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FRASY

d sétbaker som \
koskyckllngar ochyf’
fbrgglada cake pops.-



Vialkomna varen!

NU ATERVANDER LJUSET och stegen blir lite lattare fér
varje dag, sa stall fram grillen och gor plats fér nya favoriter
i koket. For mig infinner sig varkanslorna oftast kring pask,
aven om det snoar. Det &r nagot med luften och ljuset som

VI SKAPAR VARME

| var lagar vi spannande ratter som vegetariska

dumplings (gyoza) och saffranskyckling med persisk Missa inte
tzatsiki. Men provar dven gamla favoriter pa nytt sétt. frasvafflorna
Till klassikern biff a Lindstrom serverar vi en hérligt pa sid 10!
doftande dragonpotatissallad. Och var lattlagade
spenatpaj med lax blir snabbt en favorit pa
paskbordet.

EDAN 19 62

Alskar du efterratter och sétsaker ar var
citronkladdkaka med vit choklad en dréom
som du inte far missa. Sist men inte minst
bjuder vi pa annorlunda recept pa te som
passar perfekt till den fargstarka maten.

Ha en skdn var!

Sara Begner, i ! I v
matinspiratoér pd Coop \ ﬁ ‘

a

RECEPT

Fyll frysen med Du hittar alla recept

Hitta recept och inspiration!

cajp.sverige li Grilla med Caj P. ¢ www.cajp.se

Ingen var utan vafflor!
Ett bra vaffeljarn
hittar du hos oss.

Serverad med dillstuvad
potatis ar festmaltiden
klar pa nolltid.

i var Coop-app

goda bér sa har du J
och pa coop.se

alltid sommarens
smaker till hands.




Ta ut svéinjaymn
i koket ivar!

Vi gor det enkelt och lekfullt med manga spéannande
smaker och gréna inslag. Vaga prova nytt,
vi kan lova att du inte blir besviken!

@ Dillstuva
potatis me

4 portioner b
1 kg potatis 1 msk smor 1 . .
50 g smér salt och svartpeppar Skala potatisen och koka den i saltat vatten. Smalt

smoret i en kastrull och vispa i mjélet. Tillsatt mjol-
ken lite i taget under omrdrning och lat sjuda tills

det tjocknar, 5-10 min. Salta. Skar potatisen i mindre
bitar. Vand ner potatis och dill i sdsen. Ansa sparrisen
och stek den i smor sé att den far lite farg. Servera
potatisen med lax, sparris och citronklyftor.

2 msk vetemjol
5 dl mjolk

2 tsk salt

2 dl hackad dill
250 g sparris

400 g kallrokt eller
gravad lax
citronklyftor

@ Fattoush
4 portioner

Y2 gurka

2 tomater, tarnade

1 knippe radisor, i kvartar
Y2 isbergssallad, grov-
strimlad

1 paprika, tarnad

1 rédlok, i tunna klyftor
3 salladslokar, skivade
2 dl hackad bladpersilja
1 dl hackad mynta

1 msk granatappelsirap
eller crema di balsamico

SARA TIPSAR!
Det gar fint att
byta libabréd mot
tortillabrod.

1 citron, saft

2 msk olivolja

1 tsk salt

1 dl granatappelkarnor

Brod:

2 libabrod, eller tortilla-
bréd

1 dl neutral olja

1 tsk flingsalt

ev malen spiskummin
eller malen koriander

Halvera gurkan pa langden och
karna ur med en sked. Blanda
gronsaker, Orter, sirap, citronsaft,
olja och salt pa ett serveringsfat.
Skar bréden i strimlor. Hetta upp
olja i en stekpanna och stek broden
tills de ar gyllene och krispiga, lat
rinna av pa hushéllspapper. Salta
och stro ev dver spiskummin eller
koriander. Toppa salladen med
granatappelkarnor och bréd.




@ Kycklingsallad med bacon

4 portioner

500 g kycklingfilé

salt och svartpeppar
smor, till stekning

140 g bacon

250 g korsbarstomater,
halverade

% zucchini, tunt skivad
pa langden

Y rodlok, skivad

2 avokador, skivade

70 g salladsmix

Senapsdressing:

2 dlolivolja

1 msk dijonsenap

1 msk honung

1 msk vinager

Y2 tsk salt

Y2 tsk grovmalen svartpeppar

Salta och peppra kycklingen.
Stek den i smor tills den ar
genomstekt. Skar i skivor.

Strimla baconet och stek det
knaprigt. Vispa ihop ingredi-
enserna till dressingen.
Férdela gronsaker, kyckling
och bacon pa fyra tallrikar
eller ett serveringsfat.
Servera med dressingen

och garna bréd.

@ Vegetariska
dumplings
- gyoza

4 portioner

25 gyozaplattor

neutral olja, till stekning
2 salladslokar, skivade
limeklyftor

Fyllning:

250 g svamp, t ex champinjoner
2 msk neutral olja

100 g vitkal, riven

2 salladslokar, skivade

2 vitloksklyftor, rivna

2 msk finriven farsk ingefara

2 lime, finrivet skal och saft

2 msk japansk soja

> tsk salt

) -
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Dippsas:

1 dl japansk soja
1 lime, saft

1 msk strosocker
Y rod chili, hackad

Hacka svampen. Stek den i olja tills den far lite farg.
Tillsatt vitkal, salladslok, vitlok och ingefara och stek
ytterligare ett par min. Blanda i limeskal (endast det
grona), limesaft, soja och salt. Lagg ca 1 msk fyllning pa
varje degplatta, fukta kanterna och nyp ihop till knyten.
Hetta upp olja i en'stekpanna och stek nagra knyten

i taget sa att de far lite farg runtom. Halli 1 dl vatten,
lagg pa ett lock och lat &nga ca 5 min. Rér ihop ingredien-
serna till sdsen. Servera dina dumplings med dippsas,
salladslok, limeklyftor och ev ris.



@ Biff a la Lindstrom med dragonpotatissallad

4 portioner Ugn: 225°

500 g notfars

Y dl strébrod

1 dl mjélk

1agg

1 gul L6k, finhackad
1 dl hackade inlagda
rédbetor

Potatissallad:

1 kg potatis, sma

1 msk olivolja

2 tsk flingsalt

1 dlcréme fraiche

1 dl majonnas

2 msk torkad dragon

Blanda potatis, olja och salt pa en plat
med bakplatspapper. Rosta mitt i ugnen
ca 30 min. Lat svalna. Blanda créme fraiche,
majonnés, dragon, senap och salt. Halvera
radisorna. Vand ihop potatis, sés och
radisor. Toppa med graslék. Blanda stré-
bréd och mjolk och lat svélla nagra min.

Y, dl kapris 1 tsk dijonsenap Blanda i fars, agg, Lok, rédbetor, kapris,
1 tsk salt 1 tsk salt salt och peppar. Forma atta biffar. Stek
2 tsk grovmalen 1 knippe radisor biffarna i smor tills de ar genomstekta.
svartpeppar 2 dl hackad graslok Servera biffarna med potatissallad
smor, till stekning och rucola.

70 g rucola

Spenatpaj
med lax

4 portioner
Ugn: 200°

&

1 smordeg (265 g)

400 g fryst spenat, tinad

2 purjolok, strimlad

2 vitloksklyftor, rivna

1 msk smor

150 g riven ost

3agg

3 dl mjélk

s tsk salt

Y2 tsk grovmalen svartpeppar
100 g kallrokt eller gravad lax

Kla en pajform med smérdeg.
Nagga ev pajdegen och for-
gradda ca 10 min. Stek spenat,
purjolok och vitlok i smor tills
loken mjuknat. Lagg det stekta
i pajskalet och stro dver ost.
Ror ihop agg, mjolk, salt och |
peppar och halli pajen. Gradda

mitt i ugnen tills aggstanning-

en stannat och pajen fatt lite

farg, ca 30 min. Garnera pajen

med lax vid servering.

SARA TIPSAR!

Kan &ven serveras
med stekt potatis
och skysas.




oA gor dn sy ANERIFANSH

Frasvafflor PRIgNG
Skam bort familj och vdnner med frasvafflor toppade med vispad a RI LLFESTEN S

gradde och sylt, garna hemlagad. Snabbt, enkelt och vansinnigt gott.

AMERIKANSH
NGA 'DRESSING
CRIRACHA
15 | HNPURLAISEASTI

Gradda vafflor i ett hett

ser och tillsatt smoret vaffeljarn, pensla med
smor till férsta laggen.

Du behdéver 2 2 dl vatten, Vispa ihop alla ingredien-

2 % dl mjolk, 4 dl vetemjol,
1 % tsk bakpulver, 1 tsk salt sist.
och 150 g smalt smor.




@ Grillad korv och paprika i bréd

4portioner

4 siijripaprikor i~ W, Picklad spetskal: Koka upp vatten, socker, dttika
4 korvar, garna lam.'r'ﬁ +% 2dlvatten och kumminfron. Lagg kal och Lok
2,dlyoghurt 10% . "~ 1dlstrésocker . ilagen och |4t st4 till servering.
} - : 1 vitloksklyfta, riven ¥ dl attiksprit (12 %) Grilla paprika och korv till fin
e o o | .. . o salt 1 tsk kumminfrén farg. Blanda yoghurtoch vitlok,
6tvaren pa basta tankbara satt! Forvem | 4 baguetter .4 100 g spetskal, strimlad smaka av.med salt. SKar snitt i
ar inte att ata utomhus? Vi grillar gdrna med nya inslag som har. / hackad persilja; & 1 r6dlok, skivad baguetterna och fyll dem med
1 s — | — " o e A% = paprika, kory, kal, sas och per'siljal.

[ T

SARA TIPSAR!
Perfekt som
helglunch!

2 .grillosta\'-'(é',ZOIO_ A #Skar osten i skivor. Grill ogﬁ_flgch
8 brodskivar; 'brod till fin farg. Dela vitléksklyftan

1 vitloksklyfia 'r #och gnid in bréden med snittytan.-, -
4 tomatet, tarnade, &?"Blanda tomater, olja och vinager. "
2 mgk olivolja ; ;r ' Smaka av med salt, peppar och ev

1 msk vihdger ;11 socker. Vdnd ner basilikablad. Lagg

saltioch §vartpep9ﬁ?.“ osten pa bréden och ldgg tomaterna &%
evstrosocker . W~  ovanpa.
1 kruka basilika

12 At
! et
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@ Lammfarsspett med muhammaraf.l

4 portloner

500 g lammfars
Migge v

1 gul Lok, ri’ven

1dl hacka d%e,e:fllja
1 vitlokskly

% msk papﬂkapulver
1 tsk salt® e

4 libabrod

ev 1 rodlok, sk—iyq,gi

1 kruka bladﬂersnlja

citron

Muhammara:
2 dlvalnotter
2 grillade paprikor

1. réd chili, skivad
Avitloksklyfta, hackad |

1 tsk honung

% dl strobréd !
Y citron, saft

Y2 tsk splskummln

1 tsk salt

i

Blanda fars, agg, 16K, gersilja, Vit
ok, paprikapulver och'salt. Forma
farsen runt grillspett. Grilla tills:

de har fin farg och ar genomstekta.

Mixa mgredlenserna till muham-

2 frp saffran (a'%'g)
Y2 dl kokhett vatten; =
600 g kyckllnglarflle
1 gul Lok, riven

1 lime, saft
1dlyoghurt10%

1 msk neutral olja:

1 % tsk salt

ev ¥ tsk gurkmeja

4 tomater, halverade
2 gulalokar, halverade
3dlris

Persisk tzatziki:

1 gurka

4.dlyoghurt 10%

1 dl hackad dill

Y2 dl hackad mynta

2 vitloksklyftor, rivna
% tsk salt

Y2 dl rostade valnotter,
hackade

Y dl granatappelkarnor
dill, till garnering

atten, Lok, llmesaft

salt och ev gun}ﬁneja
vand ner kycklingen och &t marinera
minst'30 min, garna langre. Tré kyck-
lingen pa spett. Grilla kycklingen tills
den har fin fargoch ar genomstekt.
Grilla tomateroch lok. Tillaga riset
enligt anvisningen pa férpackningen.
Skala, karna'ur och skar gurkan i
tarningar. Blanda gurka, yoghurt, dill,
mynta och vitlok, smaka av med salt.
Garnera'tzatzikin med valndtter, granat-
apple och dill. Servera kycklingspetten
med tomater, Lok, ris och tzatziki.




‘“ !ﬁﬁa‘

4 port|oner

i Fidskkarré med nu

lelsallad

¥

T

500 g skivad flaskkarré

2 dl japansk soja

1 lime, saft

2 vitloksKlyftor, rivna

2 msk riven féarsk ingefara
1 msk neutral olja

1 msk flytande honung

¥ tsk salt

2 msk majonnas

2'msk japansk soja

Nudelsallad:

100 g glasnudlar

2 lime, finrivet skal och saft
2 msk neutral olja

1% msk fisksas

?:‘fz'-msk strésocker
- 3'salladslokar, skivade
'90 g artskott B B

1 knippe radisor, tunt sklvade
1 réd chili, skivad

salt fo

Blanda soja, limesaft, vitlok,
ingeféra, olja, honung och
salt. Lagg kottet i marinaden

och lat marinera minst 30 min.

Grilla tills kottet har fin farg
och ar genomstekt. Lat vila
nagra min och skar sedanii
skivor.

--'-'I "
P

Tillagainudlarna enligt anvis-
‘nin eﬁ‘_,paf&f'packnmgen

polg‘rdem*rﬂed kallt vatten

..sa de sv'a}nar Blanda
.hu eskal (endast det grona),
e;saft fisksas och socker

.tlll endressing. Vand ihop

nudlar, dressing, salladslok,
artskott, radisor och chili.
Smaka av med salt. Blanda
majonnds och soja. Servera
kottet: med nudelsallad och
sojamajonnas.

z"NuteIIap;ii'z”za pa tortillabréd

4 portioner

2 tortillabrod,
1 dl nutella

100g mjolkchoklad hacka'd,,

1 banan, skivad
Y% dl blabar }
Y dlhallon '

% dl rostadg:ﬁ'as_sqlnétter,hf i

hackade "

SARA TIPSAR!
Utnyttja efter-
gléden och grilla
efterratten.

“LLagg ut bréden och bred pa nutella ochistré 6ver '_
. choklad. Grilla snabbt paipizzasten eller liknande
,;sé att chokladen smélter och bréden fér lite férg.




Bijtidipakte]

Till varens spannande ratter serverar vi gdrna te pa glas. Svalkande iste
med citron, mynta och granatapple passar extra bra till maten.

-

2 koppar

e med mynta och @
anatapple _

4 dl mjélk
1 dlvatter

Tips och tillagning till BBQ-festen!
FORBERED <

MARINADE

MARINAD. Marinad bade smaksétter och morar kottet, s att du far ett
perfekt saftigt resultat. Valj mellan fler olika smaker, som alla ger
grillningen en extra skjuts.

RUB. Rub 4r en torr marinad som ger mycket smak och en vacker grillyta.
Gnid in det du ska grilla i kryddblandningen innan du lagger maten pa grillen.
Valj mellan flera olika smaker.

HKRYDDA MATEN. Krydda med fordel kottet innan, under eller efter
grillning. Testa aven garnaimarinader eller som krydda pa grillad potatis.

GRILLA

GRILLOLJA. pensiaolja p& det du skagrilla och I3t drai
ca 10 minuter. For kraftigare smak kan du pensla pa mer
medan du grillar, eller marinera maten i oljan under langre tid.

TILL MATEN

BBO SAUCE. varagodaBBQ-saser kan 4ven anvindas som glaze eller
penslas pa under grillningen. De ar fulla av smak men helt fria frén konserverings-
medel. Valj mellan smaker som Honey & Soy eller Sriracha for att ndmna nagra.

Har har vi samlat alla vira
~ goda grillrecept och tillbehor-
tips_ till BBQ-festen!
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GLAD PASK!

Gulliga kycklingar av kokos, ljuvlig citronkladdkaka
med vit choklad eller harligt pastellfdrgade cake pops?

#? 1*

-

&

50 g smor

6 dl kokosflingor

2 tsk gul hushallsfarg
1% dl strésocker

2 agg

100 g vit choklad

20 g mork choklad
orange marsipan

Vad blir din favorit?

Kokostoppar till pask

15 stycken Tid: 40 min + tid att svalla och svalna

Smaélt smoret. Hall kokosflingorna i en pase och droppa i hus-
hallsfarg, skaka pasen sa att kokosen blir gul. R6r ihop smér,
kokos, socker och agg. Lat sté och svalla ca 15 min. Forma toppar
och stall pa en plat med bakplatspapper. Gradda mitt i ugnen

ca 15 min. Lat svalna. Smalt den vita chokladen 6ver vattenbad
och doppa underdelen av kokostopparna i den. Stall att stelna

pa bakplatspapper. Smélt den mérka chokladen 6ver vattenbad
och méla dit 6gon med t ex ett grillspett. Forma marsipanen till

nabbar och satt pa topparna.

®

3agg
2 dl strosocker

1% dl potatismjol
1 dl kakao

1 tsk bakpulver

2 dlvispgradde

godisagg
strossel

Smorkram:

200 g rumsvarmt smor__.

3 dl florsocker
1 msk vaniljsocker
150 g cream cheese

Paskrulitarta
Ugn: 225° Tid: 30 min + tid att svalna

Vispa agg och socker pésigt.
Blanda potatismjol, kakao
och bakpulver och vand neri
aggvispet. Bred ut pa en plat
med bakplatspapper. Gradda
mitt i ugnen ca 5 min. Stro ett
tunt lager strosocker pa ett
bakplatspapper. Stjalp upp
kakan pa det sockrade papp-
ret och dra bort pappret som

fkak_em grégdats pa.

- M

Rulla ihop med pappret
mellan och lat svalna. Vispa
smor, florsocker och vanilj-
socker kramigt. Vand i cream
cheese. Rulla ut kakan, bred
pa smérkramen och rulla ihop
langs med langsidan. Vispa
gradden. Skar rulltartan i ski-
vor och garnera med gradde,
godisagg och strossel.

21
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@ Cake pops med sockerkaka

24 stycken Tid: 30 min + tid att stelna

350 g sockerkaka Mixa sockerkaka, cream cheese och citronskal (endast
100 g cream cheese det gula) till en smet. Forma till bollar och stélli kylen
1 citron, finrivet skal ca 20 min. Smalt chokladen. Satt en pinne i varje boll
200 g choklad och doppa i smaélt choklad och sedan i stréssel.

ca 2 dl stréssel Lat stelna i kylen.

Radda dina rester!
Ta det du har 6ver
som smakakor,

@ Citronkladdkaka med vit choklad W\

10 bitar Ugn: 175° S muffins etc.

150 g smor Smoérj och bréa en form med léstagbar kant, ca \
100 g vit choklad, hackad 24 cm i diameter. Smalt sméret och ror i chokladen :
2 agg sa att den smalter. R6r ihop &gg och socker. Ror i
2 dl strosocker mjol, citronskal (endast det gula), citronsaft och -
1 % dl vetemjol smorchokladen. Hall smeten i formen. Gradda mitt N T

A o T ; . A N L, -E"‘-.---
2 citroner, finrivet skal och saft i ugnen ca 20 min. Servera med vispad gradde och = == o =
vispad gradde hallon. Garnera ev med atbara blommor. ke = - o o \-‘5."-"

. , S - -~ - g
farska hallon .;-1 — = == - S =an - Ty A
ev dtbara blommor F — = ~‘—"- s i - —

— - - — — -
23



NU MED NY DESIGN

UTMARKTA
| SALLSKAP...

.. av det moderna nordiska kdket och av goda véanner.

Eriksberg Original dr en uppfriskande ljus lager bryggd pd utvald
kornmalt och értiga humlesorter som ger en fyllig maltig smak och
balanserad beska.

Eriksberg Karaktdr dr en vackert bérnstensfdrgad lager med stor
maltkropp, balanserad beska med inslag av knéickebrdd, sirap, apelsin
och ortiga humlearomer.

BADA
SALJS sOM

6-PACK

KARAKTAR

ORIGINAL
s LiEs LAGER o e VIEEETENSLARER ."'
i) ‘A Ik g
4 e 3, 5% L F e 1,5%

g g

rlk berd

157””“

Eriksberg Original 3,5%, Eriksberg Karaktdr 3,5%. Distribution av Carlsberg Sverige AB. Konsumentservice 020-78 80 20.
www.carlsbergsverige.se Sdljs som 6-pack. Lokala avvikelser kan forekomma.

Alkohol kan vara

beroendeframkallande.

L. Lokala avvikelser i sortimentet kan férekomma. Har du fragor
4 /// MILJOMARKT kring broschyren ar du valkommen att ringa Coop kundservice
5041 0787 Kroonpress 3

GREENLINE v,,/ pételefon 0771-17 17 17 vardagar 8-18. www.coop.se



