skivade
2 kruka timjan, finhackad
40 g smor, till stekning
2 msk vetemjol
1 liter mjolk (minst 3 %)
450 g makaroner
30 g parmesan, finriven*
150 g lagrad cheddar,
grovriven
100 g babyspenat

salt och svartpeppar
50 g mandelspén

GORSAHAR
1. Skér broccolistammarna

i tunna skivor och resten i o
smé buketter. Stek broccoli- = iny

! g \ = | o
stammar, purjoldk, vitlok och e ‘ !
timjan i smor pa medellag b 12 r Hones _
varme i en stekpanna ca 15 \ 'q organie lemonad Hone : L

min. R6r om da och da och P 1
tn urganm 1ce

v ol

k. ot
= ¥

héall sedan 6ver gronsakerna
i en kastrull.

2. Pudra 6ver mjolet och
tillsatt mjolken lite i taget.
Lat sjuda under omrérning

tills det tjocknat, ca 10 min. f—rﬁ"‘:.—? \

Ta kastrullen fr&n varmen. ‘_.‘_.,’-"_‘, |

3. Koka pastan i saltat vatten

i5min. suig lenyonnde ! }

4. Tillsatt parmesan, nastan WITH LEMOM JUICE trink wl:h brewed blick i
. raspherry

all cheddarost och spenaten i e & hasil®

saskastrullen. Mixa till en slat

sas med en stavmixer. Smaka

av med salt och peppar.

5. Hall av vattnet fran pastan - —

och skaka av vattnet ordent-
ligt. Vand ner pastan i sdsen
och hall éver i en ugnsform.

Stick ner broccolibuketterna
och stro dver resten av osten oo ° eog o
N — Tank ekologiskt. Valj Honest.
ra mittiugnen till fin farg,

20-30 min.

*Byt ev mot vegetarisk hardost.

Energi 619 kcal - Fett 25,1 g - Mattat
fett 12,4 g - Protein 29 g - Kolhyd-
rater 75,1 g - Socker 12 g - Salt0,9 g
- Fibrer6,4 g

Honest

Organic

ER SMAK

© 2019 Honest Tea, Inc. All rights reserved. HONEST is a registered trademark of Honest Tea, Inc. Lokala avvikelser kan forekomma.
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GOURMET Medilemssidorna

UTSOKT VARIATION FOR FINSMAKARE

rabatt

Erbjudandet galler
19-24 december pa
Stora Coop och
Coop Forum.

O gellant e

med GOURMETs
exklusiva kalender

K6ép Gourmet och tavla
om priser i kalendern

Nir du handlar julmaten pa Coop, passa pa att
ga forbi leksaksavdelningen. Nu far du namligen
kopa leksaker till halva priset. Skynda att fynda
da det ar forst till kvarn som géller.

Erbjudandet giller pa Stora Coop och Coop
Forum 19-24 december.

-

Gourmet kalender dar du och din katt kan
vinna fina priser fran littala, Hinza, Syster P,
Delicard och GOURMET. Ga in pa kampanjsidan,
ladda upp ditt kvitto och var med och tavla.

MER SMAK NR 12 2019

E URIN A i Your Pet, Our Passion.

Tips och erbjudAanden for dig som ar Coop-medlem

HALVA PRISET PA LEKSAKER
Julerbjudande pa Stora Coop & Coop Forum

Erbjudande: Handla andra varor pa Stora Coop och Coop
Forum fér 500 kronor och fa 50 procent rabatt pa alla leksaker.
Kopgransen pa 500 kronor galler andra varor an leksaker

MAX S
PER KOP

och ej tobak, spel, lotter, receptfria lakemedel, presentkort
och férmedlade tjanster. Sortimentet kan variera mellan
butikerna.

33



Xtra — vara mest prisvirda produkter.
Nu med nya fargglada férpackningar.

I f sMALTS 1|V TJUTA | SLAPP-
Exklusiv kédnsla vid Gér ett aktivt val' MOUSSE SA HET
havet, pa Kreta. ey o ;
Valj hallbarhetscertifierade htell o e
TUI staller krav pé alla hotellpartners att de ska minska z | RINGAR FAS
avfall, energi- och vattenforbrukning, ta ansvar fér persona- ﬁ 1
lens arbetsvillkor, skydda barns rattigheter och ha ett Z| PETRI
=z
engagemang i lokalsamhallet. Pa TUI:s hotell med hall- 5
barhetscertifiering, som exempelvis Travelife och g SD’VL Vo 5/ [-nk med Xtm
E,hh k, har hotell EARABICA o
arthc Jes=oar “ote gl Sl 2 Vill du ha en bra och planboksvanlig vardag?
gatt en sarskild kontroll. < SyENeK Valj Coop Xtra. Under januari ar det kampanj
NINGS- & ma & ha& '
) > INGS- pa ménga varor, sa hall extra utkik.
" sAGS
SALLAD RODA | JAMMER oonee.
LONG PA . 0
2 Prisregn dver Cotland
RACER Stora Coop Visby korades till Arets Butik p&
AR TN Dagligvarugalan, som arrangeras av bransch-
KARNA | - ViLL tidningen Fri Kdpenskap. Dessutom blev
NAT AL VILLIG b Carl-Johan Stadlhammar, vd Coop Gotland,
e SALTAS Arets syftesdrivna ledare.
SKYLER 3 BRAD- DETUR HYVLAS
SYSTER l KOPTE | gkAvVID SLINKER TILL JUL —Det &r s& kul och héftigt att lilla Gotland
Drémfrukost i Ayia Kroatiens vackra strand- ASKA SOTT LATT] kan gora avtryck, sager han.
Napa pa Cypern. linje ar val kdnd. 5 BEsgﬁJT V
f HAR MAN
Wl > SAGT
HETER KOMMER BRED-
TRADGAR- KIMCHI BAR Carl-Johan
DAR FRAN MJOLK- Stalhammar i
OCKELBO BLASLIUD PRODUKT grén Coop-kostym
PAMA- g J
) LISK MC tillsammans med
BONORD CITRON- sitt vinnargéng
DESSERT|  VvET fran Stora Coop
UNDER:- o | JOROE A OKUNNIG Visby.
LATTAR HORS i AR FOR-
PAFYLL- VIDFALL [ TiD- KANSLIG MANLIG
NING SKRIFT LUNCH
3 K Vinn biljotber titl
ULLAS Melodife stivalen!
KT(;I#. Den 8 januari slapps
BULLAR biljetterna till melodi-
JAPANSK .
SOPPA festivalen 2020.
VITTJAS Handlar du pa Coop for
MISSISSIP- 500 kronor fran 1 januari
PIKORT .
MJOLK- kan du képa biljetter for
;:mop 6DJUK halva priset. Lds mer i ndsta nummer av
ARLOST Mer Smak och pa coop.se/festival.
° ° 1EN
Hitta din TUl-resa med Coop
DET KAN orda-
KOPAS grann. it
Boka varens och sommarens resor Parlyx pa Kreta > € \]Wlmjjo‘ b Ko
via Coop och fa rabatt och poing pa TUI Blue Atlantica Kalliston Resort ar kanske Fler sdtt att resa med Coop 7 > 3 7y 5 5 Vill du njuta av gott kétt i jul ska du véalja

kopet. Drémmer du om en solskens-
semester ska du hdnga med TUI, som
erbjuder flera hotell med fokus pa
hallbarhet.

Har &r tre hotell som &r hallbarhets-
certifierade med Travelife.

All Inclusive i Ayia Napa
P& Suneo Club-hotellet Atlantica Sancta
Napa bor du nara strand och Ayia Napas

Kretas basta parhotell. Bo nara staden
Chania och direkt vid en av kustens basta
strander. Miljon ar exklusiv med hogklassiga
restauranger, tva poolomréden, gym och
lyxigt spa.

Strandhdng i Kroatien

Blue Star Medora Auri ligger vackert, strand-
nara och nara charmiga Podgora. Njut av
lounge-hang vid stranden, gym med panora-

Dags att smida planer for din var- och
sommarresa. Boka med Coops rese-
partners och fa bade rabatt och posng.

Alltid 10 procents rabatt.
Galler utover eventuell student- och se-
niorrabatt. Hos SJ kan du anvanda dina
poang for att betala for resan.

GOl Alltid 1000 kronors

rabatt/hytt. 2 poang per krona pa

Medlemskrysset
presenteras av Hotellpremien

Valkommen att kryssa med Coop partner! | varje nummer har vi ett medlemskryss till-
sammans med ndgon av vara partners. | potten ligger givetvis en rad fina priser. Los krysset
och registrera sedan ordet som du far fram pa coop.se/korsord senast den 19 januari.
Vinnarna presenteras pa coop.se/vinnare. Lycka till!

Nextory

1:a pris: Presentkort fran —_
Hotellpremien (varde 1 000 kr). '

2:a pris: 4 biobiljetter

Anglamark. Majsan Pense, kott- och chark-
ansvarig pa Coop, forklarar varfor.

— Anglamarks julskinka, revben, kottbullar
och prinskorvinnehaller KRAV-certifierat gris-
kott. Det betyder att djuren har fatt ekologiskt
foder som har producerats pa garden och att
inga kemiska bekampningsmedel har anvants.
Dessutom har djuren fatt stérre
utlopp for sitt naturliga beteende.

-

centrum. Internationell kansla med akti- mavy over havet, tva pooler, resans slutpris. Vaxla dina poang for (vérde 500 kr). = ‘ AHGLAMANE
viteter, underhallning och skona poolbad. restaurang, bar och skona delbetalning av resa. 3:e pris: Kokbok :‘j R, : | el
Kockarna lagar maten for 6ppen rida och pass med yoga och Las mer och boka pa coop.se/ (vdrde ca 250 kr). poe—— Fyrabraval
bjuder pa middagsbuffé med olika teman. aerobics. partnererbjudanden. 4:e—10:e pris: ‘f-‘ fér arets julbord:

Nextory (virde 100 kr). julskinka, revben,
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kottbullar och prins-
korv — fran Angla-
mark. 35




REPORTAGE / Plastproblemet

i

fler att panta mer.
"Allt gar att panta”, .
_sagerhon.

~In
Nej, det finns

PLASTPANIK! =™

Bestick av vetekli och tallrikar av 16v. Och forpackningar som
helt enkelt kan dtas upp? Framtidens forpackningar och material
ar pa vag att ge 0ss MANGA ALTERNATIV TILL PLAST.

LATEREN VARLD utan plast orimlig? Virlden
sjuder faktiskt av vilja och upptickaranda
i frigan. Det svenska foretaget Leafymade
2or engangstallrikar av torkade 16v, som
snabbt komposteras efter anvindning.
Foretaget Loliware gor sjogriassugror
som bryts ner pa 6o dagar. Det svenska
foretaget Carumed gor bestick av vetekli
(vid langvarig kontakt med vitska borjar
dock veteklibesticket smilta, s& man far
sorpla soppan snabbt!). I London tillverkar
Skipping Rocks Lab dtbara férpackningar
av smaksatt fargad tang, och i ett nafs ar
bade forpackning och innehall borta.
Rwanda var forst ut med att helt for-
bjuda plastpasar, och manga av virldens

36

TEXT: KARIN HEROU

linder foljde efter. I dag har 6ver 6o lander
forbjudit eller begriansat anvindningen av
plast. I Storbritannien dr sugror och tops
forbjudet, i Taiwan finns ett forbud mot
engangsmuggar och Kenya har forbjudit
plastpasar och hotar med hoga béter for
den som bryter mot lagen.

Men dven om det finns manga goda
nyheter vad giller plastanvindning ar det
fortfarande sa att det varje ar produceras
over 400 miljoner ton plast i virlden, och
en stor del av plasten hamnar i haven. I
Stilla havet har en 6 av plast och skrap
bildats som just nu ar tre gdnger storre dn
Frankrike. Ett av de omraden som ir mest
utsatta i Europa ar Bohusldns kustremsa.

Varje timme nar fem fyllda badkar med
skrédp och plast fram till kusten.

I Sverige har dagligvaruhandelsakt6-
rerna Axfood, Bergendahls, Coop, ICA och
Lidl satt ett gemensamt mal till 2030 om
att plastférpackningar ska vara produce-
rade i fornybar eller atervunnen ravara.
Dessutom ska de vara materialatervin-
ningsbara redan 2022.

P& Lunds universitet pagar just nu
forskning for att ta fram framtidens plast-
férpackningar.

—Redan nu finns plast av férnybar
ravara, som sockerrér och majs. Men vi
undersoker forutsittningarna for att ut-
veckla plast tillverkad av koldioxid. Genom
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Sa minskar Coop plastférbrukningen:

v Coop var den forsta daglig-
varukedjan pa den svenska
marknaden som valde att
infora plastbarkassar av
sockerror, aven pasarna till
frukt och gront tillverkas idag
av sockerror. Dessa tva at-
garder gor att Coop far bort
1350 ton fossil plast per ar.

v Arbetar standigt for battre
forpackningslosningar,

tex kottfars parulle, vilket
minskar mangden plast med
82 procentidennavara, och
dessutom okar hallbarheten
pa kottravaran.

v Infért pant pé saftflaskor
och juiceflaskor for att bidra
till 6kad &tervinning av den
sortens forpackning.

att anviinda kol och vite
och tillfora mycket en-
ergi gir det genom kemiska
processer att skapa en typ
av hallbar plast, siger Ellen
Palm, doktorand i milj6-
och energisystem pd Lunds
universitet.

Ett fenomen som dykt
upp pa senare ar ir de
helt férpackningsfria
butikerna, dir kunden
sjalv tar med ett kirl for
att fylla pd torrvaror som
havregryn eller mjol.

—Trenden syns i bade

v Infort papplédor istallet
for frigolit (EPS-plast) i de
l&dor som den farska fisken
kommer i.

v Forbud mot mikroplaster

i kosmetiska produkter.
Bisfenolfria skedar och lador
till losgodiset.

v Atervunnen PET i stora
flergdngskassen.

v Atervunnen plast anvands
i férpackningar till Angla-
marks kemtekniska produk-
ter (handdiskmedel, allren-
goring, WC-rent, skoljmedel).

v Inga fleecetrojor till per-
sonalen, for att minska
spridningen av mikroplast
till vattnet vid tvattning.

v Bytt ut plastpasen runt
Krav-bananerna med ett
band for att minska mangden
plast.

I Palma ligger butiken NU, dar
man tar med egna karl till det
man ska handla.

Sverige och virlden, och jag tycker att den dr intressant. Daglig-

varuhandeln siljer mer torrvaror i 16svikt, och genom att sjilv ta

med en burk minskar man plastforbrukningen, siger Ellen Palm.
Coop har ocksa valt att sitta pant pa fler produkter, som

juice- och saftférpackningar.

Det dr en idé som Berfin Mert tror pa. Hon har tillsammans
med sin bror utvecklat virldens forsta app for att panta med
mobilen. Hon vill fa folk att panta bade plastpasar och disk-

medelsflaskor.

—Genom att sitta ett virde pa produkten dr det storre chans
att den atervinns. Vi ser att éver 8o procent av alla férpackningar
med pantvirde dtervinns idag. Plast ar ett stort miljéproblem pa
flera plan, men samhillet sjuder av goda initiativ. ®
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Mediemserbjudanden

laddade pa ditt kort

rabatt

ar mm
= ¥

7 [ '1'.,1

's LI =

x = | ‘*-u:
HONEST ORGANIC

Géller vid kop av en valfri
Honest organic Iste, lemonader
och iskaffe. 24-37,5 cl.

KFInns paé Stora Coop.

BEZ

LEKSANDS
KNACKEBROD
Géller vid kop av en
valfri forpackning
Fabodknacke,
Fabod surdeg,
Julknécke eller

Tre kullor Julvort.
120g-730g.

.'&.1
|u|.

KFinns paé Stora Coop.

BEd

/

rabatt

VALIO LAKTOSFRI MJOLK
Galler vid kop av tva
valfria forpackningar
Valio laktosfri mjolk
\\1,5 liter och 1 liter.

~

-

rabatt

lmﬁdﬁ__:-"

FONTANA HALLOUMI
Géller vid kop av en
Halloumi 750 gram.

\Flnns pé Stora Coop.

~

/

rabatt

BAVARIA BLU
Galler vid kop av en
Bavaria blu portion 150 g.

Finns pa Stora Coop.

/

-

Vi har gjort det
enklare att alltid
ha med sig
erbjudanden
nar du handlar!
Dessa erbjudanden
&r laddade pa ditt
COOP-kort och
rabatterna dras

av automatiskt i
kassan.

\

Varje erbjudande géller vid ett koptillfalle till och med den
29 december for dig som far Mer Smak nummer 12. Erbjudandena
ar laddade pa ditt Coop-kort, du behover bara dra ditt kort eller
visa din legitimation i kassan. Sortimentet kan variera mellan
olika Coop butiker. Rabatten galler pa ordinarie pris.
Vi reserverar oss for slutforsaljning och ev. tryckfel.



BARNENS KOCKSKOLA / Spaghetti bolognese

Barnens ba[oynese med réda linser!

TID: 30 MIN
4 PORTIONER

1 Koka 320 g spaghetti enligt anvis- Fréas 6k och vitlok i 1 msk olivolja Halli 400 g krossade tomater
ning pa forpackningen. Strimla och 1 msk tomatpuré. och 2 dl torkade réda linser.
1 gulldk och hacka 1 vitloksklyfta fint.

Serverm
ja‘irrm med
Fiven parme-

P

LAIWHOSNITTIY O9NVO4TOM 0104 ¥y €1 ‘VHVS:%00X¥ s3ayoodyd 3113INVA:1d4303Y

Tillsatt 3 dlvatten, 1 tsk honung, Halli 2 dl créeme fraiche och lat Smaka av sdsen med svartpeppar
1 tsk salt och 2 msk torkad sjuda tills linserna ar mjuka, och servera med pastan.
oregano. ca 15 min.

N
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Lokala avvikelser kan forekomma

4 PURINA N

Dentalife

DuraPlus
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WI h Ionger
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*Hittas pa Stora Coop butiker




~ KOLL PA GLUTEN 8 LAKTOS! | Utgivare Coop

Redaktionell produktion

Titta efter markin recept om du ar dverkdnslig Mer Smak ——
Coop Sverige AB Box 17043, 104 62 Stockholm
Vivill ge matgladje till alla vara MER OM LAKTOS: De flesta mejeri- 171 88 Solna, 010-743 10 00 BUD: Soder Mélarstrand 65, 4 tr
lasare. Alla recept i Mer Smak produkter gar att hitta laktosfria. mersmak@coop.se 118 25 Stockholm
som ar naturligt glutenfria De sma mangder laktos som ingar ANSVARIG UTGIVARE REDAKTIONSCHEF —— .
markeras med G och laktosfria i smor och margarin har vanligen BiG ' Anna Thorsell " Niata _
jorn Larsson ; Nista i i
med L. De flesta recept i Mer ingen betydelse fér laktosintole- bjorn.larsson@coop.se anngthorsell@yi.se /" Mer Smak Mer-Sf'ﬁaks vinexperter Fredrnllf
5 8 ART DIRECTOR. e g o 0 chelin och Anders Levander foljer
Smak kan dessutom enkelt géras  ranta. Lagrad hardost anses PUBLISHER ! g | dimper neridin | 3
. . ) o Lotta Bergendal : 5 ' med som ciceroner.
gluten- och laktosfria genom att laktosfri. Byt garna ut mjolk mot Anna Sundesten s bl ' brevlida 20-22
man byter ut vissa ingredienser laktosfri mjolkdryck, havredryck, anna.sundesten@coop.se ’ N ’
. . . REDAKTOR N
mot gluten- och laktosfria sojadryck eller risdryck. CHEF COOP PROVKOK e S Sooce
alternativ. Tank pé atten del produkter Sara Begner anna.gidgard@vi.se
Mer Smak foljer Liv§medells— mnehéller skummyjolkspulver, sara.begner@coop.se KORREKTUR Per Hasselqvist
verkets rekommendationer vid som innehaller laktos. KOCK OCH RECEPTOR REDAKTIONELL REPRO Kerstin Larsson
markning av recepten. Enligt Danielle Brookes
dem tél de flesta laktosintole- = LAKTOSFRI danielle.brookes@coop.se
ranta ca5g laktos om dagen. ANNONSREPRO OMSLAGSFOTO Eva Hildén
GLUTENFRI

Done, Stockholm TRYCK PostNord Stralfors/QuadGraphic
Europé, Wyszkow, Poland

Ett recept for 4 personer som
innehaller 30 g smor (ca 0,3 g
laktos) ska darfor vara OK for

I var reser Coop Mer Smak till Europas finaste vindistrikt och fyller dagarna med god mat,
vin och kultur. Vi trdffar mdnniskorna bakom vinet och beséker gardar som sdllan éppnar

ANNONSBOKNING

Obs! LaktosfrittiMer Smak CR Media, 08-522 998 50 Allt innehall i Coop Mer Smak lagras elektroniskt

» innebar inte att receptet ar fritt info@crmedia.se och blir dtkomligt via internet. Icke anstillda
deflesta laktosintoleranta. frén mjélkprotein. ) ' skribenter, illustratérer och fotografer miste dérrarna for turister. Det blir en hérlig bussresa med guldkant.
SPARR AV MEDMERA-KORT meddela eventuellt forbehall mot detta. Redak- s s
MER OM GLUTEN: Vete, rAg 0ch o oo 010-743 38 50 tionen frin siger sig ansvar for tryckfel. Varmt vilkommen att hdnga med!

korn innehéller gluten. Byt ut mot (Dygnet runt alla dagar.)

maizena i redningar, mot notter
och frén i paneringar samt, dar det
ar mojligt, mot produkter fran den
glutenfria hyllan i butiken. Havre

Plastas med rorsocker!
Nar vi gor Mer Smak téanker vi
grontialla led. Darfor tillverkas
plastpasen runt Mer Smak av

TYSKA VINVAGEN - Vinprovningar 8 lokala delikatesser

Pa denna resa firdas vi lings den tyska vinvigen och far uppleva de berémda
vindistrikten i Tyskland. Deutsche Weinstrasse slingrar sig genom idylliska sma-
byar i vinodlingsomradet Pfalz, mellan de kuperade utloparna av Pfilzerwald

Coop kundservice: 0771-17 17 17, info@coop.se

A
FSC

www.fsc.org

Frankrike
9 DAGAR

”gront” polyeten. Det ar det namn

A [ som anvands for polyeten som Sen ) A . 5 %

zrrnbj (: i{:rsanet Ceiraal;rf amn:;i;iu\t/ear; kommer fran en férnyelsebar V= MIX och slattlandskapet vid Rhen i Rheinland-Pfalz. Detta ar Tysklands

noga med aft lasa pa forpa ok ravara. | dag &r den révaran SVERIGES = Ecolapel A ildsta och mest vilkéinda turistled. Under vér resa besdker vi
sockerrér fran Sydamerika. ° . S o

ningen vad produkten innehaller. L - - - . TIDSKRIFT=R (EUEcolabel : PL/028/005] [ialeaty berémda vingérdar och fir uppleva det tyska landskapets

charm och god lokal mat.

W Vinresa
Lt P Tyskland
Fran 16980 kr 7 DAGAR

Batresa Géteborg—Kiel t/r,

delitvabaddsrum/insideshytt, 6 frukost, 6 maltider,
vinprovningar, besék och entréer, lokalguide, bussresa. ’,‘-‘ y =

“SNUNDERSUCCE &
-

ABC - Alsace, Bourgogne

& Champagne

Njut av det goda i livet nir ni f6ljer
med oss till Frankrike! Genom fridfulla
stider, pittoreska byar, stora vinfilt
och fantastiska landskap ser vi nagra
av virldens frimsta vingardar och

far vara med om kulinariska hogtids-
stunder. Vi avnjuter lantliga ratter

som boeuf bourguignon och coq au vin
tillsammans med fortraffliga viner fran
Alsace, Bourgogne och Champagne.

TN Lordag 28 mars 2020
Frén 17980 kr
Batresa Kiel-Géteborg t/r,

delitvabaddsrum/insideshytt, 9 frukost,
6 maltider, vinprovningar och besék
enligt program, bussresa.

Gota Lejon =4 |/ 12 Dl Senlby ]
e el r Jis __:;.'||.zun,m:'-T'.r.-rz.n."re.m:.ul_.:l.m eEE W au?ﬂap
CT NI ETON A XY TDED O BRAGI BERGSSOMN -Fréninor” ANNA NORR® *
S1 "'H"'}"F_”"”"‘*!' \""' IN : BOB HELLBERG, PATRIK MARTIS 4599#
SVERIGETURNE \ ANDREAS ANDERSSON, BI1! #uuvf‘

GOTEBORG » MALMO = UPPSAIL DRERBRO ANNA-LILL KARLBERG, ©% auLD, Resan ar ett WTI'% . . : EEMAN RES
VAS] . H \I MSTA DE « HELSIN 16 «FALUN CELESTE CAPPELEN, DANIF: ‘ﬁf s LEDSTAM samarbete mellan DanlngUIde.se SWEDEN

Ak Mimatsmart — ak buss
ABC-resan innebdr 342 mil med buss, vilket totalt ger ca 90 kg koldioxid per person i utsldpp. Pd de
tyska vinvdgarna avverkas 259 mil med buss, vilket totalt ger ca 70 kg koldioxid per person i utsldpp.
Samma resor med flyget uppgdr till ca 8—10 gdnger mer utsldpp per person. Dérfér ér bussen det
sjdlvklara valet for den miljomedvetna! (Buss driven pd diesel: 27 gram CO? per person och kilometer.
Flyg: 160-325 gram CO? per person och kilometer.)
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G tR TR ML e v R &
SA BOKAR DU: MER INFO & BOKNING HITTAR DU PA COOP.SE/MATOCHVINRESA VID FRAGOR MEJLA: MERSMAK@COOP.SE

SRILSTUNA % CARL-FREDR'" P2 A EDNER.
& LINKOPING



SARAS SOTA / Nydrsdessert

-
"

BARA ‘

FOR
VUXNA! ‘

KRAMIG ‘
KATFFEDESSERT

- Nu slapper
: . vi varens
HOTELL R ¢ ] 1 tréningsresa.

PREMIEN ..' el h : 19-26 maj pa
3 - Kreta.

Nyhet!
Delbetala din
hotellvistelse

med poang.

Den perfekta avslutningen pé nya#smenyn H
(eller julmiddagen!) ar en Ki@mig variant pa tig@misu

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

d
Y

Tips!
Byt ut Baileys
mot marsala-
vin, amaretto
eller sambuca

om du vill.

IURAMISUMED BATLEYS o

TID: 20 MIN + 1 TIMME | KYLEN

8 PORTIONER GORSAHAR 3. Blanda ev konja
3agg 1. Separera aggulor och agg- Qyt kexen pa mitte
1% dl strésocker vitor i tva bunkar Vlispa agg- itarna i kaffet.luéig
2 frp mascarpone gulor och sockerfluffigstmed ibotten av att Skeda pa
(a250¢g) elvisp. Vispa ner mascarpone halften av mascarponekra !

2 d| Baileys och Baileys hastigt: Lagg ett lager till av kaffedop-

ev 72 dl konjak 2. Rengor och torka visparna pade kex. Skeda Gver resteran‘
1'% dlstarktbryggt och vispaaggvitan till ettfast de kram och pudra ev éver
kaffe, avsvalnat skum och vand neri mascse *kao. Lat sta i kylen minst

16 savoiardikex ponesmeten: a‘ 1 timme fore servering.

»

Upp till j
50 % rabatt /
pa boende
under v. 13-14,
2020.

4

L

-,

FA MER ENERGI s
SOM MEDLEM. ‘"

Storslagna aventyr pa andra sidan jorden eller mysig utflykt pa

hemmaplan? Som medlem hos Coop hittar du alltid fina erbjudanden
frédn vara partners i poangshoppen — formaner som kan forverkliga
bade stora och sma drommar.

|
%

Lite mer av livet, helt enkelt. Livet som medlem.

Las mer och hitta Ain nasta ufflptevﬂ,cc pa coap.;e/partm:r

CO0P

Utvalda erbjudanden i samarbete med

"‘l ‘/. Tul ¢swuistar

HOTELL
PREMIEN




Sprid lite julstamning.

Hos 55 handiar 4u allt det 70m
= jwlm jb‘k i thlsAammans.

Nicallade
e’ mandlar
f T e ,#




