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Goda utsikter
for nya grilltider

FINNS DET NAGOT BATTRE &n nér vintern sldpper greppet
och ljuset atervander? Sol, frisk luft och varme pa kinderna.
Bara en tidsfraga innan dofterna borjar spridas fran
grillarna och vi kan ata ute igen.

och s Varkansl 2L dsken inf3 Missa inte
c aprzpa ve:cr" anslor, §nhart star!u pasken infor paskbakelsen
dorren. Arets forsta ledighet som jag gérna tillbringar pa sid 16!

tillsammans med familjen. Men lat det bli som det
blir. Fira lite enkelt, fast anda festligt. Varfér inte
dverraska med en Agg Benedict frén sid 19.

Forutom grill- och pasktips innehaller den héar
broschyren maltider for saval vardag som fest.
Redan pa nasta sida hittar du en grillad lax
med dillmajonnés. Perfekt for grillpremiaren.

Glad var och god pask!

2=y Sara Begner,
| ! m mmx & ”@ matinspirator pa Coop
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Jag alskar sparris,
framfoér allt om den
ar grillad. Gott till
(ndstan)

allt. A

RECEPT
|_Du hittar alla recept

.. L .. / ‘ i var Coop-app
. . i . Gladare hons ger godare  Smart lsning som gor att 4 Pk LS
Ny kramig ostdressing med en touch av mild chili. 4gg. S4 lagg ndgraextra  kottet haller langre och Y R och pa coop.se

kronor pa ekologiska 4gg.  blir battre med tiden.




@ Souvlaki med grillad k3l

: t t * 4 portioner Tid: 45 min + tid att marinera
0 4’ 500 g flaskkarré Tzatziki: och ar genomstekta. Skéar

8 grillspett Y gurka, grovriven kalen i fyra klyftor, behall
1 spetskal 3 dlyoghurt 10% roten. Pensla kalklyftorna
olivolja, till pensling 1-2 vitloksklyftor, finrivna med olja och grilla tills de
2 gurka, tunt skivad salt och svartpeppar ar mjuka och har fin farg.
ev smorgaskrasse eller kérvel 1 msk olivolja

Pressa vatskan ur gurkan

Marinad: Skar kottet i mindre bitar. och blanda med yoghurt och
Dags att tadnda grillen. Prova nagot nytt, till exempel 1% dlolivolja Rérihop ingrediensernatill  vitlék. Smaka av med salt
grillad kal, sparris eller mackor. Allt blir godare pé 1 c_itr?n, finrivet.skgl och saft m"arinadeon och.blanda.med oc.h peppar och ringla éver
. N . 1 vitloksklyfta, finriven kottet. Lat marinera minst olja. Servera spetten med
grillen. Och sa slipper du oset inomhus. 1 msk torkad oregano 30 min. Tra kottet pa spett. kal, tzatziki och gurka.
1 tsk torkad rosmarin Grilla spetten pa direkt Garnera ev med smorgas-
1 tsk salt varme tills de har fin farg krasse eller kérvel.
¥ tsk grovmalen
svartpeppar

SARA TIPSAR!
Gott att servera med
grillad citron och
klyftpotatis.

Grillad laxbit med dillmajonnéis "

4 portioner -~

600 g laxfilé i bit 2 2 dl neutral olja

2 tsk flingsalt 1 dl hackad dill

250 g sparris Y tsk salt

2 citroner Vispa ihop aggula, senap och

800 g potatis Salta laxen. Grilla med skinn- citronsaft. Tillsatt oljan droppvis
sidan nedat till en innertemp- under vispning. Vand ner dill och

Dillmajonnas: eratur pa 52°. Ansa sparrisen smaka av med salt.

1 aggula och grilla den. Halvera citro-

1 tsk dijonsenap nerna och grilla dem. Koka Servera laxen med sparris, potatis,

1 msk citronsaft potatisen i lattsaltat vatten. dillmajonnas och citron.




@ Grillad macka
2 portioner
125 g mozzarella

150 g fetaost
4 brodskivor av

Skala och skar melonen i tar-
ningar. Blanda med artskott,
limesaft, olja och salt. Halvera

Bryt mozzarellan i mindre
bitar och smula fetaosten.
Férdela ost och jalapefos pa

levainbréd tva av brédskivorna och lagg mackorna och servera med
1 msk hackad inlagd pa de andra tva som lock. melonsalladen.
jalapeno Pensla bréden med olja. Grilla

neutral olja, till pensling tills bréden far fin farg och

osten har smalt.

Melonsallad:
200 g honungs-
eller galiamelon
30 g artskott
Y lime, saft

1 msk olivolja
1 tsk flingsalt

SARA TIPSAR!

Perfekt som var-

dagsmiddag eller
helglunch.

-

1 kg kycklingben
4 bakpotatisar
2 msk olivolja

2 tsk flingsalt

Marinad:

1 lime, saft

2 vitloksklyftor, finrivna
2 dl neutral olja

2 msk kinesisk soja

1 msk flytande honung
1% tsk salt

1 tsk paprikapulver

2 krm cayennepeppar

-Grillade kycklingben med marinac

@ 4 portioner Tid: 45 min + tid att marinera

Coleslaw:

200 g vitkal, strimlad

1 morot, grovriven

1 rédlok, tunt skivad

1 dl majonnés

1 tsk dijonsenap

1 lime, finrivet skal och saft
Y tsk salt

Rér ihop ingredienserna till
marinaden, blanda med
kycklingbenen och lat mari-
nera minst 30 min. Grilla
forst pa direkt varme sa

kycklingen far farg och
sedan pa indirekt varme till
en innertemperatur pa 70°.
Skar potatisarna i klyftor,
blanda med olja och salt pa
en plat med bakplatspapper.
Tillaga mitt i ugnen tills de
har fin farg, ca 30 min.

Blanda ingredienserna till
coleslawen. Servera kyck-
lingbenen med potatis och
coleslaw.



I MER AN HUNDRA AR HAR VI ARBETAT
MED ATT GORA RIKTIGT BRA KORV. DET AR
JUST DEN SAMLADE ERFARENHETEN SOM
GOR VARA KORVAR SA GODA.
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@ Entrecéte med buljongp: ssa _ =
4 portioner Ugn:'20_9S rid: *!.‘ in _ :

-y

500 g entrecote i skivor 1_ft'§1IIZ"sét

400 g kérsbarstomater \

pé kvist — ;f“ Ve purjolék,
© 2dlvat

Marinad: ' - 1gronse

% dlneutralolja

2 vitléksklyftor, finrivr

% citron, saft

1 msk kinesisk soja

1 msk flytande honung

1 tsk salt / :

Potatissalla
1 kg potatis,
¥ dl olivolja
2 msk dijons
~ citron ¥

1 -ci"cr'ép' c

% dl strosocker
‘4dlhallon :

3dlvispgradde
% dl marsalavin
ev citronmeliss, t

Sockerkaka:
100 g smor
1% dl mjolk

2 agg

2 dl strosocker




@ Hjortfirsbiffar med svamp:

4 portioner . w

N o4
800 g potatis
250 g champinjon
s ot B

.

mouladsas:

SARA TIPSAR!
Gor sdsen i samma
panna som biffarna

stekts i.



@ Tomatsoppa med pasta

4 portioner

1 gul L6k, hackad
2 vitloksklyftor, skivade

2 msk olivolja

500 g tomater, tarnade

2 msk tomatpuré

6 dl vatten

1 msk balsamvinager

Y2 msk strésocker

1 gronsaksbuljongtarning
1 tsk salt

2 tsk grovmalen
svartpeppar

1dl gradde

2 frp farsk fylld
pasta (a 250 g)

Gremolatatopping:

2 dl hackad persilja

1 vitloksklyfta, finhackad
1 citron, finrivet skal

1 dlriven parmesan

Stek L6k och vitlok i
olja tills loken mjuknat.
Tillsatt tomater och
tomatpuré och stek
ytterligare ett par min.

SARA TIPSAR!

o
> p

Tillsatt ett par mat-

skedar ajvar relish

i soppan for en
fylligare smak. / '
i

A
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Tillsatt vatten, vinager, socker,

: b.u.x.ljongtarnlng, salt och peppar.

Sjud ca 10 min. Mlxafs'opp n slat
och rori gradde -Tullsat-t-p&sgn U"—'!

och@kaS ~4min till. Sma =74

med salt och peppa Bla.n aingre-
dien
sopp?@ '

CATCH THE
TASTE OF FIRE!

SRIRACHA BBQ
SMASHBURGARE

Ingredienser:

500¢ notfars/hogrevsfars

2 msk smor till stekning
1finhackad silverlok

4 skivor amerikansk cheddarost
4 saltgurkor, skivade pa langden
4 msk majonnas

Santa Maria BBQ Sauce Sriracha
4 brioche hamburgerbrod

Santa Maria Tellicherry Black Pepper
Santa Maria Rock Salt

1@ santamariasverige

Gor sa har:

1. Forma farsen till 4 lika stora bollar och stéll 4t sidan.
2. Forbered alla tilloehar.

3. Vérm en stekpanna riktigt varm. Tillsatt halften
av smoret och farsbollarna. Krydda med salt och
peppar. Lagg en bit smorpapper pa farsbollarna
och platta ut dem rejélt med t.ex. bottnen av en
kastrull. Stek 1-2 min/sida. Lagg pa osten nar du
vant hamburgaren.

4. Rosta brodet i en torr stekpanna och montera
ihop hamburgarna.
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Glad och god pask

Med pasken kommer gladje. Och dgg. Och med dggen kommer
bakverken, sdserna, maten... ja 4gg i alla dess underbart
ljuvliga former. Har ar nagra favoriter.

Paskbakelse

12s en Tid: 30 min
minst 1 tim i kylen

12 cit

marsipankycklingar ell‘e‘r'
godisagg R
stréssel

Marangsmorkram:

3 dl strosocker

% dl vatten

3 aggvitor

Y% msk vaniljsocker

1 krm salt

150 g vit choklad

300 g smér, rumsvarmt

Koka socker och vatten till en

temperatur pa 118°. Vispa
aggvita, vaniljsocker och salt
med elvisp till ett fast skum.
Smalt chokladen varsamt
Over vattenbad. Hall socker-
lagen i en tunn strale under
vispning ner i aggvispet tills
det blir en glansig marang-
smet. Vispa ca 10 min och

klicka sedan i smoret, lite

i taget, under langsam visp-
ning. Vand i den smalta
chokladen. Lagg kramen i
en spritspase och lagg i
kylen att stelna minst 1 tim.
Spritsa ut krdmen pa muff-
insen. Toppa med kycklingar
eller godisagg och strossel.

| KOKSSKOLAN

Sa Klacker 4u sma jnllija

MARSIPANKYCKLINGAR

Att gora paskkycklingar i marsipan ar ett enkelt paskpyssel fér hela
familjen. Den enda utmaningen &r méjligen att halla sig fran att
ata upp de sma liven innan de klackts klart. Lycka till.

A 4
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Det har behovs: gul och orange marsipan, mérk och vit

choklad och en pensel.

Forma orange marsipan
till en nébb och séatt fast
pa huvudet.

Anvand penseln till att
rita 6gon av smalt mork
choklad.

Rulla en stérre och
en mindre boll av gul
marsipan.

Satt ihop bollarna till en
kyckling.

23

Doppa nedre delen av
kycklingarna i smalt
mork eller vit choklad. Klart!




SARA TIPSAR!
Enklaste pask-
pysslet for hela

familjen.

6 ihaliga chokladagg
% dl vispgradde

60 g mascarpone

2 dl florsocker

Y apelsin, finrivet skal
6 orangea nonstop

@ Fyllda chokladigg
6 stycken Tid: 20 min + 30 min i kylen

@ Fagelbon
12 stycken Tid: 10 min
+ 30 min i kylen

200 g mjolk- eller mérk choklad
125 g salta pinnar
godisagg

4 portioner

4 agg
200 g farsk spenat

smor, till stekning

salt och svartpeppar

4 brédskivor

ev 4 skivor kallrékt lax

2 dl hollandaise
smorgaskrasse, till garnering

Pochera dggen. Stek spenaten
i smor tills den mjuknar. Salta
och peppra. Rosta brodskivor-
na. Férdela spenat och ev lax
pa brédskivorna, lagg pa ett
agg. Toppa med hollandaise
och garnera med smorgas-
krasse.

OF-
Benedict

4 portioner

4 agg
4 brédskivor

4 skivor skinka
2 dl hollandaise
smorgaskrasse,
till garnering

Pochera aggen. Rosta
brédskivorna. Lagg en
skiva skinka pa varje
brédskiva och lagg pa
ett 4gg. Toppa med holl-
andaise och garnera
med smorgaskrasse.

%
F//orCZZ‘.'me

" med citro

@ Hollandaise
4 portioner

150 g smoér

3 aggulor

3 msk vatten eller torrt vitt vin
% citron, saft

salt och vit- eller svartpeppar

Smalt smoret och lat svalna
nagot. Vispa dggulor och vatten
pa svag varme i en kastrull tills
aggulorna blir kramiga. Tillsatt
smoret i en tunn stréle under

kraftig vispning. Smaka av
#alt och peppar.

Smaélt chokladen 6ver vattenbad.
Bryt pinnarna i mindre bitar och
blanda med chokladen. Lagg som
fagelbon pé en plat eller bricka
med bakplatspapper. Lat stelna

i kylen. Garnera med godisagg.

Skar eller bryt forsiktigt av toppen av aggen
och ta ut ev leksak. Vispa gradden och
blanda med mascarpone, florsocker och
apelsinskal (endast det orangea). Laggien
spritspase och spritsa ner i aggen. Lagg en
nonstop i varje agg. Stall i kylen 30 min.
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GOR DIG TILL
RILLMASTARE

HITTA RECEPT OCH INSPIRATION
CAJP.SE HCAJPSVERIGE

pé telefon 0771-17 17 17 vardagar 8—18. www.coop.se

A / . Lokala avvikelser i sortimentet kan forekomma. Har du fragor
= /// MILJOMARKT kring broschyren ar du vdalkommen att ringa Coop kundservice
RE - 5041 0787 Kroonpress
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