NR 12022

SMAKA PA

18

RECEPT Colet smarrig

mra’in],wiys

</

Upplagt for langa
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W @ Hall vérmen med
vinterns smaker

SAHARIVINTERKYLAN langtar man antingen ut eller in
(eller kanske till och med bort). Sjalv féredrar jag att halla
mig hemma i varmen, gédrna genom att prova nya spannande
i \ ratter fran olika delar av varlden. Mat fran olika kulturer
“ HGVSSC!l_f Br;;r‘s“,'nor ' \ arden basta kryddan for aptiten. Missa inte
o g Salt ,‘ ) | det har numret hittar du smaker och inspiration som
N vi hdmtat fran varldens alla hérn, men ocksa enkla
lite billigare vardagsratter som latt kan bli nya
favoriter. Perfekt for arstiden da hemmamyset
ar som bast.

DELICHIPS:

arets marang-succé
pa si4 Z2!

Spann fast koksforkladet, lat smaklokarna
vélja favoritresmal och bjud in vénner och
familj pa nya spannande smakupplevelser.

Trevlig god resa!

Sara Begner,
matinspiratér pa Coop

Vackert, nyttigt och
gott. Granatapple piffar
till det mesta.

Goda snacks ar
o ®
var melodi
® perfekt bl a Du hittar alla recept
Festligt att servera i, till att filéa s Czoop-app
eller fylla med snacks citrusfrukter och pé coop.se

eller marangsviss. (se sid 19).

Ett méste i




r? Bérja dagen lite lyxigare och gor din
% fast hemma.

.

@ Sconeélmed filmjolk

8 stycken Ugn: 225°

8 dl vetemjol

1% msk bakpulver
1 tsk salt

100 g smor

4 dl filmjolk

Blanda mjél, bakpulver och salt.
Skar sméret i bitar och nyp ihop
med mjélblandningen. Tillsatt fil-

mj6lken och arbeta ihop till en deg.

Ta upp degen pa mjélat bakbord
och dela i atta bitar. Forma varje
bit till en rund kaka och lagg pa
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en plat med bakpldtspapper. 9 ChlaPUdd'ng med kok Sij"(
Nagga med en gaffel. Gradda 2 portioner Tid: 5 min + minst 2 tim i kylen

mitt i ugnen ca #5 min.

400 ml kokosmjolk Topping: Ror ihop kokosmjoélk, chiafron och vanilj-
Servera sconesen nygraddade 4 msk chiafrén passionsfrukt pulver. Stéalli kylen minst 2 timmar. R6r om
med t ex sZ(')'r, vispad gradde 2 krm vaniljpulver hallon efter 30 min. Toppa med passionsfrukt,
och marmelad. rostade kokoschip hallon och kokoschips vid servering.



i 1.

320 g lasagnettepasta eller
pastafjarilar

300 g fars, t ex sojafars

1 gul L6k, hackad

2 vitloksklyftor, finrivna

1 msk olivolja

2 msk tomatpuré

2 frp krossade tomater

(a 400 g)

1 gronsaksbuljongtarning
1 msk oregano

Y2 msk strésocker

Lasagnette

@ 4 portioner Ugn: 225°

| «gt#f va e;gsmat.

1% tsk salt

% tsk grovmalen svartpeppar
Ostsas: v
2 dLereme fraiche

150 g riven ost

Koka pastan al dente enligt

anvisningen pa férpackningen.

Stek fars, Lok och vitlok i olja
under omrorning tills [6ken
mjuknar. Tillsatt tomatpurén

i

.

och stek nagra min till.
Tillsatt krossade tomater,

"buljongtarning, oregano,

socker, salt och peppar och
lat kol;a ca 20 min. Rér ihop
créme fraiche och ost.

‘Blanda pasta och farssasien

ugnsferm och bred pa ostsa-
sen,Gradda mitt i ugnen till
fin farg, ca 20 min. Servera
gérn}ajmed en slelllad.

| &

4 portioner
320 g spagetti
200 g halloumi
1 msk olivolja
6 aggulor -
2 dl finriven parmesanost
2 dl gradde

1 dl kokvatten
hackad persilja
nymalen svartpeppar

@ Halloumi carbonara

Koka pastan enligt anvisningen
pa forpackningen, spara kok-
vattnet. Riv halloumin grovt.
Hetta upp oljai en stekpanna
och stek halloumin tills den ar
gyllenbrun och knaprig. Vispa
ihop aggulor, ost, gradde och
kokvatten.

SARA TIPSAR!
Toppa varje tallrik
med en ra dggula.

Lyft pastan till stekpannan
med halloumi och blanda om.
Ror i agg- och ostblandningen.
Spad ev med mer kokvatten.

Toppa med persilja och
peppar vid servering.




@ 'Mandelfisk
4 portioner Ugn: 200°
400 g fryst torskfilé, tinad

% tsk salt f

Y2 citron, pressad saft

75 g smor

1% dl strébrod

1 vitloksklyfta, finriven
1 msk tomatpuré

Y2 dl hackad persilja
% dl mandelspan |

Lagg fisken i en smord ugns-
form. Salta och pressa 6ver

citronsaft. Smalt smoret och
blanda med strébréd, vitlok,

tomatpuré och persilja.
Bred ut blandningen pa
fisken och stré over
mandelspan. Tillaga mitt

i ugnen ca 30 min. Servera

med t ex potatismos, artor

och citronklyftor.

@ Stuvad I?Iomkél med falukorv

4 portioner

600 g blomkal | Skar blomkalen i buketter och peppar. Vand i blomkalen. Skar

25 g smor koka den i saltat vatten 3—4.min. korven i skivor. Stek korven i smoér
2 msk vetemjol Smalt smoret i en kastrull och till fin farg pa bada sidor. Servera
5 dl mjolk * | rér i mjol. Tillsatt mjélken under den stuvade blomké&len med korv,
salt och svartpeppar |.vispning, sjud tills den tjocknar, potatis och senap. :

800 g-falukorv ca 5 min. Smaka av med salt och

smor, till.stekning

Till ser\}e,ring:
kokt potatis
senap
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Varldsgorda
MIDDAGAR

Lander ar som kryddor. Det finns valdigt manga och
alla smakar olika. Hur tror du t ex Japan, Mexiko eller
Peru smakar? Har &r vara egna tolkningar.

Sproud

VAXTBASERAD DRYCK.

. LAGT KLIMATAVTRYCK.
f LAG SOCKERHALT.

ALLERGENFRI.
GJORD PA ARTA.

pnoidg

WL

I/ NYDIA

SV3d A9 d3¥IMod
MNIHA TYNIDIHO

ITALIEN

Ett kok som kdnneteck-

. PR 135 av enkelhet och bra
Pasta al tonno - ravaror dér lite olivolja,
2 parmesan, kapris och
e chili l&tt kan gora

. underverk.
320 g bucatinipasta

250 g korsbarstomater, halverade
2 vitloksklyftor, skivade

2 sardeller, finhackade Koka pastan al dente enligt anvisningen pa férpack-
1 réd chili, hackad ningen. Hetta upp oljan i en stekpanna och stek
* * * Y2 dlolivolja tomater, vitlok, sardeller och chili ndgra minuter.
2 frp tonfisk i vatten (a4 180 g) Hall av vatskan fran tonfisken. Tillsatt kapris och
) ¥ Y2 dl kapris tonfisk i pannan och lat allt bli varmt. Lyft pastan
Kramlg OCh erfekt | kaﬂ:e Y citron, pressad saft direkt fran kastrullen till pannan och vand runt.
g matlagnlng salt och svartpeppar Smaka av med citronsaft, salt och peppar.




@ Pupusas - fyllda majsbrod

12 stycken

5 dl forkokt majsmjol
1% tsk salt

5 dl vatten

neutral olja, till stekning

Fyllning:

1 gul Lok, tunt skivad

2 vitloksklyftor, hackade
¥ rod chili, finhackad

1 msk neutral olja

200 g tillagat kyckling-
kott, strimlat

1 tsk rokt paprikapulver
eller chipotle

72—1 tskisalt

3 dlriven ost il
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EL SALVADOR
Maten i El Salvador ar
ofta valkryddad. Fisk

och skaldjur ar vanligt,
liksom soppor och grytor

samt nationalratten
Pupusas.

SEUETH

200 g rodkal, tunt strimlad

1 lime, skal och pressad saft
1 kruka koriander, grovhackad
Y réd chili, tunt skivad

salt och svartpeppar

Stek Lok, vitlok och chili i olja
tills loken mjuknat. Tillsatt
kyckling, paprikapulver och
salt och stek ytterligare nagra
min. Lat svalna och blanda
sedan i osten. i

=

Blanda mjél och salt och rori
vattnet. Knada till en deg, lat
vila 10 min. Dela degen i tolv
bitar. Platta ut varje bit, lagg

i lite fyllning och stéang ihop,
rulla till en boll och platta
sedan ut. Hetta upp rikligt
med olja i en stekpanna och
stek bréden nagra minuter
per sida. Blanda ingredienser-
na till salladen, smaka av med

salt och peppar. Servera bro- - -
~den riy’stekta med salladen.

PERU
Ett av varldens mest
variationsrika och farg-
granna kék dar Lomo
saltado ar en typisk
traditionell ratt.

@ Lomo saltado - peruansk kottgryta

4 portioner

500 g pommes frites
3dlris

400 g oxfilé eller biff
Y2 dl japansk soja

2 msk vinager

1 msk neutral olja

1 tsk salt

2 tsk grovmalen svart-
peppar

1 rédlok, i klyftor

1 gul paprika, strimlad

2 vitloksklyftor, hackade
2 tomater, i bitar

2 dl hackad koriander

Tillaga pommes frites och ris
enligt anvisningarna pa fér-
packningarna. Strimla kottet.
Ror ihop soja och vinager.
Hetta upp oljai en gryta och

stek kottet hastigt pa

varme, salta och peppra.
Lagg kottet at sidan. Stek
L6k, paprika och vitlok i gry-
tan tills l6ken mjuknat nagot.
Tillsatt kott, tomater och
sojasasen. Lat allt bli varmt.
Vand ner koriandern.
Servera kottgrytan med
pommes frites och ris.




@ Grilled cheese med dijonnaise

4 portioner

8 skivor surdegsbrod Bred majonnéas pa bada sidorna av brédskivorna. Férdela
2 msk majonnas ost, rucola och 6k pa fyra av brédskivorna, peppra och

4 dl riven cheddarost lagg pa de andra fyra bréden som lock. Hetta upp rikligt

2 dlriven gruyere eller med smor i en stekpanna och stek brdden tills osten smalt
parmesan och bréden har fin farg pa bada sidor. Blanda majonnés
1dlrucola och senap. Servera smérgasarna med dijonnaisen.

Y, dl picklad rodlok
grovmalen svartpeppar
smor, till stekning

USA
Landet med mycket av
allt dar salt, sott, grillat
och friterat firar stora
triumfer. Garna toppat
med massor av ost.

Dijonnaise:
2 dl majonnas
1 msk dijonsenap

@ 25 stycken

25 gyozaplattor (ca 300 g)

neutral olja, till'stekning

Fyllning:

400 g kycklingfars

1 vitloksklyfta, finriven

1 citrongras, finhackat

2 salladslékar, tunt skivade
% lime, pressad saft

1 msk japansk soja

1 msk fisksas

1 tsk salt

Dippsas:

1 dljapansk soja

1 lime, pressad saft
Y2 msk sesamolja

2 msk sesamfron

Tips!
Gyozaplattor
hittar du i
frysdisken.

Den japanska maten
ar bade vacker och god
och bjuder pa en stor och
spannande variation
av kott, fisk och
gronsaker.

Lagg ca 1 msk fyllming pa varje deg-
platta, fukta kanterna och nyp ihop-
till knyten. Hetta upp oljaii en stek-
panna och'stek négra knyten i taget.
Halli 1 dl vatten, lagg pa ett lock och
l&t &nga ca 5 min. Ror ihop ingredien-
serna till dippsasen. Servera gyozas
med dippsas och ev ris.



9 Prosecco- och
grapefruktdrink

4 glas

SKRUVA UPP
STAMNINGEN |~

MED VAR FESTIVALDRINK!

Y2 dl sockerlag

2 rosa grapefrukter, pressad saft
isbitar

4 dl prosecco eller alkoholfritt bubbel
ev grapefruktskal, till garnering

Blanda sockerlag och grapefruktjuice
och hallifyra glas. Fyll pa med is och
hall pa prosecco. Garnera ev med
grapefruktskal.

Lemony Fresh

Ingredienser Gor sa hir:

5-8 myntablad 1. Lagg halloni ett highballglas
2-4 hallon och muddla.
10 ml fladerkoncentrat . Addera myntabladen och fyll

2 s A
Mycket is (kubis) pa med flaiderkoncentrat och
mycket is. A A

Fanta Lemon Zero Sugar
3. R6r om med sked och fyll upp

med Fanta Lemon Zero Sugar.
©2021The Coca-Cola Company. FANTA ZERO and the FANTA Bottle are registered trademarks of The Coca-Cola Company.

4. Garnera med myntablad.

16

9 Persikodrink
med hallon
4 glas

6 dl kolsyrad fruktdryck

2 dl mixade konserverade persikor
isbitar

1 dl koncentrerad hallonsaft
godispersikor

Blanda fruktdryck och persikomix. Fyll fyra
glas med is och héalli persikoblandningen.
Férdela saften i glasen och ror runt en
gang. Toppa med skurna godispersikor.

ITALIEN
Fest? Fyll ett glas med
12 cl prosecco och 3 cl
persikopuré och vips...

sé far du en Bellini,
Italiens mest kanda
cocktail.




Sa filéar 4u snygga

CITRUSKLYFTOR

SVERIGE

Fré&n rotfrukternas Ta din vassaste kniv. Ar den sl6? Vassa den eller kép en ny. Men var
forlovade land till frukt- : noggrann, allt vitt ska bort. Prova gérna flera frukter med olika
karaktérer sa blir det bade godare och vackrare.

salladens genombrott,
i Sverige alskar vi
exotiska frukter
av alla slag.

@ Fruktsallad med citrusfrukter
och rostad vit choklad
4 portioner Ugn: 200°

2 apelsiner Skar bort skalet fran citrus- Stro karnorna over citrusfrukterna. ! ( =0 . :

2 rosa grapefrukter frukterna med en kniv och Hacka chokladen grovt och sprid — - N

1 pomelo skar ut hinnfria klyftor av ut pa en plat med bakplatspapper. -— 0

1 granatapple fruktkottet. Blanda allti en Rosta mitt i ugnen tills den ar ' \7‘ '

100 g vit choklad skal. Halvera granatépplet gyllene, ca 5 min. Vispa gradden. )

2 dlvispgradde och banka ut kdrnorna med Servera fruktsalladen med choklad Skar av botten och toppen Skar bort skalet inklusive Skar ut klyftorna mellan
t ex baksidan av en slev. och gradde. sd att frukten star stadigt. allt det vita. fruktvaggarna. Klart!

e}

>




Koka riset enligt anvisningen pa
forpackningen. Blanda kéttet med
majsstarkelse sa att det blir helt
tackt. Hetta upp olja i en stekpanna
och stek kottet krispigt. Lyft kottet
ur pannan. Stek ingefara och vitlok
nagra minuter i samma panna.
Blanda ostronsés, honung, soja,
vinager och chiliflakes. Tillsatt
kottet och sasen i pannan och lat
sasen koka ihop séa att kéttet blir
klibbigt. Smaka av med salt. Toppa
med sesamfrén och salladslék och
servera med ris.

Sticky pork

4 portioner

2 msk kinesisk soja
2 msk vinager

Y tsk chiliflakes
salt

®

500 g strimlat flaskkott

2 dl majsstarkelse

1 dl neutral olja

30 g ingefara, i sma stavar
2 vitloksklyftor, finrivna

1 dl ostronsas

% dl flytande

honung

Till servering:
3dlris

rostade sesamfron
2 salladslokar,
tunt skivade

&

500 g not- eller
blandfars

1 msk smor

Y dl vatten

1 msk spiskummin

1 msk paprikapulver
¥ msk oregano

1 tsk salt

1-2 krm cayennepeppar
8 tortillabréd medium
1 burk tacosas (230 g)
3 dlriven ost

”Tre sma ratter” och
miljarder hungriga
munnar. Det kinesiska
koket bjuder pa langt fler
smaker &n nagon kan
forestalla sig.

4 portioner Ugn:

Enchiladas med kéttfirs

200°

3 dl guacamole, till servering
2 dl graddfil, till servering

Tomatsallad:

4 tomater, tarnade

1 r6dlok, finhackad

1 dl hackad koriander
1 lime, pressad saft
Y tsk salt

Stek farsen i smor under omror-
ning tills den ar genomstekt.

MEXIKO
Tacos, enchiladas,
fajitas, chiligrytor... listan
kan géras hur ldng som
helst och det mexikanska

koket ar har for att e T
stanna. ]

12 e "
Tillsatt vatten, spisKummi“r‘_j-.ﬁ,.ﬁ_ A
paprikapulver, oregano, salt och
cayennepeppar och lat puttra N
5 min. Férdela farsen pa bréden
ochrulla ihop. Laggien ugns-

form med skarven nedat. Hall
tacosasen over rullarna och

stro 6ver ost. Gratinera mitt i

ugnen ca 20 min. Blanda ingre-
dienserna till salladen. Servera
enchiladorna med sallad, gua-
camole och graddfil.

4]




Marangsviss med glass

6 portioner
3 dlvispgradde 2 dl kakao Blanda ingredienserna till chokladsasen i en
1 frp marénger (120 g) % dl ljus sirap kastrull. Koka upp och sjud ca 5 min. Vispa
1 liter vaniljglass 1 tsk vaniljsocker gradden. Varva glass, maranger, gradde,
2 bananer, skivade 50 g smor banan och chokladsas i en stor serverings-
1dlrostade skal och stré 6ver mandelspan. Toppa ev
mandelspan Toppingforslag: med nagra av toppingférslagen.

farska bar

Chokladsas: fargglatt strossel
1 dl strésocker rullran
1dl gradde minimaranger

ENGLAND
Fran franskans Meringues
suisses (schweiziska
maranger) till den engelska
varianten med béar (Eton
Mess) — har ar en mix.

22
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Upptéck tacos pa en helt ny nivéd - med nya smaker,
spannande ingredienser och ovantade kombinationer.
S& blanda och ge, prova dig fram - och ta dina tacos
till nasta niva.

CHICKEN TACOS
FOR 4 PERSONER

1% paket Santa Maria Tortilla Corn & Wheat
Small (ca 3 tortilla per person)

1 msk olja
50049 kycklinglarfilé

1 pase Santa Maria Spice Paste for Chicken
Tacos

1 huvud, hjartbladsallad

1 sats picklad rédlok

¥ paket fetaost / salladsost / white cheese
1dl svarta bénor, kokta

1 flaska Santa Maria Peach & Chili Salsa

GOR SAHAR

Forbered gréonsakerna, pickla rodlok,
strimla sallad och smula fetaost. Lat de
svarta bénorna rinna av i ett durkslag.

Varm bréden i en het, torr stekpanna pa
medelstark varme, ca 10 sek per sida tills
de ar lite rostade och puffar upp. Lagg de
varmda bréden under en kékshandduk fér
varmhallning.

Hetta upp olja i en stekpanna. Strimla under
tiden kycklingen i sma bitar. Nar stekpannan
ar het lagg i kycklingen och vanta 2-3 min.
innan omrérning, for basta maojliga stekyta.
Nar kycklingen &r genomstekt och fatt fin
farg, tillsatt Santa Maria Spice Paste for
Chicken Tacos och rér om. Ta bort fran
varmen!

Servera samtliga ingredienser vid bordet
och I1at var och en bygga sina tacos.

Hitta alla vara recept och |Ids mer pa santamaria.se
E1®) santamariasverige




Festivalmys med cheesecake i glas

4 portioner

Vit chokladkram: Vit chokladkram: Chokladkram:
200 g Philadelphia Original Vispa Philadelphia slat med vattnet.  Koka forsiktigt upp vispgradden
2 msk vatten Smalt den vita chokladen i 30 och ta av fran varmen. Tillsatt Dots
100 g Marabou vit choklad sekunders intervaller i micron och |3t smalta. Rér ihop till en
Chokladkrim: eller 6ver ett vattenbad. Lat cholfladkrém. .
1dl vispgridde svaITa nagot. . Lagg kakorna i en plastpase och
100 g Marabou Dots . V.and ner den smalta chokladen kros"sa dem med en Ifavel. .

i Philadelphiaosten under om- Fordela chokladkramen i botten
Dekoration: rérning. Vispa nagra minuter tills av portionsglas. Varva lager av
4 x Marabou Cookies smeten har en luftig och kramig kaksmulor och vit chokladkram.
125 g farska hallon konsistens. Lt sta kallt tills den Dekorera med hallon och Dots.
40 g Marabou Dots ska anvandas.

ORIGINA;

HILADELPHIA.

A / . Lokala avvikelser i sortimentet kan forekomma. Har du fragor
/// MILJOMARKT kring broschyren ar du valkommen att ringa Coop kundservice
PRI

GRIENz;AéyE v’,, 5041 0787 Kroonpress pa telefon 0771-17 17 17 vardagar 8—18. www.coop.se



