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. ELLERVARDAGEN

Coop Gourmets utsokta sortiment har nu utokats med annu fler delikatesser fran hela varlden.
Ett utmarkt val nar du vill unna dig nagot extra gott. Perfekt till gloggminglet, nyarsfesten och som
ga bort-present. Eller nar du bara vill satta lite guldkant pa en helt vanlig tisdag.
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EN GCDARE 1)
FRAN § VEijll(jf!P
GARDAR!

Var julskinka av Hallbarhetsgris kommer fran Halla Gard
i Vastergotland. Har kan grisarna ga fritt och boka och
beta aret om och garden ar sjalvforsorjande pa biogas

och djurfoder. Resultatet ar en julskinka med lagre
klimatavtryck an svensk kyckling, ost och norsk lax*.

NU .
AVENSOM ¢
FARDIG-
SKIVAD!

*Klimatavtryck — kg CO2e/kg produkt Rise klimatdatabas for livsmedel v 1.7 2020, Rise LCA Hallbarhetsgrisen 2021.

KOTT FRAN
SVERIGE
—

Darfor plastas 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
frédn en fornyelsebar ravara, i det har
fallet fran sockerror. Sjalva emballag-
et ar till for att skydda uppgifter pa
medfdljande personliga erbjudanden.
Vi jobbar alltid med att utveckla vara
produkter, likasé plasten vi anvéander.

Glom inte att kéllsortera den som plast.

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, inte varmluft.)

NYTTPA

HONUNG MED SMAK
av svensk sommar ar
den perfekta julkappen
till livsnjutaren. God att
ringla Over en chévre-
sallad till nyar eller att
njut avien kopp te. Bina
som producerat Coop Gourmets
svensk hogsommarhonung bor i Skane.
Cirkapris: 70 kr/burk a 200 gram.

HYLLAN

— e

Bra stdmning i koket med fotograf
Eva Hildén och Johanna Westman, som
skapat recepten i vart stora julbak.
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Plastas med
sockerrar!
Plastpéasen runt Mer Smak
ar tillverkad av sockerror
fran Sydamerika.

LAT JULEN
BORJA T KOKET!

0J, VILKEN GOD JUL det blir i &r! Och om vi
raknar forsta advent som ett slags start pa
julen kan vi bérja redan nu! Med bakning
av sota saffransbullar, roliga rutiga kakor
och massor av annat gott, pa sidan 24.

VART JULBORD pa sidan 10 ar vi ocksa super-
stolta over. Vi tinkte kalla det ”Hallbara
julbordet”, f6r det ar tankar om hallbar-
het som ligger till grund, men det &r helt
enkelt s& urgott att det istillet fick heta
”Allra godaste julbordet”. Istallet for att
svara pa fragan vad du ska gora med allt
som blir 6ver forsoker vi styra det till att
helt enkelt slippa fa sd mycket 6ver. Det
handlar om lite mindre portioner, delikata
smaker och eleganta uppliaggningar. Som
de sma bollarna med rostade solrosfron,
sma glas med ddelost, fikonmarmelad och
pepparkaka och de frasiga hasselbackarna
med inspiration fran restaurang Hantver-

ket. For det ar ett litet hantverk att fa till

dem, lite pyssligt men absolut inte svart.
Och det ir fint att ge gdsterna av sin tid.

““ och chef for
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FOLJ COOP
PA INSTAGRAM

...sa kommer du att kunna se filmer

pa manga av godsakerna i Mer Smak,
som smarriga kakor, godis och en
massa annat juligt. S6k pa
@coopsverige.

ARETS NYARSMIDDAG HARVi valt
att forenkla och gora super-
smidig pa sa sitt att du kan r
forbereda den och lata serve- -

‘ T~
ringen vara jatteenkel, med i '
“allt i ett”. Du vill ju ocksé ) e -
vara med och fira! Men

smakerna har vi verkligen
inte forenklat. Det dr
supersmarrigt!

SAMITTTIPS ir att
lata matlagningen
vara en del av jul-
pysslandet — ha inte
siktet instdllt enbart
pa resultatet, utan
14t julen borja

redan i koket!

En kléver framfor

eningrediensivara
recept betyder att
den finns som eko

idin butik.

Sara Begner
| armatkreator

Coop Provkdk.

Medlemssidornm ... 39
Barnens kockskola........... 42
Helg: Gott till advent ... 46
SONHS SOt oo 51

Finasakeri . .
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HUSMORSTIPS FOR MODERNA KOK

1pS €& trix

FRAGA OM HALLBARHET

Det basta julpyss-
let &r smé atbara

CHRISTINA DREJENSTAM/AGENT MOLLY & CO

Mejla din fraga

om hallbarhet
till Charlotta pa

Vi > / info@coop.se.

Smaksadtta?
Tillsatt t ex 1 tsk vaniljsocker for vaniljsmak.

Eller ndgra droppar bittermandelarom for

extra mandelsmak. Eller lite punsch (men ValJ KRAV—maI'kt
inte for mycket, da blir mandelmassan ls). mat pé’L julbOI‘det

Mandelmassan &r sa god i sig sjélv, séar-

skilt om du gér egen — det &r s3 enkelt! Chokladdoppad? Hej Charlotta! Jag dlskar traditionellt
Upp till 6 poéng — Sedan ir det bara att smaksétta och L&t tomten f& en chokladbyxa genom julbord med skir:'fa, lax och Janssons
s i ) y ; per krona hos i , forma precis som du vill - ett enkelt att doppa i smélt choklad. Genom att vélja frestel.se. Vad }_)ajufborflet bord.e vara
v o e ’ > r o julpyssel med barn (i alla aldrar!). smaksatt choklad, t ex med apelsincrisp- ekologiskt om jag vill minska mitt
o 0 ~ vara partners smak, far ditt mandelmassegodis egen klimatavtryck? Mvh, Tobias
: -\ LANPRgE— Hemgjord mandelmassa touch. Eller gor helt enkelt bollar eller "lim- Tack fér din viktiga fraga! Julbordet
- . . Mixa 200 g skalade (torra) mandlar med 2 dl por” av mandelmassan och doppa i choklad. bestér av ménga varor som har ett hogt
strosocker till ett fint mjoli en koksmaskin hallbarhetsavtryck, sé det arvart att
monterad med knivblad. Tillsatt 1 dggvita Farga? tanka till! Klimatavtrycket behdver inte
och 1 % msk vatten. Fortsatt mixa och till- Du kan farga detaljer med t ex rod hus- vara lagre for en ekologisk vara eftersom

0,0 (O . } .
satt 3 dl florsocker. Mixa tills det blir en héllsfarg, som du kan anvanda till tomtens kraven for ekologiska varor inte omfattar
fin deg. Nu &r det bara att forma till julens mossa eller byxor. Eller bara ett litet rott klimatkrav. KRAV-markt kommer dock
finaste tomtar och grisar. "&pple” i grisens mun. fran gardar som har vidtagit atgarder for
VAR ' E I APP att minska sin klimatpéaverkan, men for

att paverka ditt klimatavtryck behéver
du valja vad du ater, till exempel ata mer
vaxtbaserat. EU-ekologiskt och KRAV-

[ - ’ ) g - markt omfattar andra viktiga mervarden
Gor din jul extra poangrik i ar genom att handla hos vara inom biologisk mangfald, bekampnings-
utvalda partners via coop.se. Da tjanar du namligen &nnu
fler poang — upp till 6 poang per krona pa allt ifran pynt
och dekoration till den senaste tekniken och smarta
prylar. Lat poangen véaxa i takt med julklappshdgen!

54 enkelt gir 4u egrm f«owe/rh«nrs.’ (24 sycken)

choklad dver ka

svalnat helt ochl . R (lER
medel och djurvalfard.

Om du vill lara dig mer om maten
paditt julbord tycker jag du ska lagga
nagra minuter pa att scanna din vara
med var Coop-app och kolla pa hall-
barhetsdeklarationen. Da kan du se
varans klimatavtryck men ocksé hur
varan placerar sig inom andra héllbar-
hetsomraden. Givetvis kan du anvéanda
hallbarhetsdeklarationen fér annat an

FOTO: EVAHILDEN UR BOKEN: BARNENS KOCKSKOLA

Lagg 3 dl havregryn, 3 dl Tillsatt 3 aggvitor. Mixa Séatt ugnen pa 175°. )
. .. . . . .. . . i . . o julmat!
501’/01« #/ﬂ/’VPL ngy /«pan_j /"EMVL [W /74 wg?;g/tjmnfoﬂnj jordnétter, 3 dl russin, grovt till en smulig mas- Skérib5x5cm stora -
2 dl kokosflingor och 1/2dl  sa. Tryck ihop till en fyrkantig rutor och gradda mitt i Vit itz Eieieli
flytande honung i en matbe- kaka, ca20x30cm, péen ugnen ca 15 min, Lat svalna i
R R . . N L .. . Charlotta Szczepanowski,
Négra av vara utvalda partners redare monterad med kniv.  plat med bakplatspapper. och brytisar. Slaini papper. chef Hgllbarhet och kvalitet.

CDON oy

RoyalDesign.se
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LAT KNACKKOKET

. t BLIETT JULPYSSEL!
Km%l Du kmn smaksatia pa oika

satt. Eler lata den fa olika

former, som KMubbor och
SMUITor. \/éilj en fnvvrz't,
eller flern!

FOTO: JOEL WAREUS RECEPT: SARA BEGNER & ULRIKA BRYDLING STYLING: LENA SODERSTROM

KNACKKLUBBOR
MED JULMUST

f TID: 60 MIN [d
Samma goda smak men med
Samla poang i lite ny spdnnande presentation.
nonstop pa
PP CA 20 KLUBBOR

allt du handlar 1 dlvispgridde

i vinter # 2 dl strésocker
1% dlljus sirap
1% dljulmust

k. &
M N |t ‘ GORSAHAR

- "-. o 1. Klipp bitar av bakplatspapper,

i % ‘ ca 10x10 ¢m, och rulla ihop till
8 strutar. Fast en liten tejpbit pa

papperet s& att strutarna haller

- .0

ihop. Placera strutarna i sma
OCH SAMLA POANG
glas, sé att de star stadigt.
2. Hallallaingredienser ien stor

kastrull och lat koka tills tempe-
raturen ar 128°, 30-40 min.

Samla poang nonstop pa sillen, kéttbullarna, pepparkakorna och lussebullarna — allt Gor ett kulprov.

till en riktigt god jul! Med ditt Coop Mastercard far du poéng pa allt du behéver i vinter, 3. Hall smeten i strutarna och 1at
fran skidglaségonen och bakmaskinen till harliga upplevelser och vinterutflykter. stelna. Stick i pinnen nar smeten
Betala alla dina kép med Coop Mastercard och fa poang pa allt du handlar - dverallt. stelnat n&got.

Poangen kan du omvandla till matiga vardecheckar hos Coop eller till upplevelser

och produkter hos vara partners. Du behiver: bakplatspapper

sax, tejp och sma pinnar att

Uppgradera ditt medlemskap idag och lat poangen snda hela julen! sticka ner i knacksmeten

(t ex av papp/tra, kanelstéanger
v Poédng pa allt du handlar - éverallt! eller sugrér i hard papp).

Knéack kan smaka och
seut pa manga satt.

v Trygghet infér resan med avbestallningsskydd

v Forlangd garanti*

v Drulleférsédkring KNA[K TID: 60 MIN [d 4 SMAKSATTNINGAR sirapientjockbottnad kastrull. ~ r----""TTTTTTTTTooooTTC

' ]
Valj en ny smaksdttning s g saffran eller Nar smeten kokat upp, sank v Far smurrer: Hallupp !
E |E hdr bredvid sd gdr du frén 2 msk kakao eller varmen och koka knacken péa i knackenien bakpappers- '
= M "klassisk” till "nyhet”. 150 g turkisk peppar, medelvarme tills termometern | kladd form, ca 10x25cm, ]
-1 krossad, eller visar 1256-128°. Rér da och da. i ochlatsvalnai rumstempe-
1
4 Ly A [=] CA50 STYCKEN #1 dl hackad mandel 2. Stall ut formar. Ta kastrullen | ratur. Nar kolan arheltkall, |
Las mer och ansok idag pa coop.se/CoopMC » 2 dlvispgridde fr&n varmen och tillsatt valfri ! skardenisméavlanga bitar
1
+ 2 dl strésocker GORSAHAR smaksattning. Skeda eller hall ! ochvridtill snurror. !
............................................................................................................................ 2 dl|jus sirap 1. Koka upp gradde, socker och Upp smeten forsiktigt | formarna. e
Effektiv ranta 16,78 % vid utnyttjad kredit pa 20 000 kr aterbetalt under 1 ar (2020-02-05).
*Galler vid nyinkdp av hemelektronik och hushéllsmaskiner. Med hemelektronik menas t ex stereo, TV, DVD-spelare, MER SMAK NR 7 2021 9

TV-spelkonsol, dock ej persondatorer, mobiltelefoner eller kameror med tillbehor.



o Ja, vi hade kunnat kalla detta for R
/" "Hallbara julbordet”, fér bakom varje
,;’ recept finns en tanke. | férsta hand ardet
’ ! planerat s& att du slipper tdnka utvad duska
gora med allt som blir 6ver; det &r mindre

-

portioner och eleganta serveringar. Det gar
ju att fylla pa mer! Da behdver inget slangas

for att det har statt framme for lange. Det

A’ G d
! ar mycket vegetariskt, och kétt serveras 3

\ imindre mangd. After eight-bitarna . SOhUE ¢ e RN g 5
| som brukar ligga och skramla N

L. iaskendtervinnsienlyxig I Loefuas AN e\ T Hur blir julmaten nar du
PO T P bara viljer det godaste?
Sa har! Med frasig hassel-
backspotatis, kramig
dressing, kryddig sill och
knaprigt knédcke. ArrT
MED JULENS SMAKER!

1
1
1

1

I

1

|
1
\

N

RECEPT: SARA BEGNER & ULRIKA BRYDLING
STYLING: LENA SODERSTROM
FOTO: JOEL WAREUS

JULSKINKA MED VASTERBOTTENSOST,
ROSTADE NOTTER & SENAPSVINAGRETT

TID: 20 MIN [9
Detta blir som ett slags svensk carpaccio med
massor av smak av rostade nétter och jul!

4 PORTIONER

) Karleki en liten
+ 300 g julskinka potatis!

+ 100 g Vasterbottensost

+ 100 g rostade hasselnotter
# 1 kvist grénkal, lite rapsolja & salt

SENAPSVINAGRETT
+ 1 tsk honung

ASSELBACKSPOTATIS MED ANSTOVISKRAM

=

+ 2 tsk dijonsenap

+ 1 msk vitvinsvinager
+ 3 msk rapsolja

Y21 tsk flingsalt

s svartpeppar

GORSAHAR

1. Skar supertunna skivor av julskinka
(garna pa skarmaskin), eller kép skivad,
garna over disk i charken.

2. Smula osten grovt. Grovhacka notterna.
3. Dra bladen av gronkalsstjalken och
massera in 1/2 tsk olja med handerna.
Stro over lite salt.

4. Blanda ihop ingredienserna till vinagret-
ten. Lagg ut skinkan. Stro dver gronkal, ost
och hasselnotter. Rippla dver vinagretten.

MER SMAK NR 7 2021

TID: 1 TIMME 20 MIN [9
Ndr krisp méter krdmigt uppstar magi!

4 PORTIONER

* 8 potatisar (sma)

1 liter vatten

+ 1 dl appelcidervinager

2 msk salt

+dragon T[/}S.’

+ 5 dl rapsolja, neutral Ligg t ex en tunn
skarbrada bakom

potatisen sa att
L du inte skar pota-
50 g ansjovisfilé tisen helavagen

+ 1 liten 1ok igenom.

ANSJOVISKRAM

+ 1 vitloksklyfta
+ 1 msk hackad dragon
+ 1 dlcréme fraiche

GORSAHAR

1. Skér av lite av botten pa potatisen

(sé& den stéar stadigt sedan) och "skiva”
potatisarna fint, men inte helt igenom.

2. Koka upp vatten, vinager och salt. Lagg
i potatisen och lat den sjuda ca 1 timme.
3. Ansjoviskram: L&t ansjovisen rinna av
och finhacka den. Skala och finhacka 6k
och vitlok. Blanda ner ansjovis, 6k och
dragonicréme fraichen.

4. agg potatisarnai kallt vatten. Ta upp
och lagg pé hushéllspapper att rinna av
helt. Hetta upp olja i en liten kastrull, till
140-160°. Lagg potatisarnaioljan och
fritera cirka 10 min, precis fore servering.
L&t potatisarna kallna nédgot och toppa
med ansjoviskram och plockad dragon.

—_—>
11
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SET FOR GASTRONOMY

PERFEKT KOMBO
TILLJULENS MAT

Kloster Eberbach Spatlese har en liten s6tma och

frisk syra som passar perfekt till vara ratter pa julbordet.

Y4444

GOURMET 2021

Jattegod till gravad lax
med hovmastarsas, inlagda sillar
eller skinkmackan med senap.
Den passar aven fint till ostarna
efter maten. En suveran foljeslagare
genom julbordets variationer. |

SPATLESE RIESLING 2020 Y
ART NR 6257 ALK 8% {

129 KR

KLOSTER
FBERBACH
w.i:‘TT.ESﬁ
RIESLING:

EREINGAL

Alkohol ar

beroende-
framkallande

Servera var for
;4'7, dler som sma
mumsbitar med
kndcke, farskost
och sill.

ROKNACKE MED 05T

TID: 15 MIN + UGNSTID UGN: 150°
Enkelt satt att fG hembakt!

2 dl pumpafrén

+ 1 dlsolrosfron

1 dl majsstéarkelse

% dllinfro

% dl sesamfro

+ 2 msk chiafro

+ 1 dlriven lagrad ost, typ prast
+ % dlrapsolja

1% dl kokande vatten

Y2 msk flingsalt

GORSAHAR
1. S&tt ugnen pé 150°. Blanda
alla torra ingredienser och ost.

Roriolja och vatten.
2. Lagg ett bakplatspapper pa
en plat. Bred ut smeten, lagg

ett bakplatspapper ovanpa och
tryck ut smeten tunt. Ta bort
det 6vre papperet och stro dver
flingsalt. Gradda mittiugnen,
till fin farg och knapriga, cirka
entimme.

Servera bitar av knacke
med farskostkram, sill

ochdeninlag aw "

KRODSILL e

TID: 20 MIN + 1 DYGN | KYLSKAP
Hdr snackar vi julsmak! Mums.

4 PORTIONER

1 tsk hel kryddnejlika

+ 1 tsk kryddpeppar

+ 1 tsk svartpepparkorn

1 dl attiksprit (12 %)

2 dl strosocker

3 dlvatten

210 g inldggningssill,
urvattnad och skuren i bitar

1 rédlék, i tunnaringar

+ 2 lagerblad

GORSAHAR

1. Mortla kryddorna grovt. Koka
en lag pa attika, socker, vatten
och kryddor. L&t svalna.

2. Laggsill, lok och lagerblad ien
burk. Hall pa lagen och satt pé ett
tattslutande lock. Latdraikylen

1 dygn. Haller flera veckor i kyl.

EARSKOSTKRAM =

GORSAHAR: Blanda 200 g
farskost och 100 g riven lagrad
ost, typ prastost. Smaksatt
med salt och svartpeppar.
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GRAVAD LAY MED
NOBISDRESSING &
FRITERAD KAPRIS

TID: 45 MIN + GRAVNING [GI Il
Nobisdressingen dr magisk!

I - o 4
4 PORTIONER 2.
600 g lax med skinn K FRITERAD A
(mittbiten) / . ’,/ /fAPR{.f \\\ g
1 tsk grovmortlad vitpeppar —— ,:' Vérr:f:gasélr:;;aoo “.
2 msk salt i : h
2 msk strésocker = | - : Laggi2 sk kapris. '
; Fri 8 i : ;
% dl grovhackad dill { '}i‘:; ;ii;al;_";g‘::;r /

HACIELEET I hushallspapper.

- A 4

NOBISDRESSING wo A TS - - - - -
24gg ' -
2 msk vitvinsvinager
2 tsk dijonsenap
1 vitloksklyfta, pressad
2 % dl neutral olja

salt

3 msk kallt vatten
2 msk finhackad graslék
dill/graslok till garnering

GORSAHAR

1. Skéar laxen i tva bitar.

Ta bort alla smében. Torka
filéerna med hushéllspapper.
Blanda vitpeppar, salt och

.

s ; o
| o ‘ -

4 -'5*”":"4!4 PSR

strosocker. Gnid in fisken
med cirka 1/3 av blandningen.
2. Laggihop laxen med grov-
hackad dill och resten av
blandningen. Lagg koéttsida
mot kéttsida och tunn del
mot tjock del. Lagg filéerna

i en plastpase pa en tallrik

i kylen cirka ett dygn. Vand
plastpasen nagra ganger.

3. Nobisdressing: Koka aggen
3 min, grop ut dggen nerien
bunke och tillsatt vinager,
senap och vitlok. Mixa med
mixerstav. Droppa olja sakta
under mixningen och mixa till
en slat sés.

4. Tillsatt vatten och smaka
av med salt. Hacka grasloken
fint och ror ner i sasen.

5. Servera laxen med dres-
sing, friterad kapris, plockad
dill och hackad graslok.

Tips!

Du kan grava laxen i forvag
och férvarai frys till servering.
Lattinaikylskap ett dygn,
skar upp och servera.




FALCON

ALKOHOLFRI

En hdlsning fran
bryggeriet i Falkenberg

Falcon Vinterbrygd ar en mork och fyllig alk
lampar sig val till rustika ratter och matchar s

FALCON

torsk eller lax. Julbordets givn

i ’
B‘RYGD 33 CL 0,5 % DISTR. AV CARLSBERG SVERIGE AB.

Lokala avvikelser kan forekomma.

SOLROSBOLLAR
MED BRINT SMOR

TID: 45 MIN
Helt klart nya julbordsfavoriten.

8 BUFFEPORTIONER

+ 1 gullék, hackad

+ 3 vitloksklyftor, hackade

+ 1 citron, finrivet skal

+ 2 dl solrosfrén

+ 1 dl grovt hackad persilja
1Y% dl strébréd

+ 2 dlriven lagrad ost, t ex prastost
Y2 tsk salt

+ 1 krm svartpeppar

2 agg

1 liter vatten

+ 2 gronsaksbuljongtarningar
2 msk smor

BRYNT SMOR
+ 100 g smor
# % dllingon (frysta)

GORSAHAR

1. Mixa 6k, vitlok, citronskal, solrosfron
och persilja finti en matberedare monterad
med knivblad. Blanda i strobrod, ost, salt
och peppar.

2. Tillsatt aggen och ror ihop till en smet.
Forma smeten till sma bollar. Koka upp
vattnet med buljongtarningarna, lagg i bol-
larna och &t dem koka tills de flyter upp.

3. Ta upp dem med en halslev och [t rinna
av pa en tallrik. Stek bollarna gyllenbruna

i smor.

4. Bryn smoret sa att det blir riktigt nétigt.
L&t svalna ndgot och laggilingonen. Skeda
det brynta smoret 6ver solrosbollarna.

BRYSSELKAL

TiD: 20 MIN [E
En julklassiker som fértjdnar hedersplats.

8 BUFFEPORTIONER
#ca 250 g brysselkal 77/,5!
+ 200 g steklokar

+ 25 g smér

salt och svartpeppar

Hemligheten

med bryssel-

kal @r attinte
koka for lange.

GORSAHAR

1. Skala l6ken och ansa brysselkélen.
Koka dem hastigt i saltat vatten ndgon
minut. Hall av vattnet och klappa kél och
lokar torra med hushéllspapper. Halvera
brysselkéalen.

2. Stek i smor och stré pa lite salt och
peppar. Servera garna till solrosbollarna.

MER SMAK NR 7 2021

ADELOSTCHEESECAKE MED FIKON-
MARMELAD & PEPPARKAKSSMULOR

TID: 15 MIN
Tdnk att det enkla kan vara sd elegant.

8 BUFFEPORTIONER
+ 150 g krdmig ddelost T[FS"
200 g farskost
+ % dl fikonmarmelad

julbordet,

2 p.epparkakor fére gotte-
» 1 fikon bordet.

Serverasom
dessert pa

GORSAHAR

1. Mixa adelost och farskost slatt med
stavmixer. Lagg i spritspése och spritsa
i glas.

2. Varm fikonmarmeladen forsiktigt och
lagg ovanpa osten. Stall i kyl.

3.Vid servering, smula pa pepparkakor
och garnera med en fikonklyfta.

Viserverade ~

solrosbollarna
ochbryssel-
kalentillsam-
mans. =

JULBORDET / Det allra godaste

‘_

1

Viélj garna lite
olika vackra glas.
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& ' JULBORDET / Det allra godaste
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Mer Smak i samarbete med Léfbergs, Fontana, Skdnemejerier och Dansukker

ETT GOTT FIKAVAL

Finns det ndgot mysigare nar hosten smyger sig pa an att duka

Varje paket ! upp for en fika eller middag med familj och vanner?
55ra;:irtlu ] Med Lofbergs serie Next Generation Coffee Lovers kan du
-75 koppar
kaff:p dessutom kanna dig trygg med att du gor ett val som bade

smakar och gor gott for var miljo. Vilken blir din favorit?

Organic Medium Roast med smak av sota bar & fyllig mjolk-
choklad, eller Organic Dark Roast, ett kraftfullt kaffe med toner
av mork choklad.

Bryggkaffe Organic 7"[ 5

Dark " -
. Létkatfetblien < “ N

del av desserten,
prova Affogato

AFTER ELGHT- TRYEREL

TID: 15 MIN + TID ATT STELNA [
Vill du imponera pa julbordsgdsterna?
Gor dessa godingar. SG enkla och sé urgoda!

1) Brygg ett morkrostat kaffe,
forslagsvis Organic Dark Roast.

CA 20 STYCKEN
= % dlvispgradde 7'[/,5I 2) Skopa upp en kula valfri glass
5 After eight Serverasom i en kaffekopp eller cocktailglas.
100 g mdrk choklad vigér, i sma = 3) Hall ver det varma kaffet

. kakformar, eller "ol y ——— . -
# 1 tsk smor pa minifat. - Bryggkaffe Organic sé& att det precis tacker glassen.

kakao och florsocker ‘Medium Roast 450g.

4) Servera direkt!

GORSAHAR
1. Koka upp gradden. Lagg After eight, mork

Gyllene pumpasoppa MED RYSK YOCHURT
Frés jordartskocka,

pumpa, sétpotatis, lok och chilii
rapsolja. Tillsatt tomatpuré, vin, gron-
saksbuljong och matlagningsgradde

choklad i bitar och smorien skal och hall
Vérldens vackraste

6ver gradden. Blanda och at stelna i kyl. 1
lilla tryffel till kaffet?

INGREDIENSER
4 jordartskockor (ca 50g), ansade

150 g gul pumpa, skalad, tarnad

Grilloumi® blir Juloumi
lagom till jul -
Juloumi ar Fontanas grill-
ost Grilloumi efter eget

el

2. Forma sma bollar och rulla i kakao eller

florsocker.

0“3“5 4 2 medelstora sotpotatisar, skalade, tarnade

& > 1 gul Lok, skalad, klyftad

7 farsk chili, efter egen smak

2 msk rapsolja

1 msk tomatpuré

1 dlvittvin

8 dl fardigblandad gronsaksbuljong

2 dl matlagningsgradde /N P = > Y

1 dl Salakis Rysk yoghurt 17 %, E - —/
(2 dli soppan och % dl till servering) N{

salt och vitpeppar

bladpersilja

1 citron, zest av skalet

familjerecept, nuien lite
storre julvariant pa 750g.
Mjolken kommer fréan
frigdende kor, far och
getter kring Olympus-
bergetinorra Grekland.
Osten har en tat struktur

och koka ca 20 min. Tillsatt halften av
yoghurten och mixa soppan slat.
Smaka av med salt och peppar. Servera
med en klick yoghurt, bladpersilja och
riven citron.

och mild smak med
balanserad salta.

VEGO PA JULBORDET? GRILJERA EN OST!
Tiden ar alltid ratt for Grilloumi, Fontanas

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

SHOW

OF CHRISTMAS
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grillost, som kan rivas, skivas eller ugns-
bakas till en massa god mat. Overraska
med en griljerad Juloumi till — eller istal-
let for — skinkan pa julbordet. Receptet
hittar du pa fontana.se. Salt ost med sot
senap ar den nya julsmaken.

Den enda svenska sirapen!
Dansukkers serie av svenskmarkt sirap, Ljus,
Mork, Vit- och Baksirap, tillverkas av betor odla-
de pé svenska gardar och ar producerad i vart

CHEVREPIZZA

En pizza bianco med vit sirap i degen
(vilket ger karaktar och fras), smakrik
chevre, kramig ricotta, sota péaron

sockerbruk i Skane. Hallbart och 100 % svenskt och fikon. Toppa din chévrepizza med
- unikt pé sirapshyllan. hasselnétter och karamellig ljus
Forutom sin sdta smak har sirap flera funk- sirap. Hitta receptet (och ménga fler)
tionella fordelar — framjar jasningen vid bakning,  pa dansukker.se.
ger en fin skorpa pd brod och gér det mustigare,
saftigare och langre héllbart. Sirap ar en ut-
markt smaksattare och forstarkare i olika typer
av matratter.

P& scen i ar ser vi: h | )
LISA NILSSON * MANS ZELMERLOW < MISS LI+ LINNEA HENRIKSSON PR/l
THOMAS STENSTROM « HARPO Konferencier: MARK LEVENGOOD BILJETT TILL

WE EFFECTS ARBETE
FOR ATT STOPPA
HUNGERPANDEMIN

Antligen kan vi &terigen hélsa alla véra medlemmar varmt vélkomna till en stiérnspdckad
musikkvdll i Avicii Arena. Du far képa 5 biljetter per Coop-kort. Pris 150 kronor per biljett*.
Ange kod: Tillsammans2021

Boka pda 0771-31 00 00 eller g in pa kfstockholm.se/show2021

}

*Varde 350-700 kr. Serviceavgift tillkommer.
Med reservation for slutférsdljning och eventuellt dndrade restriktioner fran FHM.
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Namn: Mickaél Gayet. Alder: 18. Gor: Ordférande i den ideella
féreningen Atbart. Bor: Skévde. Familj: Lillebror, mamma och
pappa. Restratt: Prickig banankaka. Kakan blir bara godare

om bananerna ar 6vermogna.

A

\INDAH|s

Fa en bra start med ett
gott och nyttigt kvargmal!

Mathjilten: Mickaél Gayet

"Viraddar 12 ton
mat per manad
barai Skaraborg”

e

Varje manad riddar den ideella fér-
eningen Atbart 12 ton matsvinn.

| stéllet for att sldngas delas varorna
ut till behévande. Man far s& mycket av
att ge, sager Mickaél Gayet, forening-

: 3 = ens ordférande.
= 5 = 1 Si= p
’_"—é .’)" \M = \;‘-E—D-M‘ = U/N' I bérjan av julii ar slogs Coops kassa-
§ " KV A R G KV A R G Kli system ut och det gick inte léingre att
g;‘ ' » S GDOROCVSPSSAAK s betala for varorna. Mangder av mat
3 5 " == = riskerade att ga till spillo. Mickaél Gayet,
\&g 15 rr| 0,2 h : - =5 15G | pisan| 0,2

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
|
,'I 18, ordférande for den ideella féreningen
' Atbart, vaknade av ett samtal frin en
i fortvivlad butikschef.
| —Han sa att vi behovdes mer dn nagon-
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

1

A ) ) K

= L\N DAH IS ' A \_‘N DAH IS = UT 1 sin. Det var de fyra mest intensiva dagarna

= ; 1A e— - i mitt liv.
e /)
% KVA R G 5 KVA R G = A . Mickaél Gayet férstod vidden av pro-
. ~ . . o ’

A gg BLABAR/VANILISMAK : PARON/VANILISMAK ne £ blemet forst nir han var pa plats: oxfile,

a; f 15G]524%] 0,2 § 3 Y (5G9 10.2 | § rr}jdlk och métnjgder av smorgastartor som

|, e rece : ik ¢ 5 riskerade att slingas.
NEIE —Det kravdes akut kylhantering och
2 K&

kontakt med stora akerier for att ridda
sa mycket mat som majligt. Vi rullade i
princip alla vakna timmar de dagarna.

Fortsdttning pa ndsta sida ——>
MER SMAK NR 7 2099

Lokala avvikelser kan forg

*Erbjudandet galler dig so



MATHJALTEN / Mickaél Gayets

— Allt borjade for tre ar sedan. Mickaél Gayet

och hans vinner hade precis dtit middag
och alla var matta. Men nigra av tallrikar-
na var fortfarande halvfulla.

— Vi bérjade prata om matsvinn och att
vi slanger mat trots att folk gar hungriga.

Diskussionen férdjupades, liksom en-
gagemanget. De besokte matbutiker f6r
att kartligga matsvinnet och forsta fragan.

— Vi insag snart att ingen i livsmedels-
kedjan vill slinga mat och pratade med
mangder av frustrerade butiksagare.

Knappt ett ar senare startade de for-
eningen Atbart, vars verksamhet Mathjil-
pen i dag riddar 12 ton mat per manad
fran att slingas runt om i Skaraborg.

I stallet delas varorna ut till beh6vande
ménniskor.

—Maten gar till fattigpensionérer,
ensamstaende mammor, ja folk som maste
prioritera i vardagen for att fa ekonomin
att ga ihop. Manga av vara mottagare
maste valja mellan att kopa julklappar och
att ha mat pa bordet, till exempel.

SAFTIG BANANKAKA

TID: 15 MIN + 1 TIMME | UGNEN UGN: 175° [H
Saftig banankaka med kanel och notter.
Passar utmdrkt att baka till eftermiddags-
fikat.

8 BITAR
» 3 bananer BRUNA
=13ge BANANER

1Y% dl strésocker

+ 1 dl muscovadosocker

+ 2 dl vetemjol

+1dl grahamsmjél

+ 1 msk kanel

+ 2 tsk bakpulver

+ 1 dl majonnés

+ 2 dl grovhackade valfria nétter,
t ex hasselndétter eller valnotter

1 banan, ovanpéa

GORSAHAR

1. S&att ugnen pé 175°. Mosa bananerna
med en gaffel. Vispa dgg och socker med
ballongvisp. Blanda ihop de torra ingredi-
enserna.

2. Rorihop alla ingredienser till en jamn
smet. Hall i en brodform tackt med bak-
platspapper. Lagg ev en banan skivad

pa langden ovanpé. Gradda mittiugnen
50-60 min, kdnn med provsticka. Lat
kakan svalnaisin form.

20

ARVANLIGA |
FRUKTSKALEN
- TA DEM!

Foreningen har vuxit och har i dag hjilp
av 200 volontérer.

—De ar de verkliga hjiltarna och drar
ett enormt lass, fran att packa till att leve-
rera och dela ut.

Han skrattar till.

—Fran borjan hade ju knappt ndgon
av oss korkort, och vi gick fortfarande i
gymnasiet. Visst har det funnits stunder da
vi fragat oss hur vi ska 16sa saker och ting,
och svaret var att ta vara pa det fantastiska
engagemang som finns i samhallet.

—Som jag ser det behovs det en gnista
for att starta en forandring, men sedan
maste 1agan brinna av sig sjalv. Nu jobbar
vi tillsammans mot matsvinnet och arbetar
bland annat med butiker, volontirer och
restauranger.

Under hosten har Atbart ocksd hunnit
med finbesok. Kronprinsessan Victoria
hilsade pa for att hora om arbetet, och
sjalvklart serverades hon en restratt pa
lammfilé och potatis som annars skulle
ha sldangts.

—Inte en smula var kvar pa tallriken,
och det var saklart otroligt roligt.
Hur ténker ni er framtiden?

—I storstiderna finns ofta redan 16s-
ningar for att minska matsvinnet, men
pa landsbygden har det saknats och hir
kravs en annan struktur och logistiklos-
ning. Vi siktar pa att i framtiden etablera
oss i hela Sverige. ®

Text: Karin Herou Foto: Pavel Koubek

MATSVINNSTIPS

1) Planera dina inkop. En av tre mat-
kassar hamnar i soporna.

2) Kolla temperaturen i ditt kylskap
och sénk den gérna. Tva grader kan
gora stor skillnad for dina varor.

3) Frys ner! Vindruvor, banan och
ost ar exempel pa varor som gar fint
att frysa.

Med en ovanlig
ingrediens —
som gor kakan
extra saftig
och god.

NIATH VAT 'ONITALS 8 0104

NYHET FRAN CARLSHAMN
S veriges forsta haviemargarin

Att fa in vaxtriket i vardagen ar ndgot som vi pa Carlshamn brinner
for. Darfor ar alla vara sju margariner helt vaxtbaserade. Var nyhet,
Carlshamn Havre, ar Sveriges forsta havremargarin, fyllt med
nyttiga fetter samt bra vitaminer fran
naturens egna kallor. Alla produkter

i var vaxtbaserade familj passar

alla - liten som stor.

-y
Lo iiag P

Klassisk Irish coffee i ny ta ning,

Limited Edition — Cold /r[sﬁ

Nu gastar en riktigt spannande nyhet Lofbergs serie
av iskaffe, en klassisk Irish coffee i ny tappning - Cold
Irish. Njut av en len smak av arabica kaffe — och
chokladtonerien val kyld ICE Coffee, alkoholfrioch
perfekt infor vinterns alla middagar.

Nu under begrinsad tid s& ldnge lagret

ricker, sa skynda dig till hyllan.

Pa tllfalligt besok

Fjallbrynt lanserar till julens alla gloggpartyn

envariant avden kramiga ddelosten som har far

en extra twist i form av en mild ton av whisky.

Ettroligt alternativ att toppa pepparkakan med!
Adelosten &r rund, len och gjord av svensk

blamogelost, och det anas en fin ton av whisky

i denna spannande limited edition.

Svenskodbad fars fran Farsodiarna

Svenskodlad fars ar den forsta farsen som
odlats i Sverige. Ett rent och smakrikt hant-
verk, fritt fran bade kott och soja. Den ar
vegansk och du kan anvanda den som vanlig
kottfarsidina basta recept. Den ar helt
naturlig och innehaller enbart tre balj-
vaxter samt raps fran svenska akrar.
Det endavitillsatt ar en gnutta salt,
all annan smaksattning star du for.

Mer Smak i samarbete med Coops leverantérer

_Nytt
pa hyllan!

Lat dig inspireras av alla intressanta
nyheter som finns i din
Coop-butik.

Johnny's dargangssenap
Till jul lanserar vi Johnny's Gin & Apelsin

- en specialkryddad julsenap som passar
perfekt till julens smaker. Ny smak varje ar!
Johnny's Gin & Apelsin ar den forsta.

Cod och snabb mmlrn]ymn/t har aldri ig
varit enkare!

Scans Bistropytt Kyckling ar
en modern variant pa en riktig
klassiker. Fina bitar av svensk
kyckling och potatis blandat
med gul morot, palsternacka
och rod paprika.

Nu utan tillsatt socker

SIA Glass lanserar det nya produktsegmentet Utan tillsatt socker
- efter ett tdlmodigt arbete pa glassfabriken i Sléinge i jakten pé ett
recept som inte kompromissar med smak och njutning. Resultatet ar
marknadens godaste glass utan tillsatt
socker och kommer i de tva populéara
‘ smakerna Vanilj och Choklad, sotad
; med bjorksocker och
steviolglykosider

s ek F

e

Choklad 22~

SA ENKELT & GOTT TILL
GLOGGMINGLET!

Frukt i kombination med &delost ar jattegott. | r lanseras smaken
AdelOst Apple/Kanel 175 g, som &r en fréasch och julig smakkombi-
nation i mild gronmogelostbas. Den pigga smaken kommer

fran fina, séta appelbitar och kanel.

passar perfekt till
pepparkakan.

("YNY3IMILNEG NVTT13WN VHIIYVA NV LILNINILYOS 'dO0D VHOLS Yd SNNI4 YNYILYWNAOYUd)




VI GILLAR / Julprylar

Enkelt &k sny jzt
M)/j/kVﬂM Ljusfat for blockljus oc

Kom i stamning med pussel, 99 kr.

varmeljus, 34,90 kr.

TROTT PA
ALLA SME [

E 8

Wiy

skillnad¢ (n

"Frukter nogo utvoldo ;

Notva na[zj
Notkndpparei

guld eller silver

39,90 kr.

N wimu
\ Julr;u]ggar med jzoch

sugror, 29,95kr.

Juli vart hus!

Kanske dags for nagot nytt till dukning och
bakning eller bara nagot som glimmar fint.

[)/mnpte.’

Gullig tomte
med LED-ljus
59,90kr.

Kalasfint

Nar ni vill dricka kaffe
lange och mycket.
Termoskanna, 129 kr.

Finaste formen ‘
Pepparkaksformar, tre stycken
péring, 29,90 kr. Wy o i
X A T B
L AT B TN
»" )
Oy ‘ . .
: - - » s
e e '«v‘
W
0 ”
Clim! L
En ljuslykta R
sprider s& mycket
vt Drick fint
Kopp med érai guld,

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

149 kr.
l I 49,95 kr.

Samla dina Ian enkelt med Coop Privatlan.

Genom att samla smaléan till ett [&n kan du fa battre kontroll pa din ekonomi.
Lana upp till 500 000 kr utan upplaggningsavgift. Som medlem far du dessutom
lagre ranta nar du ansoker pa coop.se/samlalan

Upplev smokéh"
Upplev skillnaden
disk. 79,90 kr. Upplev Senses )

Senses-produkter képer du pd Coop.
och 20 kr/mén i aviavgift. Individuell ranta 3,70%-9,90%. Kreditgivare MedMera Bank AB (2021-11-17) Lokala avvikelser kan férekomma

Smart!
Doseringstratt for
tex knéck. Tal mask-

[~
L

Vid 4,20% rorlig ranta ar den effektiva arsrantan 4,84% for ett annuitetslédn pa 80 tkr med 7 &rs aterbetalningstid, O kr i upplaggningsavgift o




Baka till jul!

Att baka ar bésta pysslet! Med doften av kryddor
och saffran infinner sig julstamningen blixtsnabbt.
VILKA SKA DU GORA FORST?

RECEPT: JOHANNA WESTMAN FOTO: EVA HILDEN

Stro garna dver lite
extra grovhackad
mandel och nagra

gularussin!

MER SMAK NR 7 2021

CLASYR

Ror ihop 1 dl florsocker
och nagra droppar vatten
till rinnig konsistens.
Ringla 6ver kakorna.

ADVENTSKRANS

TID: 50 MIN + 2 TIMMAR JASTID UGN: 200°
Bdsta saffransbrodet, med bara en jasning.
Enkelt, och med smarrig mandelfyllning.

2 STYCKEN

+ 25 g jast

# 2% dlmjolk (3%)

Y2 g saffran

+ % dl strésocker

7 % dlvetemjol (450 g) + till utbak
+ 75 g smor, rumsvarmt

Y2 tsk salt

FYLLNING

+ 50 g smor, rumsvarmt

+ 250 g mandelmassa

+ 50 g mandlar, grovt hackade

TOPPING

+14agg, till pensling
1% dl florsocker
2 msk vatten

GORSAHAR

1. Smula jasten ien bunke eller helstien
degblandare. Ror ut deni lite av mjolken

och tillsatt saffranet.

2. Tillsatt resten av mjolken, socker, halften
av mjolet samt smoret och ror/kor i maskinen
tillen slat, kladdig deg. Tillsatt salt och res-
terande mjol, lite mjoli taget. Arbeta degen
tills den ar blank och borjar slappa kanterna.
3. Kavla ut degen péa ett mjolat bakbord till
en rektangel, ca 2—1 cm tjock. Bred smor
6ver degen och riv éver mandelmassan pa
fina sidan av rivjarnet. Stro 6ver mandeln.
Rulla ihop fran langsidan och skér i 16 bitar.
4. Smora 2 runda formar med avtagbar kant,
ca 24 cmidiameter. Fordela skivorna med
jamna mellanrum (med snittytan uppat)

och tack med bakduk. L&t jasa till dubbel
storlek, ca 2 timmar.

5. Satt ugnen pé 200°. Pensla bullarna med

lattvispat agg och gradda i nedre delen av
ugnen ca 25 min. Lat bullarna svalna nédgot
i formen innan du lossar kanten. Ror ihop
florsocker med vatten och ringla 6ver nar
bullarna svalnat lite mer.

MER SMAK NR 7 2021

PEPPARKAKSSNITTAR

TID: 25 MIN UGN: 175°

Perfekta pepparkakor men utan
“pillet”. Som en blandning av kola-
kakor och pepparkakor.

20 STYCKEN

+ 100 g smor, rumsvarmt

+ 1 dl strésocker

# 2 msk ljus sirap

2 % dl vetemjol

+ 1 tsk bakpulver

+ % tsk malen ingefara
% tsk kanel

+ % tsk malen kryddnejlika
Y tsk salt

GORSAHAR

1. Satt ugnen pa 175°. Vispa smor,
socker och sirap. Blanda de torra ingre-
dienserna och hall i smeten.

2. Arbeta ihop till en deg. Dela degen
och forma till tva rullar som langden av
en plat. Lagg dem pa bakplatspapper
pa en plat och platta till nagot. Gradda
mittiugnen 12-15 min.

3. Lat svalna nagot och skar i sneda,

2 cm breda bitar. Lat svalna helt. For-
vara i tattslutande burk.

SCHACKRUTOR

TID: 50 MIN UGN: 200°
Sddd fina! Det dr faktiskt inte svart,

men de blir sa effektfulla och goda.

CA 40 STYCKEN

MORDEG MORDEG MED CHOKLAD
# 150 g smor, téarnat | 150 g smor, tarnat
+ 3 dl vetemjol 2 % dlvetemjol

+ 1 dl florsocker 1 dl florsocker

+ 1 tsk vaniljsocker | 3 msk kakao

Y tsk salt * Y tsk salt

GORSAHAR

1. Satt ugnen pa 200°. Lagg alla ingredienser
till degarna i varsin bunke. Nyp forst ihop
ingredienserna och arbeta vidare tills det blir
en smidig deg. Tryck ut degarna var for sig
platt och plastain. Lat vila i kylen ca 30 min.
2. Skar varje deg i fyra bitar. Forma till

rullar (ca 2 cm tjocka), och lagg ihop tva ljusa
och tva mérka. Krama ihop latt. Skar %—1

cm tjocka skivor och fordela pa en plat med
bakplatspapper. Gradda mitt i ugnen 6-8
min. Lat svalna och férvara kakorna i burk
med lock.

—
25



MAKE IT qout/bs

NYHETER!

i

BREAASTBLEND

e

STARBUCKS'

[TALIAN STYLEoasT

NU | BUTIK!

VI UTOKAR SORTIMENTET AV STARBUCKS BY
NESPRESSO MED YTTERLIGARE TVA GODA NYHETER.

Goda aven att doppa
i kall glogg, med eller
utan alkohol.

LUSSEBULLAR
RULLADE I SOCKER

TID: CA 1 TIM + 2 % TIM JASTID
UGN: 200°

Goda fluffiga lussekatter som
blir extra séta av toppingen.

20 STYCKEN

2 frp saffran (1 g)

ev 1 msk konjak

+ 50 g jast

# 5 dl mjolk (3%)

+ 2 dl strésocker

= 14agg

+ca 15 dl vetemjol +
till utbakning

+ 200 g smor, rumsvarmt

Y2 tsk salt

TOPPING

# 40 russin (ca 1dl)
+ 1 agg, till pensling
75 g smor
+ca1dlstréosocker

GORSAHAR

1. Blanda saffranet med 1 msk
konjak (eller vatten). Lagg russi-
nen i en skal och tdack med vatten.

MER SMAK NR 7 2021

2.Smula jasten i en bunke eller
helst en degblandare. Ror ut
denilite av mjolken och hall

i saffranet. Tillsatt resten av
mjdlken, socker, agg, halften av
mjoélet samt smoret och rér/kor

i maskinen till en slat kladdig
deg. Tillsatt salt och resterande
mjol, lite i taget. Arbeta degen
tills den ar blank och bérjar
slappa fran kanterna.

3. Stro lite mjol 6ver bakbordet
och tippa ut degen. Dela den i 20
jamnstora bitar. Mj6la handerna
latt och knada inte degen for
mycket. Forma till klassiska
lussekatter. Lagg upp bullarna
glest pa 2-3 platar med bak-
platspapper och lat dem jasa till
dubbel storlek, 2-2 %2 timmar.
4. Satt ugnen pa 200°. Tryck ner
russinen och pensla bullarna
med uppvispat agg. Gradda en
platitaget mittiugnen 10-15
min.

5. Smalt smoret och hall sockret
i en skal. Pensla bullarna med
smor sa fort de kommer ur ug-
nen och doppa i sockret. Latvila
en stund fore servering.

BAKA TILL JUL / Klassiskt och nytt

MANDELSKORPOR
(CANTUCCINE)

TID: 20 MIN + 35 MIN | UGN

UGN: 175°

Hdrda séta skorpor med smak
av apelsin och mandel. Per-
fekta att ha pd lut i kakburken.

CA 40 STYCKEN

+ 100 g skalade mandlar

=2 agg (+ 1aggtill pensling)
+ 2 dl strésocker

+ 30 g smor, rumsvarmt

+ 1 apelsin, finrivet skal

ev 1 msk marsalavin

5 dlvetemjol

+ 1 tsk bakpulver

2 krm salt

GORSAHAR

1. S&att ugnen pé 175°. Stro ut
mandlarna pé en ugnsplat och
rosta till fin farg. Hacka dem
grovt nar de svalnat ndgot.

2.Vispa agg, socker och smor
med elvisp. Riv ner apelsin-
skal och hall evimarsalavin.
Blanda de torra ingredien-
serna med mandlarna. Blanda
ihop alla ingredienser till en
kladdig deg.

3. Dela degenitva bitar och
formatill ca 25 cm langa rullar
med mjoliga hander. Lagg pa
en plat med bakplatspapper,
platta till latt och pensla med
lattvispat agg. Gradda mitt |
ugnen 20 min.

4. Ta ut platen och lat svalna
ca b min. Skérrullarnaisneda
centimetertjocka skivor. Lagg
skivorna med snittytan uppéat
och gradda till fin farg, 10-15
min. Lat svalna fore servering.

Klassiska katter
ar fint till Lucia.

Om du vill frysa .'\q.
inbullarna 4r det .':;
béttre att pensla [
och sockradem :
nérde drtinade

for att dtas.




VIN TILL ADVENTSMINGEL OCH JULMAT

Hir har vi valt ut friske torrt bubbel som alternativ till nétterna vid advent. Viner som passar till
vegetariske, till fisk och kott pd julbordet, till mingel och som skal. Eller att ge bort som present.

Nr 6297 Gosa Monastrell 229 kr, 3 | BIB.
Alk 14,5%. EKOLOGISKT

@ PPN

Nr 7591 Sparkling

Chenin Blanc

99 kr, 750 ml. Alk 13,5%.
NYHET!

FINNS | ALLA BUTIKER
Torrt friskt och frukeigt mousse-
rande vin till littare ritter, skaldjur

och som sillskapsdryck och skal.

TOPPKLASS!

Aftonbladet 27/8 2021

Superfynd som bjuder
pé generds och smak-
rik fruke. Ect réte vin
till tacos, ko, figel
eller vegetariske eller
som vin till chipsen.

Aftonbladet 8/10 2021

SUPER-
FYND

Dina Viner Pro #333

G

OHAMPAGNE

TAm-mGE“

Lojrom &

BPPP | oo

BARBER

s/ca[a}ursrecept E]

Nr 72601 Cava Stars

Organic Perelada

109 kr, 750 ml. Alk 11,5%.
EKOLOGISKT

Stars ir en torr, ckologisk argangs-
cava som bjuder pa vackert gyllene
firg med en tit strém av fina bubb-
lor. En riktig stjirna pa vinhimlen!

BAST | TEST

vinbanken.se

FYND 4av5

Dina Viner Pro #393 Vin&Bar Nr 1 2021

Nr 72782 Piemonte Barbera
Organic

119 kr, 750 ml. Alk 13,5 %.
Ekologisk Barbera fran trendiga
Piemonte. Till dina favoritritter
med pasta, pizza, charkuterier
och ljust kétt. Eller Lt kylt som
sillskapsdryck.

PPPP

Aftonbladet 26/3 2021

BRA KOP

Allt om Vin nr 9 2021

Nr 71947 Guigal

Cotes du Rhone Blanc

125 kr, 750 ml. Alk 13,5%.
Viognierbaserad vit Cétes du
Rhéne, fylligt och smakrike till den
rokea laxen eller kycklingen.

SUPERFYND

Dina Viner Pro 2021-26

. .
.

Expressen 17/6 2021

FYND

Allt om Vin nr 2 2021

Nr 3814 Les Hauts de Granget
Saint-Emilion Grand Cru,
Bordeaux

189 kr, 750 ml. Alk 13,5%.
Fylligt och smakrikt med karakeir
av rostade ckfat. Inslag av plommon,
svarta vinbir, kakao, tobak, kaffe
och ceder. Smakfullt vin till host-
grytan eller klassiska steken.

FYND

Dina Viner Pro 2021-23

BRA KOP

Allt om Vin nr 2 2021

CHAMPAGNE

Nr 2011 Guigal
Cotes du Rhone Rouge

129 kr, 750 ml. Alk 14%.

En klassiker frin topproducenten
Guigal. Fyllig kryddig smak med
fatkarakeir till héstens koetritter.
Gir att lagra i minga ar.

PP

Aftonbladet 30/4 2021

FYND

Allt om Vin nr 8 2021

Nr 77493 Louis Jadot
Santenay 2015

249 kr, 750 ml. Alk 13%.
Druvtypiske och koncentrerat

vin men med silkeslen frukt och
begynnande mognadstoner. Inslag
av roda och mérka bir, lakrits

och fat och med en pigg syra som
ryggrad.

BPPP

Aftonbladet 23/7 2021

FINESS, FRISKHET ELEGANS!

Huschampagnen som ar en vagvisare for hela
Taittingers stil. Elegant, frisk smak med toner av citrus

B &

 FYND

Dina Viner Professional #390

TAITTINGER

Heerrs

Nr 7422 Taittinger Brut Réserve 449:- 750 ml. Alkoholhalt 12,5%

och inslag av mineral. Lang och stilren eftersmak
och fin mousse. Servera som skal, till salta notter
och goda skaldjursratter.

92

BestChampagne.se

wineaffair.se

Halften av alla som
drunknar har alkohol i1 blodet

BAKA TILL JUL / Klassiskt och

JULKAKA MED
APELSIN & MANDEL

TID: 45 MIN UGN: 175°

Med inspiration frdn italiensk
panettone smakar denna saftiga
kaka bdde apelsin och mandel.

12 BITAR

# 1 msk smér, till formen

# 3 msk mandelspan, till formen
# 150 g smor, rumsvarmt

+ 2 dl strésocker

* 3 agg

+ 1 apelsin, finrivet skal

2 2 msk rom eller apelsinsaft
2 %2 dl vetemjol

+ 2 2 dl mandelmjol

+ 2 tsk bakpulver

2 krm salt

+ 100 g gula russin

100 g kanderad apelsin

# 2 msk mandelspan

+ florsocker, till servering

Det ir roligt att baka nagot nytt varje ar.

MER SMAK NR 7 2021

nytt

GORSAHAR

1. S&att ugnen p& 175°. Smora
en form med avtagbar kant, ca
24 cmidiameter. Tack botten
och kanter med mandelspan.
2. Vispa smor och socker
porost. Tillsatt ett agg i taget
under omrorning. Tillsatt fin-
rivet apelsinskal och ev rom
(eller pressad apelsinsaft).
Blanda ihop mjol, mandelmjol,
bakpulver och salt. Ror ner

i smeten tillsammans med
russin och kanderad apelsin.
3. Bred ut smeteniformen och
stro éver mandelspan. Gradda
kakan mittiugnen 30-35min,
prova med en sticka mitti
kakan. Den ska inte vara klad-
dig. L&t svalna. Pudra éver
florsocker vid servering.

En tidning med
fornuft och kansla!

OET NARVARANDE NUMRE Covd-19
s an 4anr

+ 2 doftljus

oga maste

( “Aan rmn 3\.\\Lc
h\\ A \h
\\.'.m er” ~

<= ,./ A
Jx
LINORA
PRSI AN HED
/

P

o

o
PART AR

Erbjudandets
varde 474 kr

4 nr av Modern Psy kolo%(
+ 2 doftljus for bara 149 kr

MODERN PSYKOLOGI ir tidningen for dig som ar nyfiken pa dig
sjilv och andra. Har kan du ldsa om allt som har med tinkande,
kiinslor och relationer att gora. Varje nummer &r fullt med for-
djupande reportage, personliga moéten, aktuella rén och matnyttiga
guider baserade pa psykologisk forskning. Du hittar ocksa en fyllig
avdelning med fragor och svar fran vara legitimerade psykologer.

PA KOPET far du tva Victorian Sense dofljus med dofterna Fresh cotton
och Juicy peach. Brinntid: 12 timmar. Diameter: 6 cm. Hojd: 4,5 cm.

Bestall pa modernpsykologi.se/mersmak

3< eller skicka in kupongen!
Jag bestaller 4 nr av Modern S -
i f6r 149 kr + DO O Frankeras ej
Psykologi ?r . p . Mottagaren betalar
29 kr och far tva doftljus (varde bortot
168 kr). Jag sparar 325 kr. 174
Jag bestéller 5 nr av Modern
Psykologi for 149 kr. Jag sparar
246 kr. 175
Modern °
Adress Vetenskapsmedia
i Sverige AB
Postnr Ort clo Flowy
Telefon Svarspost
20661290
E-post 110 07 Stockholm
Prenumerationen &r tidsbegransad och avslutas automatiskt efter de nummer du bgstallt.
Erbjudandet galler tom 31/3 2022 och endast adresser i Sverige. Vid bestallining sa er du till

att dina personuppgifter inklusive e-postadress och mobilnummer far lagras och hanteras av
Vetenskapsmedia i Sverige for marknadsféring och digitala tjanster. Samtycket géller till dess du
sager upp det. Las mer om prenumerationsvillkoren pa modernpsykologi.se/prenumerationsvillkor
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utvalt pa allra finaste vis, men dnda inte svart.

Forst en het rakcocktail och sedan lammytterfilé B

med 6rtsmor och chevre.

RECEPT: SARA BEGNER & ULRIKA BRYDLING

FOTO & STYLING: EVA HILDEN

Servera gidrna
med toast i
trekanter.

i firar arets borjan och slut! Det dr 1yx1gt0(;h___,;_fg |

MER SMAK NR 7 2021

MKCOCKTATL
MED CHILI & VITLOK

TID: 15 MIN [ [®
S4 gott med lite hetta till rékorna
- en perfekt start pd kvdllen.

4 PORTIONER

2 dl chilisas

+ 2 vitloksklyftor, pressade

Y. dl torr sherry

+ 1 dl neutral rapsolja

+ 3 dl skalade rékor

1 dlfrystasma gréna drter

salt och nymalen svartpeppar

+sallad, t ex ekblad/krispsallat

= Orter, tex dill/graslok

+téarnad gurka och strimlad
salladslok

VI FIRAR / Gott nytt ar!

GORSAHAR

1. Blanda chilisés, vitlok, sherry
och olja. Smaksatt med salt och
peppar.

2.Vand ner rakor och arter
precis fore servering, annars blir
rakorna torra och arterna gré.
3.Laggiportionsskalar eller
glas och garnera med sallad,
drter, gurka och salladslok.

LAMMYTTERFILE MED ORISMOR,
ROSTADE ROTFRUKTER & CHEVRE

TID: 60 MIN [

UGN: 225°/250°

Smidigt med den lyxiga rdtten
pd ett fat i ugnen — ingen ska 14
stresspdslag den hdr kvdllen.

4 PORTIONER

+ 600 g lammytterfilé

+ 1 mskolja

# 2 msk smor

+ 1 vitloksklyfta, krossad
+ 1 timjankvist

ROTFRUKTER

+ 1 kg rotfrukter, tex morot,
potatis, rotselleri och 16k

% dlolivolja

1 msk flingsalt

= nagra timjankvistar

+ nymalen svartpeppar

150 g chévre, rumsvarm

+ 2 msk flytande honung

ORTSMOR

100 g rumstempererat smor
+ 1 kruka persilja

+ 2 msk torkad dragon

+ 1 vitloksklyfta, riven

salt och svartpeppar

GORSAHAR

1. Salta och peppra lammet runt
om. Stek det runtomivarm panna
n&gra minuter i olja och smor till
max 55° innertemperatur, med
vitlok och timjan. Os smér dver
lammet d& och da. Lagg &t sidan
och lat vila.

2. S&ttugnen pé 225°. Skala och
skiva rotfrukterna sa tunt det gar.
Lagg ut pa plat och vand runt med
olja, salt och timjan.

3. Rosta rotfrukterna ca 30 min.
Vand dem efter halva tiden.

4. Ortsmoér: Finhacka persiljan.
Ror ner dragon, persilja och vitlok
i smoret. Smaksatt med salt och
peppar.

5. Ta ut rotfrukterna och lagg 6ver
pa ugnsséakert fat. Skiva eller bryt
bitar av chévre och lagg péa rot-
frukterna. Ringla dver honung.
Hoj ugnsvarmen till 250°. Skiva
kottet och lagg ut pa rotfruk-
terna. Bred 6rtsmor pa kottski-
vorna. Stall in fatet med kott och
rotfrukter hogt upp i ugnen tills
smoret smalt. Garnera med orter
och servera direkt.

En passande dessert finns pd sidan 50!

31



Mer Smak i samarbete med Farsodlarna

0ddbird Organic Blanc

BUBBLANDE RESA |
JORDEN RUNT e

Langlois Crémant de Loire
Brut. Nr 7404, 149 kr.
Ett bubbel som aldrig gér bort

Svenskodlad

e o . AN i i ! . . .
Champagne och cava &r bara ngra av de bubbliga it ‘gk°h(;’[’f”;t i’ e“°L°§[’S“t- sig oberoende av situation.
. ° . . “aa® rudlande fransk blanc : ;
viner som passar bade fére och till maten. P de blancs pd burk Klassiskt och elegant med sin
L L : P o | friska syra. Ett bra alternativ
Champagne ar ett av varldens mest kénda varumarken. | princip = Frisk smak med inslag | till de dyrare vinerna frén

alla kénner till detta magnifika bubbliga vin. Men det finns ocksa
fantastiska bubbliga viner fran andra delar av varlden. Mous-
serande vin fran Spanien heter cava, till volym raknat varldens
mest exporterade mousserande vin. Det tillverkas precis som
champagne enligt den traditionella metoden med en andra
jasning péa flaska men behover inte tillverkas i ett specifikt
distrikt. Italienarna gillar ocksa bubbel. De dricker béde pro-
secco och mousserande gjort enligt den traditionella metoden,
metodo classico.

Méthode Cap Classique ar utgangspunkten fér Sydafrikas
mousserande vin. | omradet Stellenbosch nordost om Kapsta-
den produceras nagra av landets bésta viner. Det var har som
Sydafrikas forsta mousserande vin enligt traditionell metod
producerades av vinfirman Simonsig 1971, Kaapse Vonkel. Det
tyska hantverket fér mousserande viner har pagatt i generatio-
ner, och tyska vinmakare har statt bakom flera framtradande
champagnehus. | sédra England har det producerats mousse-
rande vin enligt den traditionella metoden sedan 1990-talet.
Sé det finns m&nga mousserande viner att valja mellan. Har

kommer nagra forslag till jul- och nyarshelgerna.

av honungsmelon,
grdpdron och citrus.
Bara att 6ppna och njuta.

Duval-Leroy Brut Organic.
Nr 7913, 399 kr.
Ekologiskt! Vinet bjuder
in med ldtt dpplig doft med
citrusinslag. | smaken
dterkommer bdde dpplen
och citrus men fylls pd med
rostade nétter, bakverk och
fin mineralitet. Avslutet ér
ldngt med fin syra och en
hdrlig kritaton.

Cava Roy Brut Nature.
Nr 50632, 149 kr.
Ekologiskt! Roy Fares, aka
Mr Cake, har tagit fram en

Champagne. Inget som sldr
ett bubbel till maten.

Ca’ Montini Prosecco
Extra Dry. Nr 77377, 99 kr.
Ekologiskt! Mycket torr
och stram prosecco.
Druvorna dr ekologiskt
odlade. Seriés och frisk
stil med inslag av lite rékig
mineral, blodapelsin och
pomelo. EKO-fynd i
proseccodjungeln!

Mulderbosch Sparkling
Chenin Blanc 2020.
Nr 7591, 99 kr.

Sydafrikas nationaldruva pre-

senteras i ett nytt bubblande

WOWS JBY\ | UIA WO I0Sd13 Y00 85 8pINSUIAUIQ JOALIP UIJYIS 41P8.- YOO JOPUDAST SI8PUY = = = = = = = = = = = =

Antligen kan du laga en fantastiskt god bolognese med unikt lagt
klimatavtryck. Ravaran dr Svenskodlad férs gjord pa bénor!

arsodlarna har skapat den forsta vegetariska farsen med rétterna i Sverige. Nagon-
I: sin. Farsen, som odlas pa Oland och i Halland och Skane, &r ett helt naturligt och gott
hantverk fritt fran bade kott och soja. Den innehaller enbart de tre baljvéxterna sotlupin,
graart och dkerbona samt raps. Allt odlat pa svenska akrar. Det enda som har tillsatts
ar en gnutta salt, all annan smaksattning star du for. Farsen har en god, nétig smak och
gor sig perfekt i fredagstacon, bolognesen och dina andra farsfavoriter.

-

FARSODLARNAS BOLOGNESE
— en Aaliensk Uassiker piv svenskl vig
CA 6 PORTIONER
+ 1 pkt Svenskodlad fars (400g)
« 4 msk rapsolja
« 800 g krossade tomater
« 1 msk tomatpuré
« 1 gul lék, hackad
« 1 stjalk blekselleri, hackad
« 1 stor morot, hackad
« 2 vitloksklyftor, finhackade
eller rivna/pressade
» 70 g svamp, hackad eller grovt riven

fmmm e e e e I L L L e e e feee e === mm T

- ;
7 o cava, och tro det eller ej, detta format. Ett charmigt, frascht !
> /] . s - .
z Gottnyttbubbeldr! dr ingen s6tbomb som passar och fruktigt vin med inslag | ! msk torkad oregano
8 bakverk utan tvdrtom en av grapefrukt, gréna épplen ! Y Har du en parme- « 2-3dlvatten
L R supertorr cava. Torr och seriés och gula plommon. Lika gott ! sankant éver? 1% tsksalt
3 ) 5 -
z 4 Anders Levander (tv) och med frisk syra och drag av till maten som festligt till ! Latdenputtra 0. « Svartpeppar
z Fredrik Schelin driver DinVinguide.se 4 med! Plocka
dpplen och grapefrukt. tolvslaget. ' N e _—
S och tipsar om vin i Mer Smak. i upp fére ser-  Ev en skvatt vitvinsvindger
o 1
v 1
1
! TILL SERVERING
Valfri pasta och farsk basilika eller oregano.
Krydda garna med chili for extra sting.
RIS =N GOR SAHAR
_.a-\

1. Bryn farsen i halften av oljan i 7-8 minuter
sé att den faren gyllene farg runt om. Hall
sedan over till en stor kastrull eller gryta.

2. Stek Lok, morot, stjalkselleri, vitlok och

CARLSHAMN

Carlshamn Havre,

svamp i resten av oljan tills det har mjuknat

utan att ta farg. Hall over gronsaksfraset till
farsen och tillsatt tomatpuré, torkad oregano,

med fantOStiSk smak! “»:,».__ salt och peppar. Ror om och lat allt frasa till-
[ » Folj randerna till véaxtriket! ‘ —— sammans i grytan ett par minuter.
c‘“l 3. Tillsatt krossade tomater och hélften av
- vattnet. Lat allt puttra 15-20 minuter. Spad
," - ~“~~ i< med vatten om sasen blir for tjock. Smaka
‘ > - av med en skvatt vitvinsvinager vid behov.

4. Servera med nykokt spaghetti och farska

* Orter.
N . <
IS S
N ~oci Sveriges
forsta
havremargarin! gﬂ&-&ﬂ/
& VARFOR VALJA ODLAD FARS? holognesen! —
’ Unikt lag klimatpéverkan! Gjord av svenska odlade 8 Smak och konsi- Stjarnkocken Joel Anlin o =
e " o . . . anvande den svenskodlade X \
" J o I Métt i CO2e/kg har den grédor sdsom sotlupin och stens! Mer tugg én firsen i ett av recepten i boken %
FE N Prova var nyhet. odlade farsen 0,72/kg att jam- graérta, vilka dven péverkar andra vegofarser. Kan Kéttfdrssas som han skrivit & 7
' ‘ : En vaxtbaserad delikatess som passar lika bra féra med 28/kg pa nétfars och  miljén positivt eftersom de bin-  koka lange utan att kon- med bla Jason Diakité. ‘--—:’\
¢ 4 " . o . . - 2 = o . = - mm LAs mer pé
I " pa mackan som till matlagnmg och baknlng. runt 2/kg pa annan vegofars.  der kvave i jorden nér de odlas. sistensen férandras. firsodlarna.se.

S UL ?) yae www.carlshamnsvéxtrike.se ‘
e J

"l-_i?‘kégl‘zé awvikelser kan forekomma. le




LAYPASTA MED SAFRRAN & FiNKAL > Fassaur lika bro. till

. i o TID: 30 MIN Vi j}//)/x S ff'f ijfS’f
PASM M[D CRONKA[S‘ Krdmaigt, gott och med en lockande
— ) llene férg.
PESTO & VALNOTTER gylene forg
Tips!

TiD: 30 MIN [ TILL SERVERING 4 PORTIONER Byt ut laxen

Oméjlig att motstd, med 1 dl riven parmesan # 400 g pasta, tex linguine  JRUCIELCIEE 1

kombon knapriga nétter 100 g valnoétskarnor 1 gullék ?:loér;;en: (

och nygjord pesto! gronkalschips + 2 vitloksklyftor i precis pa ‘.‘ 3

. » 1 fankal slutet. L
4 PORTIONER GORSAHAR % g saffran ) S : éx
o 500 g pasta penne 1. Koka pastan enligt # 1 tsk fankalsfrén, mortlade )
Varmande, V&Ck@l‘ OCh dGSSUtOm 2 stora grénkalsblad forpackningens anvisning. + 1 dlvittvin ﬂ-}
s 1 1 t Hacka kal t och mi 4 dlvatt
Sa UNDERBART GOD. PreCIS det som 00g parmesan?s :a\c a kalen grov“ och mixa dlvatten .
11/2 dl pumpakérnor kal, ost, pumpakarnor, # 3 msk hummerfond, koncentrerad 4
behovs en kall kvall 1 december. 2 vitlksklyftor vitlok och olja till pesto # 1 burk krossade tomater ‘ d A
2 dl naturell rapsolja i en matberedare. Smaka + 1 dlvispgradde . ‘
RECEPT: SARA BEGNER & ULRIKA BRYDLING salt och nymalen svart- av med salt och peppar. =400 g laxfilé )
FOTO & STYLING: EVA HILDEN peppar 2. Blanda pastan med + 8 kérsbarstomater
peston och serverai tallrik + 1 dl fint strimlad purjoléok

med gronkalschips, latt + olivolja

- S krossade valnotter och

- S . N parmesan. Ringla dver lite GORSAHAR
< Crdnkalschips . ) o .
g \ olivolja och ta nagra drag 1. Koka pastan enligt forpackningens an-

Ill GOR SA HAR: Riv av bladen ‘\‘
' fran stammen pa 2 gronkals-
blad. Fukta handerna med lite
olja och masserainibladen.

1

Lagg pa plat och torka — . . .
o 3 : h gradde. Sjud ca 5 min.
3-5 minuteriugn200°. /A ¢ oelgradae. sjud.ea s min

3 \ s . ’ 3. Skar laxen i kuber och halvera tomaterna.
N Stro over lite salt. ) o ‘
. : N Lagg purjolok, lax och tomateri grytan och
W

. sjud ca 3 min. Vand ihop till pastan.

med svartpepparkvarnen. visning. Finhacka 6k och vitlok. Strimla
fankalen. Fras Lk och vitlok i lite olivolja.
2. Tillsatt fankal, saffran, fankalsfron, vin,

1
1
1
1

1

) vatten, hummerfond, krossade tomater

~

HOGREVSRAGL MED BACON, SVAMP & GNOCCHT

TID: 25 MIN + 2 TIMMARS KOKTID
S& mycket mumsigt i denna!
GORSAHAR

4 PORTIONER 1. Bryn grytbitarnaiolja. Salta
400 g grytbitar avtex hogrev och peppra. Stek sidflasket.
1 mskolja Lagg kott och sidflaskien gryta
Y2 tsk salt och tillsatt vin, vitlok, timjan och
% tsk malen svartpeppar lagerblad. Lagg pa locket och lat
100 g tarnat rokt sidflask/ sméaputtra 1-2 timmar.

pancetta 2.Vand ner champinjonerna och
Y, flaska rétt vin (375 ml) l&t koka tills kottet faller isar.
+ 2 vitloksklyftor Koka gnocchin i saltat vatten tills
% tsk timjan de flyter upp och hall av vattnet.
+ 2 lagerblad Skar baconet i mindre bitar och
200 g champinjoner knaperstek, lagg p& hushalls-
500 g farsk gnocchi papper.
1 paket bacon 3.Vid servering, tillsatt parmesan
#1dlriven parmesan och gnocchiigrytan och vand runt.
s rucola Servera med rucola, basilika och
+ basilika bacon.



L
hid 74
Julhngef,

Julen ska vare god,

Jakobs Karin, den forsta bagaren i var familj, féddes for tvahundra ar
sedan. Till julen bakade hon sitt finaste brod genom att blanda in vetemjol i
ragen och kryddade med anis, finkal och koriander. Detta knécke ar idag vart
runda julbréd och vi har inte dndrat nagot i hennes julrecept.

el (0 Nyfikna pa smaker som vi bagare ar, har vi i ar gjort ett till julknicke
\)o&‘*/“"“?‘;D kryddat med gloggkryddor, minst lika gott och det finns bara till arets jul.

Till ostbrickan kan vi fresta med ett gott sprétt Vort Knéicke.

o e

LEKSANDS

KNACKEBROD

\ leksands.se f

Lokala avvikelser kan forekomma.

JOEL WAREUS

VAHILDEN PORTRATTFOTO:

MATFOTO & STYLING:

Coop Provkok pa uppdrag

I samarbete med Kung Markatta & Carlshamn havre

drag:

U
IDDAG?

En krémig gryta med supergoda smaker
och ett nybakat naanbrod blev resultatet!

RECEPT: COOP PROVKOK

Naanbrod med vitlok

och persilja
TID: 20 MIN + JASNING

Sa enkelt med nygrdddat
braéd till maten.

4—-6 STYCKEN

2 tsk torrjast

2 tsk strosocker

1% dlvatten, fingervarmt
1 dl Carlshamn havre

5 dl vetemjol

en nypa salt

olja

VITLOKSCREME

1 dl Carlshamn havre

1 vitloksklyfta, pressad
2 msk hackad persilja
flingsalt

GORSAHAR

1. Blanda torrjast, strosocker
ochvattenienskal. Lat std i
10 minuter.

2. Blanda i Carlshamn havre,
vetemjol och salt med hjalp av

Ti11 bade macka, bakning och
matlagning. Helt vixtbaserat!

Carlshamn havre &r Sveriges férsta
havremargarin som &r helt vixtbaserat och
har god smak som passar lika bra pa mackan
som till matlagning och bakning.

en sked. Lat degen jasa Gvertackt
i 30 minuter.

3.Vand upp degen pé ett mjolat
bakbord och dela i 4-6 delar. Tryck
ut dem till platta kakor (inte for
tunna). Stekioljaivarm stek-
panna tills brodet fatt fin farg, ca
1 minut. Vand och stek 1 minut till.
4. Blanda Carlshamn havre, pres-
sad vitlok och persilja. Bred pa de
nystekta broden. Salta och stro
garna over mer hackad persilja.
Servera garna till en kramig gryta.

Indisk Tofugryta
TID: 20 MIN
Kvdllen dr raddad - supergott!

4 PORTIONER

2 x 270 g tofu naturell

2 morotter

1 gul lék, hackad

3 vitléksklyftor, finhackade

Y2 -1 tsk garam masala

Y2 tsk curry

1 burk krossade tomater

1 mskriven ingefédra

1 tsk sambal oelek

2 gronsaksbuljongtarning
+ 1 dlvatten

2 dl kokosgradde

1 majskolv eller 2 dl fryst majs

70 g bladspenat

2 msk kokosolja

ev salt

GORSAHAR
1. Skala och téarna mordétterna.

Fras hackad l6k och finhackad vit-
ok samt kryddor i lite olja. Tillsatt

krossade tomater, ingefara, sambal
oelek, buljongtarningar, vatten och

morotter. Lat koka 5-10 minuter.

2. Tillsatt kokosgradde och lat koka

upp. Smakséatt ev med salt. Tarna
tofun och stek krispig i kokosolja
négra minuter. Vand i tofu, avsku-
ren majs och spenatigrytan.

perfekt i sallader, grytor
och soppor!

Kung Markattas ekologiska .
Tofu har ett hégt proteininnehall pa
18% och suger latt upp kryddor och
marinader. Perfekti sallader,
soppor eller pa grillen.

"Enkelt att arbeta med och det blev jittegott.”
/Sara, Provkéket




Lokala avvikelser kan férekomma

Medlemssidorna

Nyheter, nytta och naje far 7[17 som ar medlem

a kdpvanor sedan
arhetsdeklarationen.

"AVTRYCKET
PA KAFFE

VARIERAR
VERKLIGEN"

I Coop-appen hittar du hallbarhetsdekla-
rationen, en smart funktion for att tareda
paen varas hallbarhetsavtryck. Daniel
Westin, 48, ar en avdem som regelbundet
anvander funktionen nar han handlar.

—Jag har blivit mer medveten om varor-
nas hallbarhet, sager han.

Klockan ar strax efter ett pa Coop Radhuset
i Stockholm och den virsta lunchruschen
har lagt sig. Daniel Westin handlar ofta
hér, och i dag ska kaffelagret fyllas pa. Men
innan han bérjar vélja bland varorna tar
han upp mobilen.
I ett ar har han anvént sig av hallbar- .
hetsdeklarationen i Coop-appen. P4 samma Kom H‘éﬂ”j med
satt som en innehallsdeklaration visar vad HALLBARHETSDEKLARA-
en vara ar gjord av visar hallbarhetsdeklara- TIONEN DU OCKSA!

tionen upp varan ur ett hallbarhetsperspek- Funderar du éver vilken vara som gér minst
[ ,;’;QJ tiv utifran tio olika omraden. avtryck? Hallbarhetsdeklarationen visar
e Daniel Westin tar ett paket kaffe pa en varas hallbarhetsavtryck. Med den
y ALS'CC’AF ; méafa, scannar streckkoden och far fram ar det latt att jAmfora. Du hittar deni
varans hallbarhetsavtryck. Coop-appen, Scan & Pay-appen

—Jag ar nagot av en kaffenord, en riktig ~ vanas han av vissa varor. och pé coop.se.

“ W SONST sy

storkonsument, och just avtrycket pa kaffe —Aven om en vara ir ekologisk kan den

kan verkligen variera. Vissa sorter finns inte ha hogt klimatavtryck, och man inser att
/I Ladda ner Coop-appen eller

ens med i appen, och dem hoppar jag over. det inte alltid ar 1att att gora ritt. Men jag s el il e e e

Jag tittar framst pa klimatpaverkan och tycker det ar kul att jamfora olika varor och
Klicka pa symbolen fér hallbarhets-

arbetsforhallanden. se hur hallbara de r, jag ar val lite nordig

Daniel Westin jobbar som lirare i sam- pa det sittet. el AEEIIBIO S G RMEEHES
hallskunskap och undervisar mycket om Har du féréndrat dina inkdp sedan du bor- O.Ch en.jord.glob. SN SIS R EClT
demokrati och hallbarhetsfragor. jade handla med hjalp av hallbarhetsdekla- | direktibutikellerhemma ikylskapet.

(P& coop.se far du upp héllbarhets-

—Just de fragorna har alltid legat mig rationen?
deklarationen genom att klicka pa

varmt om hjirtat. Pappa ar fran Jamaica, —Jag gillar transparensen, och jag har
M E D s CA N I F RYS E N och darfor vet jag hur daliga arbetsférhal- nog skapat ett nytt monster utifran vad jag symbolen vid varan du gnskar handla.)
landen kan vara i vissa linder. Har man lart mig i appen. Det har blivit tydligare vilka 8 Nu kan du se varans héllbarhets-
H I N N E R D U L I V E Ts VI KTI GA . rad att kopa en vara med hallbart avtryck varor jag kan, och ska, vélja bort helt. @ avtryck utifrén tio omraden som rér

tycker jag att man ska gora det. klimat, miljé och samhalle.

BRA MAT FRAN SVE RIG E SPE LAR Ro LL. Trots att han kan mycket i fragan for- Text: Karin Herou Foto: Gustav Grall
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der hosten gjorde
ianca Ingrosso
am for Betal-

'"nstenScan’ ‘

EA

FOTO: BJORN LINDAHL/AFTONBLADET/TT

Bianca-effekt for Scan& Pay

Hur sprider du bast kunskap om en ny
betaltjanst i butik, dir kunden pa egen
hand scannar varor med sin mobil?
Losningen blev att lata en av Sveriges
framsta influencers bjuda pa sig sjalv.

Nar Bianca Ingrosso i reklamfilmen far
fram i butiken med mobilen i hogsta hugg
ar forsta tanken att hon tar selfies bland
hyllorna. Men snart uppdagas den verkliga
anledningen: Influencern anvinder sig bara
av Scan & Pay, Coops nya betaltjinst dar
kunden sjilv via en nedladdad app bade kan
scanna in och betala varorna.

—Valet av Bianca Ingrosso for den har
reklamfilmen ar noga genomtankt. Det var
viktigt att fa en reklam som kinns modern
och samtidigt har ett underhallningsvarde.
For att maximera det ville vi anvinda oss
av en influencer som dr kand for den breda
massan, berittar Johan Ohlin, chef for
marknad och kommunikation pa Coop.

Dessutom, menar han, besitter Bianca
Ingrosso en nog sa viktig egenskap i sam-
manhanget: sjilvdistans.

—Hon spelar ju en roll i filmen, men
samtidigt en roll som sig sjilv dar hon leker
med den lite stereotypa bild som finns kring
influencers. Och for att det ska fungera
maste man kunna se sig sjalv utifran. Och
det kan Bianca.

40

Filmen spelades in i en befintlig butik
en vardag efter stingning, avslojar han.

—Det krivs massor av kameror, ljud och
ljus, och det gar inte att géra nagot sidant
hir med kunder pa plats. Sa vi fick spela in
under en sen kvéll och en natt.

Med reklamfilmen pa plats hoppas Coop
att fler ska forsta hur Scan & Pay kan un-
derlitta vardagen. Genom att sjilv scanna
in varor far kunden god 6verblick 6ver den
matkorg som plockas ihop, och tack vare
att betalningen sker i mobilen — via swish,
kontokort eller Coops Matkort — slipper
man dessutom koandet.

—Att det ska vara smidigt och lustfyllt
att handla ar ocksa det som reklamen vill
formedla, séiger Johan Ohlin.

Tidiga siffror visar att det har gett
effekt. Antalet nedladdningar av appen,
och anvindandet av den, 6kar stadigt. For
en marknads- och kommunikationschef
ar sddant gladjande.

—Att géra en sidan har reklamfilm
innebir alltid en anspinning. Det dr
mycket planerande och mycket hemlighets-
makeri for att fa till 6verraskningsmomen-
tet. Sa det ar klart att det kinns bra om
resultatet blir lyckat och allt tas emot vil,
siger Johan Ohlin. ®

Text: Henrik Ekblom Ystén

Anton Grahn, 28 ar, tjainsteman, Ystad.
- Forsta gangen jag anvande Scan &
Pay var i somras, i samband med IT-
attacken. Det ar en bra tjanst, och jag

m

4 )
l; ¥ och upptéckte att jag glomt
i — ‘ planboken hemma.
Sofia Olsson, 31 ar, butiksanstalld,
Ystad (med dottern Wilma).

- Jag har laddat ner appen men inte an-
vant den. Det tanker jag gora £ p
jageg [,l'/' -

var valdigt tacksam att
jag hade laddat ner appen
nar jag nyligen var i butiken

framover och framféralltse = = Por
- &4

till att min sambo kommer : % |
till skott. Han harentendens (*._* yﬂ
o 2

att glomma medlemskortet. W 2

ULf Lundgren, 68 ar, pensionir, Ystad.

- Jag har hort talas om det har men an-
vander inte appen. Jag &r inte s& mycket
for den nya tekniken och betalar inte
med sjalvscanning eller
sédant heller. Sa det arinte
troligt att jag kommer att
anvanda det har i framtiden

men vi far val se.
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podngen pa
Coopeller hos

nagon avvara
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Medlemskrysset presenteras av Skistar
Valkommen att kryssa med Coop! Korsordet presenteras
denna ménad av Coops partner Skistar.

Var med och tavla om poang som du kan anvanda i butik eller
hos négon av vara partner. Lés krysset och registrera ordet
du far fram pa coop.se/korsord senast den 20 december.
Vinnarna och facit presenteras pa coop.se/vinnare. Lycka till!

1:a pris: 100 000 poang (varde 1000kr)
2:a pris: 50 000 poang (viarde 500kr)

3:e pris: 25 000 podng (varde 250 kr)
4:e—10:e pris: 10 000 poang (varde 100kr)

Gor ]o’ét med
/zef?m'kmka’r —och
smallaste kmlendern

Det stammer att man blir snall av att ata

pepparkakor. | alla fall om du koper Coops
pepparkakor. For varje sald burk gar 1 krona
namligen till organisationerna Bris och Friends
som jobbar for barn och unga. Coop skanker
aven 3 ore per bar-
kasse i papp till
organisationerna

att fordela lika.

<« Géornagot snilltvarje
dag fram till jul. Det &r
budskapetiFriends
snéllkalender som finns
att képa pa Coop. Pris

79 kr, varav 50 kronor oav-
kortat gar till Friends.

PS/St’ Den 1-13 december kan du vaxla in

8 000 Coop-poang mot en vardecheck pa 10%
rabatt pa ett helt kop pa Coop och coop.se.
L&as mer pé: coop.se/medlem/poangshop

Va’ilj en. mustasch och s4od
knm/a«m mwt ppstatacancer

For tredje aret i rad ar Coop huvudpartner till
Mustaschkampen, som samlar in pengar for
att sprida kunskap om prostatacancer. Genom
att skanka en del avintakterna pé utvalda
varor, samt forsaljning av mustaschpins och
armband, bidrar Coop till kampen mot Sveriges
vanligaste cancersjukdom. | fjol
bidrog Coops kunder och med-
lemmar med tva miljoner e
kronor till kampen mot
prostatacancer.

Fér varje sald

Coop-produkt med

mustasch gar en krona
till forskningen.

Vinn en Lyxig koksmaskin!

Nu har du chans att vinna en KitchenAid Artisan
koksmaskin (varde cirka 5999 kronor). Varje
vecka, till och med 2 januari 2022, utser vi tva
lyckliga vinnare. Sa har tévlar du:

Kop en KitchenAid-produkt* i din Stora Coop-

butik, just nu far du upp till 70 procents rabatt
nar du vaxlar in Coop-poang i poangshoppen.
Gé&in pa kampanjsidan coop.se/kitchenaid och
klicka dig vidare till tavlingen.

Fylli dina personuppgifter, svara pé en fraga,

skriven motivering och ange den unika koden
for produkten du kopt. Koden hittar du langst
bak i bruksanvisningen. Las mer pa:
coop.se/kitchenaid.

Tva
vinnare
varje vecka

* Galler ej stekpanne-
skydd och set med
tva koksredskap.

tom2jan
KitchenAid 2022.



BARNENS KOCKSKOLA / Soppa

Barnens /45ta cowboysoppa!
A%

GIL
TID: 30 MIN
4 PORTIONER

Strimla 1 gul lék och skar 1 réd
paprikaisma bitar.

Fras ok, paprika och 1 riven
vitloksklyftai 1 msk rapsolja.

Tillsatt 300 g fryst (tinad) sojafars
och halli 1 burk avrunnen majs
(ca 180 g). Stek lite till under omrorning.

Varldens
enKaste soppa,
och ]oa[ ocksal

‘0104 VMNT:MOOM s3aMoodd 37173INVA:1d3I03Y

LAINHOSNITIX D9NVH4TIOM

For leverans fére jul -
sista bestillningsdatum pa telefon eller
online senast den 10 december 2021!

365 dagars
aterk6psgaranti

For onlinebestallining ange
referens-nr: 23051

www.bradford.se

fb.com/BradfordExchangeSverige

Halli 1 liter vatten, 400 g passerade
tomateroch 1 tsksalt.

Tillsatt oregano. Lat grytan sjuda
ca 10 min. Smaka av med salt och
peppar.

Servera garna soppan med brod
och ost sé blir det en perfekt och
matig middag.

o+

* Kopvillkor: Betalning sker mot faktura. The Bradford Exchange for-
behaller sig ratten att godkanna och kreditpréva ordern. Vid ej godkéand

kreditprovning skickas varan mot postférskott. Du kan vélja att dela upp din
betalning i delbetalningar (manadsavisering). Ingen extra avgift tillkommer.

B

— The__
3radford Exchange

« Since 1973 «

The Bradford Exchange Ltd.
Box 995, 162 20 Vallingby
Tel: 08/564 406 20
e-mail: customers@bradford.se

Rod paprika

Disneys
Underbara Virld

Folj med till Walt Disneys Underbara Viirld
och lat Dig inspireras av mer in 50 hand-
mdlade Disneyfigurer!

Vad vore julafton utan Kalle Anka och hans vinner? Nu kan
Du utdka denna tradition med en skulpturjulgran i vilken
bide Musse Pigg, Mimmi, Kalle Anka, Snévit och andra
Disneyfigurer tronar. Granens fyra nivder ir forsedda med
roterande rérelsemekanismer, bla. tuffar tdg runt granen.
Konstverket ir forsett med 20 LED-lampor vilka effektfullt
lyser upp granen. Drém Dig bort med Disneys Underbara
Virld och bestill detta sagolika misterverk redan idag!

Ljus ® Musik * Rorelse

¢ Mer iin 50 Disneyfigurer!

* Malad for hand

¢ Av forstklassigt konstharts

% Alla fyra nivderna ror sig

# Lyses upp av 20 LED-lampor

¢ Konstverket spelar ett potpurri av kinda melodier
¢ Virldsbegrinsad upplaga

% Med Akthetsintyg

¢ Extklusivt frdn Bradford

Musse Pigg kir det
fina lokomotivet.

© Disney. Based on the "Winnie
the Pooh” works, by A.A. Miles and
E.H. Shepard.

40 cm hdg! En el-adapter ingir. Kan dven drivas med tre
“AA”-batterier (ingdr ¢j)

Produktpris: 1.998 kr eller 3 delbetalningar a 666 kr

Leveransgift: 169 kr
14-00567-001G

SVARSKUPONG - Sista bestéllningsdatum 2022-01-06

Referens-nr: 23051 / 14-00567-001G THE
Ja tack, jag bestéller den upplysta skulpturjulgranen BRADFORD
0" Disneys Underbara Véarld” EXCHANGE
Jag betalar: 3 en betalning (3 delbetalningar Bjuder pa
Fyllipersonnummer- || | | | | | | |- ||| portot!

obligatoriskt (12 siffror) AAAAMMDD

namn
gatuadress

postnr & ort mobilnr. for SMS-avisering | THE BRADFORD
&-post EXCHANGE
underskrift SVARSPOST

Kundnummer 110082600
162 20 Vallingby

Dataskydd: Detaljerad information om dataskydd hittar du pa www.
bradford.se/dataskydd. Bradford Exchange lamnar inga erbjudanden
per e-mail, telefon eller SMS. Du kan alltid &ndra dina kontaktuppgifter
genom att kontakta oss pa nedanstaende adress eller telefonnummer.
Vi ber dig att meddela oss pa telefon, per e-mail eller brev om du inte
Onskar fa erbjudanden per post.




Fran COOP-poang till
hotellvistelser

Oavsett om du reser privat eller med jobbet, till nya platser

eller om du vill njuta av en hotellupplevelse hemma sa kan

du nu vaxla dina Coop-poang till Nordic Choice Club-poang.

En hotellupplevelse kostar fran 7500 Nordic Choice Club-
poang.

Vaxla dina Coop-poang idag:
coop.se/choicemedlem

S N e

Comfort Quauty Clarion
Nordic Choice Hotels"~
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Filip ar en fena
pa smaker!

Filip Poon var med i Sveriges
masterkock 2015 och blev lite
av Leif Mannerstroms favorit.
Han har efter det varit med och
vunnit matlagningstéavlingar.

Vad &ar ditt knep nér det handlar
om smak?

-Syra! Ettavde vanligaste
misstag jag ser i hemmakoken
ar att man lagar mat med for lite
syrai. Syra hjalper till att lyfta
och pigga upp ratter, det far dem
att upplevas mycket fraschare
och mer sofistikerade.

Matig mackmiddag.

MER SMAK NR 7 2021

Vilka ingredienser bidrar med
syra?

-Jo, du kan tillexempel an-
vanda citrusfrukter, vinager, vin,
inlaggningar eller nagot fermen-
terat. En liten droppe vinagerien
graddsas kan gora stor skillnad.
Idag ar ditt framsta intresse att
lara ut matlagning. Men du har
nagot annat viktigt att formedla
ocksa.

- Min matfilosofi handlar om
att pa sa manga satt som majligt
varainuet. Det ar man genom att
anvéanda alla sina sinnen. Och nar
du lagar mat involverar du alla
dina fem sinnen. Det ar ganska
poetiskt. For mig och for ménga
andra ar stunden i koket meditativ
och lugnande, och det beror pa
attdu arjust darinuet med bade
kropp och
sjal. Det ar R el
lycka for mig.

Filips bok med alla

hans favoriter.

|

ELLER BARA LITE GULDKANT I VARDAGEN

MANADENS
DRINK:

En100-drig
klassiker, hdr i
alkoholfrivariant
. perfekt till vin-
- terns hogtider.

glund === — = = = - T T T T T TS e m e m - s - — ===

gl

Karolina Olson Ha:

" VINTRIG
V//\/I/MOSA (707101.5)

* & Al farskpressad
blodapelsinjuice
* 1 flaska alkoholfritt

mousserande vin

* 1 blodapelsin

* 1 kruka rosmarin

Skiva, en blodapelsin ochjb'r kvartar
av skivorna. Fyll chnmpnjnejm: till
halften med Jjuicen och toppa med

alkoholfritt mousserande vin vid

servermj. Carnera med apelsinskivan

KYCKLINGCURRY-BAGUETTE

TID: 45 MIN UGN: 160°

1% LITERRORA

(CA 4 PORTIONER)

+ 600 g kycklingbrostfiléer
+ 1% mskrapsolja

1 tsk salt

1 msk curry

% tsk lokpulver

%5 tsk vitlokspulver

~ baguette, till servering

+ salladsblad, till servering

KRAM
+ 1 liten gul lok, finhackad
1 litet dpple, fintarnat

1 msk curry
+ 2 tsk gurkmeja
s rapsolja, till stekning

och en kvist farsk rosmarin.

+ 1 liten gul paprika, fintarnad
+ 1 dlcréme fraiche

1% dl majonnas

+ 1dltunt skivad purjolék
salt

GORSAHAR

1. Satt ugnen pé 160°. Vand runt
kycklingeniolja, salt och de torra
kryddorna. Laggien ugnsform
och tillaga mittiugnen tillen inner-
temperatur pa 68°, ca 30 min.

L&t svalna och skér sedan i bitar.
2. Fras Lok, apple och curryiolja

i en stekpanna tills de ar mjuka.
L&t svalna och blanda med resten
avingredienserna till kramen och
kycklingen. Smaka av med salt.

3. Snitta upp broden och fyll med
sallad och roran.
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rabatt . rabatt

1

. De héar ratterna fran Balkan ir FANTA ZERO

: . . . . : Galler vid kop av en Fanta Zaolll:'v':i‘?(.‘o-g:f :rt- 'I%f:cl::tg :Iﬁa?!:ERAD
I| Verl(llgen helt lJ UVllga, OCh fal(tl Sl(t : Lemon Znero Sugar 1,5L Tofu Ma:inerad 270g.

1 I Finns pa Stora Coop. Finns pa Stora Coop.

aven perfekta pa adventsminglet,
eller till och med pa
julbordet!

RECEPT & FOTO: DIANA DONTSOVA , ¢ AL' : . . -‘ / A; A | »/ | (JRONKK‘.SPA] M[D

rabatt rabatt @

(UR BOKEN BALKANMAT) Ty 150 S 3 TR -y ) " GORSAHAR WD) 0t A Horcd
s R nder ) M | FETAOST & VALNOTTER 1. Pajdeg: Sitt ugnen pé 225°. —— :IQARI‘!’?J:!?EKRAM BEAUTY
i ’ it /Y TID: CA 1 TIMME UGN: 225°, 200° Nyp ihop smar, mjol och salt. KAVLI ADELOST Galler vid kop av valfritt schampo eller balsam
Valnétterna ger ett hdrligt crunch  Tillsétt vatten och arbeta ihop APPLE/KANEL [’:‘;:;;f:sr:‘,”}fne::‘rf‘ggoBtL"i‘:“’;‘Q‘C’:K[}’:r"g“er
till pajen. tillen deg. Plasta in och lat vila Galler vid kép av en Kavli Adelost Aloe Vera 180 ml - 250 ml.
. . dpple kanel 175 g Finns pa Stora Coop.
i kylen ca 10 min.
6-8 BITAR 2. Kavla ut degen p& mjélad
225 g grénkal, skuren i bitar bank och laggien pajform, -
+ 1 stor rédlok, hackad eller ca 26 cmidiameter. Tryck ner
skivad ordentligti kanten. Lat stai rabatt
+ 1 vitloksklyfta, riven frysen ca 10 min. Nagga med ﬂ ra batt
g . + 1 msk rapsolja gaffel och gradda mittiugnen E Lo = 3
Toppa ev bfédet . ¥, N i & 0 bt : ‘. ¥ :‘ ’ . Y2 tsk salt ca 10 min. - . I “
med lite lagrad ost L . gt g . p = Y tsk peppar 3. Frés gronkél och ok i olja. KROPPSVARD g — - =
och garneramed ; Ay, : 3 ' : d 3 agg Tillsatt vitlok, salt och peppar. FRAN URTEKRAM BEAUTY -
farska orter.Servera B | e T ; - . ! o " ) Gller vid kip av en valfri produkt frén Urtekram SIA GLASS
med roror. o ’ 5 ’ 4 . 3 dlmjélk Fras tills allt ar mjukt och ta -?fﬁgﬁﬁ;f:,‘t’m;ﬁxmi II_)ear:\eo?ogrDa;Zm Giller vid kp av en SIA Glass Vanilj Utan tillsatt
S ¥ . & 1 i ek ; ! ¢S B 4 » % tsk salt fran varmen. Soft Wild Rose 75 ml —300ml. socker eller Choklad Utan tillsatt socker 0,75 I.
3 #100-150 g fetaost eller vitost 4. Vispa ihop dgg, mjolk och Finns pa Stora Coop. Finns pa Stora Coop.
+ 150 g lagrad ost, riven salt. Lagg gronkéalen i pajskalet
+ev 50 g valnétter blandat med smulad fetaost -
ochriven ost. Hall 6ver agg-
PAJDEG stanningen och gradda pajen i rabatt
+ 150 g smor, kallt tarnat nedre delen av ugnen till fin farg A rabatt
3 % dl vetemjol och tills &ggstanningen stel- _
Y tsk salt nat, ca 30 min. Toppa ev med o Jo v's i
. . . — HNN »
1-2 msk kallt vatten hackade valnotter vid servering. =2 >
& GIN APELSIN | ..~
CARLSHAMNS HAVRE Galler vid kop av en Johnny’s
Galler vid kép av en Carlshamn Havre margarin Argangssenap, Johnny’s Gin N"" o
400 g. Helt vaxtbaserat som passar lika bra pa & Apelsin 315g eller Johnnys “"i;! |

< VITLOKSBROD MED MOZIARELLA & ORTER st oracoon i SoraCoop,

TID: CA 25 MIN UGN: 200°

Bordets hojdpunkt! GOR SA HAR — E3

BAKAD GORSAHAR 1. Satt ugnen pa 200°. | mar
6 PORTIONER 1. Satt ugnen pa 175°. 6-8 PORTIONER 2. Skar djupa skéror i brodet lt“"',

[_[‘[AOSI & ca 450 g fetaost 2. Lagg fetaostenienugns- 1 ljust luftigt bréd, t ex lang- i ett rutmonster. Blanda smoret FOR ‘ e

500 g roda karnfria form. Lagg druvklasen ovanpa franska/grekiskt lantbréd med vitlok, orter och flingsalt. < @ Vi har gjort det

. . N . " N . T Ty ‘& orsrff enklare att alltid ha

DRUV R vindruvor osten ochringla éver olja och + 125 g smor, rumsvarmt Fordela vitlokssmoret i ska- ) = g { med sig erbjudan-

3 mskolivolja vinager. Ringla pa honungen + 2 vitloksklyftor, rivna rorna. ’;ﬁ;a\’ den nér du handlar!
UGN: 175° ¥2 msk balsamvinéager och smula éver flingsalt. #1dl hackade orter, t ex 3. Riv mozzarellan i mindre :i‘—"—"-' l LI gflsa?d:':’;'-";a;‘:te"
Det séta och det salta 1-2 msk flytande honung 3.Lagg parosmarinkvisten persilja, basilika el oregano bitar och tryck ner i skarorna. LINDAHLS KVARG COOP-kort och
dr sd gott ihop. Och sd ¥ tsk flingsalt och baka i 6vre delen av ugnen 1-2 tsk flingsalt 4. Gradda brodet langst ner i K6p 3 betala fér 2. Galler vid kép av rabatternadras av

3 Lindahls kvarg 150g. Vilj bland 6 smaker. automatiskt i kassan.

vackert pd bordet! 1 kvist farsk rosmarin ca 30 min. 2 mozzarella (4 125 g) ugnen till fin farg, 15-20 min.

Varje erbjudande géller vid ett koptillfélle till och med den 5 december for dig som far

MER SMAK NR 7 2021 MER SMAK NR 7 2021 Mer Smak nummer 7. Erbjudandena ar laddade pa ditt Coop-kort, du behéver bara dra ditt

kort eller visa din legitimation i kassan. Sortimentet kan variera mellan olika Coop butiker.
Rabatten giller pa ordinarie pris. Vi reserverar oss for slutforséljning och ev. tryckfel.




L PA GLUTEN & LAKTOS!

Titta efter markin recept om Au ar é’vtrkdn;//zj

Vivill ge matgladje till allavara
lasare. Alla recept i Mer Smak
som &ar naturligt glutenfria
markeras med G och laktosfria
med L. De flesta recept i 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
armojligt, 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.

Chili sin carne dr en av vinterns
basta uppfinningar.

FOTO: JOEL WAREUS

MER OM LAKTOS: De flesta mejeri-
produkter gar att hitta laktosfria.
De smé mangder laktos som ingér
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 pé att en del produkter
innehaller skummjolkspulver,
som innehaller laktos.

I! = LAKTOSFRI
E = GLUTENFRI

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

1
! Vejo i Mer Smak! \
| Varavegorecept ar sa kallade :
| lakto-ovo-vegetariska. !
: De innehaller inte kott, skaldjur, :
: fisk, fagel, kéttbuljong eller :
| gelatin. Daremot kan de innehélla 1
| aggoch mjslkprodukter. '

Utgivare Coop

Mer Smak

Coop Sverige AB
Englundaviigen 4

171 88 Solna, 010-743 10 0O
HOR AV DIG TILL MER SMAK
info@coop.se. Skriv

Mer Smak i dmnesraden.
CHEF COOP PROVKOK

Sara Begner
sara.begner@coop.se

KOCK OCH RECEPTOR
Ulrika Brydling
ulrika.brydling@coop.se och
Henrietta Ryblom Lindell
henrietta.ryblomlindell@
coop.se

ANSVARIG UTGIVARE
Katinka Palmgren
katinka.palmgren@coop.se
ANNONSREPRO

Miltton, Stockholm
ANNONSBOKNING

Crmedia

info@crmedia.se

SPARR AV COOP-KORT
010-743 38 50

(Dygnet runt alla dagar.)
COOP KUNDSERVICE:!
0771-17 17 17, info@coop.se

SVERIGES =
TIDSKRIFTER

Redaktionell produktion

Vi Media AB

Box 17043, 104 62 Stockholm
BUD: Soder Milarstrand 65, 4 tr
118 25 Stockholm
REDAKTIONSCHEF

Anna Thorsell
anna.thorsell@vi.se

ART DIRECTOR

Lotta Bergendal
lotta.bergendal@vi.se
REDAKTOR

Anna Gidgard
anna.gidgard@vi.se

KORREKTUR Per Hasselqvist

REDAKTIONELL REPRO Kerstin Larsson

OMSLAGSFOTO Eva Hildén

Allt innehall i Coop Mer Smak lagras elektroniskt

och blir atkomligt via internet. Icke anstéllda
skribenter, illustratorer och fotografer maste
meddela eventuellt forbehall mot detta. Redak-
tionen fransdger sig ansvar for tryckfel.
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ansvarsfulla k&llor

Trycksak FSC® C013452
3041 0162

TRYCKT | SVERIGE E& AV POSTNORD STRALFORS/RUTER AB

Nasta

nummer av

KOMMER

. \/Mdfnjmkuéen!
Sara Begner hjilper barnfamiljen som vill
ata god och planboksvanlig vardagsmat.

e Barnens kockskola

Godaste vegogrytan ar sa litt att
laga att barnen fixar det sjdlva.

« Mathjalten!
Mot grundaren av Sopkoket,
Filip Lundin, som vann
Anglamarkspriset 202r.

Go with your instinct
Dare to Dream

Alla vara produkter ar veganska,
certifierade av Ecocert COSMOS
Organic, samt med noga utvalda
ingredienser av naturligt ursprung.

urtekrambeauty.se

Lokala avvikelser kan foérekomma.
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Mer Smak 1 éarbete med Coca-Cola

ord br -
ar vagen for Coca-Cola

I december 2020 lanserade Coca-Cola
Europacific Partners (CCEP) en koncern-
overgripande ambition om att na netto
noll utsldpp av vaxthusgaser i hela varde-
kedjan till 2040. For att paskynda arbetet
uppmanas lokala marknader att ga lingre
och snabbare dar det ar méjligt, vilket
Coca-Colai Sverige har gjort.

oca-Cola nadde en viktig milstolpe i

héllbarhetsarbetet nar den svenska

verksamheten, under varen 2020,
gick 6ver till 100 procent &tervunnen plast
for hela den lokalproducerade PET-port-
foljen som forsta marknad i varlden. Det
inkluderade 40 varianter av varumarkena
Coca-Cola, Fanta, Sprite och Bonagua och
sedan dess har aven Powerade, MER och
FuzeTea konverterats. Overgdngen har inne-
burit en besparing pé cirka 3 500 ton ny
fossilbaserad plast arligen och inspirerat
andra marknader att valja samma vag.

| arbetet mot netto noll utslapp har CCEP

Sverige under flera &r dven arbetat for att
minska utslappen av vaxthusgaser fran
produktionsanlaggningen i Jordbro. Nu har
anlaggningen, som en av de tva forsta i kon-
cernen, certifierats som klimatneutral enligt
den internationella standarden PAS 2060.

For att minska utsléappen av vaxthusga-
ser i produktionsanlaggningen haren rad
atgarder genomforts. Bland annat har man
arbetat med kontinuerlig energieffektivi-
sering, gatt over till 100 procent fornybar el
fran vindkraft och koldioxiden som anvéands
for att kolsyreséatta dryckerna tillverkas av
restprodukter fran bioetanolframstallning.
—-Genom att méata och dokumentera
vara utslapp har vi kunnat fokusera pé ratt
atgarder for att minska var klimatpaver-
kan. Hallbarhet ar en integrerad del av var
verksamhet sedan lang tid tillbaka. Vi tar
inga genvagar och stravar efter att s langt
som mojligt reducera vara utsléapp. Samti-
digt fortsatter vi vart arbete mot netto noll
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innebdr en besparing

pa 3500 ton ny fossil-
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utslapp av vaxthusgaserihela var varde-
kedja och koncern, sager Lisa Wahlstrom,
héallbarhetsdirektor péd Coca-Cola Euro-
pacific Partners i Sverige.

Arbetet har gett resultat. Coca-Cola i
Jordbro har lyckats minska utslappen av
vaxthusgaser samtidigt som produktions-
volymen i fabriken har 6kat. Sedan 2015 har
de absoluta utslappen reducerats med 64
procent fran 3575 ton till 1274 ton. Hallbar-
hetsarbetet har lett till att produktionsan-
laggningen nu certifierats som klimatneutral
av en oberoende auktoriserad tredje part.

Som ett delmali koncernens strategiom
netto noll utslapp till 2040 ska CCEP redu-
cera de absoluta utslappen av vaxthusgaser

SUGINAL TASTE
————

LR | )
L] ) (e

Det &r 100 procent atervunnen plast
ide lokalprocer_agie PET-flaskorna.

med 30 procent. Malet har godkants av
Science Based Targets Initiative (SBTi) for
attvarailinje med 1,5-gradersmalet i
Parisavtalet.

-Forpackningarna star for en majoritet av
véra totala utslapp och spelar en avgérande
roll for att vi ska né var koncerns ambition. Vi
behover vara drivande i utvecklingen mot en
fossilfri dryckesindustri dar vi endast anvan-
der atervunnen och fornybar ravara i vara for-
packningar samt sakerstéller att de &tervinns
och kan bli till nya dryckesférpackningar.
Overgéngen till 100 procent &tervunnen plast
i vara PET-flaskor har gjort stor skillnad men
vi behover géra annu mer. Vi tar vart ansvar
och vet att vara kunder och konsumenter for-
vantar sig det, avslutar Lisa Wahlstrém.

JGott .+

‘ ‘ SARAS SOTA / Hemgjord glass

st

Nytt Agl§

MAGISK NYARSDESSERﬁled S
gjord pa tva ingredienséffoch en smak-

sattning. Oc ansl('jst'd topping!

R PT: SARA BEGN STYLING & FOTO: EVA HILDEN

HEMGJORD GLASS MED JORDNOTTER,
KARAMELLPOPCORN & HJORTRON

TID: 15 MIN

8 PORTIONER
3dlgradde

2 dl sétad kondenserad mjolk
2 dl crunchy jordn6tssmor
100 g mérk choklad

1 paket frysta hjortron, 225¢g
1 dl strésocker

kolasas

1 dl salta jordnétter, hackade

1 pése karamellpopcorn

GORSAHAR
1. Vispa gradde och kondenserad mjélk
fluffigt. Tillsatt jordndtssmoret. Smalt
chokladen, i mikro eller 6ver vattenbad.
2. Hall halften av smeten i en brédform,
ringla i halften av chokladen. Dra ett sked-
skaft genom chokladen. Hall pa resten
av smeten och chokladen och draigenom
igen for swirl-effekt.
3. Stalli frysen ca 3 timmar. Tina hjortronen
och ror i strosockret tills sockret smalt.
4. Servera glassen med hjortron, kolasas,
jordnotter, karamellpopcorn och ev lite

- flingsalt;

M%R, .S“AK NR 2021
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Julen ar har!*
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for allaismakex
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