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Ha’irlz‘ja tips for sommarens

GRILLSTUNDER



Taut svangarna

isommar!

NU FYLLS UTESERVERINGARNA, parker och tradgardar
blommar och sdkra sommartecken som studsmattor
och utegrillar synsivar och varannan tradgard.

GRILLAD CABANOSSY MED
SOMRIG MELONSALLAD

Missa inte
villad nektarin

Att grilla ar bland det roligaste jag vet, s& ett tips ar pa sid 12!

attta ut svangarnavid grillen. Vaga testa nya saker
som att grilla frukt och gronsaker, halstra fisk och
gora egen rub. | sommar vore det ocksa kul att se
fler tjejer vid grillen.

VAD AR DITT
#GOLMOMENT? Ett annat sdkert sommartecken &r rabarber.
Varfér inte laga var ljuvliga rabarbermarmelad
pasidan 21. Har i broschyren hittar du

ocksa tips pa harliga wraps, var godaste
midsommartarta och mycket mer.
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Ha en skon sommar!
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Sara Begner, .
450 g GOL Cabanossy / Chorizo korv SOMRIG MELONSALLAD \ matinspirator p4 Coop \
1 vattenmelon, ca 1 kg 1. Skala och skir melonen i mindre bitar. Skala, ’K
Y gurka kidrna ur och skér gurkan i skivor. Skala och
1 rodlok skiva rodloken. »

1 ask jordgubbar, ca 500 g 2. Snoppa och dela jordgubbarna-i-halvor.
150 g fetaost 3. Dela fetaosten i mindre bitar.
100 g valfri sallad 4. Varva melon med gurka, 16k, fetaost,

2 msk grovhackad mynta eller bladpersilja jordgubbar, sallad och toppa med hackade orter.

FRUKTIG VINAGRETT FRUKTIG VINAGRETT

1 citron, pressad saft 1. Blanda samman alla ingredienser till dressingen --

2 msk vit balsamvinzger eller hallonvinédger och krydda med lite salt och peppar. --

1 msk olivolja 2. Ringla nagra matskedar dressing over Salladen

1 msk flytande honung och servera resten vid sidan ‘av. -

Flingsalt och svartpeppar . Servera tillsammans med grillade korvar. vy en

e e PeLE Yty S g g Harlig forsom- _RECEPT
marprimor, Mer spannande &n Du hittar alla recept
- anvand tilldryck,  Perfekt att kyla sallad och ger i var Coop-app

®GOLSVERIGE Bl @ #GOLMOMENT marmelad och ned kaffe med, till  grillmiddagen lite och pé coop.se

desserter. exempel en islatte. extra sting.



@ Grillad seabream med brynt citronsmor

4 portioner

GRILLAT

1 kg hel seabream Brynt citronsmér: under grillningen. Blanda
(guldsparid) 100 g smor radisor, tomater, maché-
2 msk olivolja 1 citron, finrivet skal och sallad, olja och salt. Smalt
Foérbered ravarorna innan sa kan du grilla och chilla samtidigt. 2 tsk flingsalt saft smoret och bryn det under
° o o e & (i q 800 g potatis omrorning tills det blir gyll-
Behall locket pa sa mycket som mgjligt sa blir grillen som en Koka potatisen'i lattaaltat enbrunt och doftar nétigt,
ugn och det blir lattare att halla koll pa att det blir ratt CEUELE vatten. Skar snitt i skinnet blanda i citronskal (endast
innertemperatur. S& framhéavs smakerna béattre. 1 knippe réadisor, delade pé fisken. Pensla med olja det gula) och citronsaft.
250 g kﬁrsk?arstomater, delade och stro dver flingsalt. . Servera fisken med potatis,
30g mac_hes_allad Grilla fisken i ett flskhalster “ brynt smér och sallad.
1 mskolivolja till en innertemperatur pa 4

1 tsk flingsalt

55° Pensla ev med mer olJaJ

Pimientos
de padréns
Grilla eller stek padréns
i olja tills de far farg.
Stré éver flingsalt

\ vid servering.
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Mojo rojomed g

4 portioner
o8,

2 skivor ljust brod ¥ tsk spiskimmin . - \Ilth,k i mlndre bitar och blanda
1 msk vitvinsvinager Y. tsk salt . " med brédet. Mixa slatt och tillsatt
1 tomat grillat bréd, till servering‘r "~ oljan droppvis under fortsatt mix-
1 grillad réd paprika . ning. Smaka av med citronsaft,
1 réd chili Skar bort kanterna fran brédet spiskummin och salt.
1 vitloksklyfta och bryt det i mindre bitar.
2 dl neutral olja Blanda brédet med vinager. Servera med grillat bréd och
Y2 citron, saft Skar tomat, paprika, chili och pimientos de padréns.



@ Grillad flapsteak och champinjoner

med bearnaisesas

4 portioner Tid: 45 min + tid att marinera

600 g flapsteak,

eller flankstek

2 tsk flingsalt

2 tsk grovmalen svart-
peppar

olivolja, till pensling

Grillade champinjoner:
250 g champinjoner

2 msk olivolja

1 msk balsamvinager

1 msk kinesisk soja

1 vitloksklyfta, finriven
Y2 tsk salt

Ansa champinjonerna. Blanda

olja, vindger, soja, vitlok och
salt och vand ner cham-

pinjonerna. Lat marinera

minst 30 min. Grilla tills de fatt
lite farg och ar mjuka. Salta
och peppra kottet och pensla
med olja. Grilla till 6nskad
stekgrad. 52° for blodigt, 58°
for rosa mitt, 65° for ljust rosa
och 68° fér genomstekt. Lat
vila 10 min och skiva upp.

SARA TIPSAR!
Pressa garna dver
lite grillad citron.

Servera kottet med champinjo-
ner, bearnaisesas och garna
rostad potatis och en sallad.

| W
i ® Grillade musslor
, med parmesankram

4 portioner

%1 kg blamusslor
bearrmisesas Rersilja
finns pa coop. ;e)

Parmesankram:
2 dl smetana
2 dl finriven parmesan
Y2 dl hackad persilja
1 citron, finrivet skal
1 vitloksklyfta, finriven
salt

1 frp pommes frites (900 g)

Tvatta musslorna och ta w‘t 3

dem som inte ar stangda. Grilla i grlllkor‘g eller
panna tills de 6ppnar sig. Stré over persilja.
Tillaga pommes frites enligt anvisningen pa
forpackningen. Blanda ingredienserna till
parmesankrémen smaka av med salt.

Servera musslorna med pommes frites och
parmesankram
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@ Kycklingspett med gronsaksris och chimichurri

4 portioner

400 g kycklingfilé

1 tsk salt

Y2 tsk grovmalen
svartpeppar

Y zucchini

1 gron paprika
grillspett

olivolja, till pensling

Stekt gronsaksris:

3 dl langkornigt ris

1 gul Lok, hackad

1 réd paprika, fintarnad
2 msk olivolja

1 tsk paprikapulver

Y2 tsk curry

1 tsk salt

Y tsk grovmalen
svartpeppar

SARA TIPSAR!
Hacka garna ned
lite farsk, finhackad
koriander i chimi-
churrin.

Chimichurri:

1 kruka persilja, finhackad
Y%—-1 citron, saft | /|

1 schalottenlék, finhackad
1 rod chili, finhackad|

1 vitloksklyfta, finhackad
1 dlolivolja :
salt

Skar kycklingen i bitar. '
Salta och peppra. Skar
zucchini och paprika |
bitar. Tra kyckling och
gronsaker pa spett.

temperatur pa 70°.

h‘:-: Y

Pensla med olja och grilla
tills kycklingen har en inner=

Koka riset enligt anvisningen pa for-
packningen. Stek L6k och paprika i olja
tills loken mjuknat. Tillsatt ris, paprika-
pulver, curry, salt och peppar och stek
5 min till. Blanda ingredienserna till
chimichurrin. Servera spetten med ris
och chimichurri. i |
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54 or du din egen

MAJONNAS

Att géra sin egen majonnds ar hur enkelt som helst och blir sa
mycket godare. Vaga att prova olika smaksattningar sa kan alla vélja,
eller hitta en ny favorit som wasabi, sriracha, soja och parmesan.

Tillsatt oljan droppvis
under vispning.

Du behéver aggulor, dijon-
senap, vinager, neutral
olja, salt och peppar.

Vispa ihop aggulor, senap
och vinager.

9

Smaksatt garna majonnasen
med wasabi, sriracha, soja
eller parmesan.

Vispa tills majonnasen
tjocknar.

i



@ 4 portioner

800 g aubergine

salt

olivolja, till pensling
1 citron, finrivet skal
och saft

Y2 dlolivolja

¥ dl hackad persilja
Y2 tsk salt

Fetaostrora:
150 g fetaost
2 dl créme fraiche

%2 dl hackad mynta '
Y2 vitloksklyfta, finriven
salt och svartpeppar

Skar auberginerﬁai 1cm
breda skivor pa langden. Stro
dver salt och L&t vatska av sig
15 min. Torka bort vatskan
med hushallspapper. Pensla
skivorna med rikligt med olja
och grilla tills de har fin farg
och ar mjuka.

Blanda citronskal (endast det
gula), citronsaft, olja, persilja
och salt. Ringla 6ver aubergi-
nen. Blanda smulad fetaost,
créme fraiche, mynta och vit-
lok och smaka av med salt
och peppar.

Servera auberginen med feta-
ostrora.

@ Tabbouleh
4 portioner

1% dl bulgur
3 tomater
1 rédlok

4 dl finhackad bladpersilja

ev 1dl hackad mynta
1-2 citroner, saft

% dlolivolja

salt och svartpeppar

Tillaga bulguren enligt anvis-
ningen pa férpackningen. Lat
svalna. Hacka tomater och
rodlok smatt. Blanda bulgur,
tomater, rédlék, persilja och

ev mynta. Vand ner
citronsaft och olja och
smaka av med salt och

peppar.

SARA TIPSAR!
Servera till Grillad
aubergine med
fetaostrora.




@ Grillad nektarin Grillad nektarin
med citronricotta med mozzarella
1 4 portioner 4 portioner

& nektariner eller persikor 4 nektariner eller persikor
1 frp ricotta (250 g) 250 g mozzarella
1.dl créme fraiche olivolja
1imsk florsocker grovmalen svartpeppar
1 citron, finrivet skal och 1 msk saft basilika, till garnering
% dl pistagendtter, hackade
mynta, till garnering Halvera och karna ur nektarinerna.

Grilla tills de har fatt farg och ar mjuka.

Halvera och kérna ur nektarinerna. Grilla Bryt mozzarellan i bitar. Lagg nektarin
tills de har fatt farg och ar mjuka. Blanda och mozzarella pé fyra tallrikar. Ringla
ricotta, créme fraiche, florsocker, citronskal éver olja, stré Gver peppar och garnera
(endast det gula) och citronsaft. Férdela med basilika.

_ricottan pa fyra tallrikar och lagg dit nektari-

i . nerna. Stré over pistagendtter och garnera

Ror ihop en egen grillmarinad
med Coca-Cola Zero Sugar
till sommarens alla grillkvallar

INGREDIENSER: GOR SA HAR:

3 dl Coca-Cola Zero Sugar R&r samman samtliga

1.5 dl olja ingredienser och lat valfri
3 msk soja komponent marineras

2 msk flytande honung i kylen 1-2 timmar.

0.5 tsk chilipulver

2 rivna vitloksklyftor

2 tsk chilisas

© 2022 The Coca-Cola Company. COCA-COLA and COCA-COLA ZERO are registered trademarks of The Coca-Cola Company.




Midsommartarta i langpanna
16 bitar Ugn: 175° Tid: 1 timme + tid att svalna

Separera aggen och spara Lat svalna. Vispa gradden. Ansa
vitorna till marangen. Vispa och dela jordgubbarna. Bred ut

smor och socker porést. Ror gradden pa tartbottnen, férdela
I i en aggulaitaget. Blanda jordgubbarna ovanpa och riv 6ver
vetemj6l och bakpulver och limeskal (endast det gréna). Stro

ror ner i smeten tillsammans over mandeln och dekorera ev
med mjolken. Vispa aggvitorna med atbara blommor.
med % dl socker till ett fast,
vitt skum. Tillsatt resten av
sockret och vispa till en fast

3 3red ut sockerkaks-
a en plat, ca 35x40 cm,
platspapper och bred
en ovanpa. Gradda i
en av ugnen ca 25 min.

SARA TIPSAR!

Variera jordgubbarna

med blabar eller
hallon.

Bjud pa tva sorters tarta till midsommar i &r. Var maglskt
. goda sﬂltarta med kavring blir garanteraten favorit.

'b.

@ S|Iltérta med kavrmg . -& .4

12 bitar Tid: 25 min + mln'bt 3"t|mma-irkylen i L%

g !
2

"Hall av och spara spadet fr

200 g kavrlng Garnering: W _ .
75 g smor hackad rédlék } ."'i sillen. Hacka sillen i mindre bitar
1 frp matjessill hackad graslok - R och blanda L6k, dill, créme-
1 rodlok, finhackad radisor J fraiche och farskost. Blotlagg
1 dl hackad dill dill gelatinbladen i 5 min. Varm
3 dl creme fraiche spadet fran sillen och l6s upp
200 g cream cheese Mixa brédet till ett smul i mat- gelatinbladen i det. Rér ner i
3 gelatinblad beredare. Smélt sméret och bryn smeten. Hall smeten i formen.
det under omrérning. Blanda Stalli kylen att stelna minst
med brédsmulorna och tryck ut 3 timmar. Garnera tartan med
i en form med l6stagbar kant, rodlok, graslok, radisor och dill.

ca 24 cm i diameter.



Ta semester

[ Semester betyder avkoppling och lat mat. Goda, enkla ratter
NYH ET. som kan lagas till lika latt, oavsett var du ar. Som dessa

PERONI NASTRO AZZU RRO 0-0°/0 supersmarriga wraps, klara pa nolltid!

@ Wraps med
hummus

4 portioner

3 dl hummus

150 g fetaost

100 g korsbarstomater,
delade

1 dloliver

30 g rucola

4 wrapbrod

Férdela hummus, smulad
fetaost, tomater, oliver och
_rucola pa bréden. Vik ihop

ATZZURRO

:,!;F" Wraps med
‘A tonfisk

fit 4 portioner

o ..il.,"l--frp tonfisk i vatten (160 g)
"} 1dlmajonnas

v % r6dlok, finhackad

i 4 salladsblad

2 kokta agg, skivade

& 2 mskkapris

T PERON[ | |i' J:;‘-,,.lp wrapbréd
I v 40 1
ASTON MARTIN : h : i
S AZZURRO ' L T i 4 | ~ Hallav vatskan frén ton-
Cognizant 0.0% N : ) j " fisken och blanda med

FORMULA ONE" TEAM majonnas och k. Férdela

. : rora, sallad, agg och kapris
X b, - - F ° o -~ ;
GLOBAL PARTNER 1 - ! - \l.‘.f pa bréden. Vik ihop till
|- wraps.

-
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SARA TIPSAR!

Bland till en matig
sallad med hjalp
av gardagens
grillrester.

@ Pastasallad med kyckling och pes!o

4 portioner

1 liter kokt pasta (320 g
okokt)

4 tillagade kycklingfiléer
70 g babyspenat

250 g kérsbarstomater,
delade

1 dl hyvlad parmesan

ev basilika, till garnering

Pesto:

1 kruka basilika

1 % dlolivolja

1 dlriven parmesan

30 g pinjendtter

1 liten vitloksklyfta, hackad
salt och svartpeppar

Mixa ingredienserna till peston
grovt. Blanda peston med pas-
tan. Fordela pastan pa fyra tall-
rikar. Skiva kycklingen. Lagg
kyckling, spenat, tomater och
parmesan pa tallrikarna.
Garnera ev med basilika.

@ Vattenmelonsallad

4 portioner
1 kg vattenmelon Skala och skéar vattenmelonen i
300 g fetaost grova bitar. Bryt fetaosten i bitar. -
Y2 rodlok Skar loken i tunna skivor. Lagg
2 dloliver melon, fetaost, oliver och L6k pa
2 msk olivolja ett serveringsfat. Ringla dver olja
1 msk vit balsamvindger  och vinager och salta och peppra.
flingsalt Garnera med mynta.
grovmalen svartpeppar [ ~

1 kruka mynta




arber @ Friterad manchego @ Rabarbermarmelad

o ~ b
varens forstara 5dl

4 portioner
. . | p
de mojitos ! solen!

Lagg rabarber pa
och bjud péa askan

150 g manchego 500 g rabarber
1agg 4 dl syltsocker
1 dlvetemjél
2 dl strébréd Smaksattning:
5 dl neutral olja, till fritering 1 msk finriven férsk ingeféra eller

1 tsk mortlade kardemummakarnor
Skér manchegon i skivor. Vispa latt upp
agget. Vand osten i mjol, agg och sist i Skiva rabarbern. Lagg rabarber och socker
strébrod. Se till att de ar ordentligt tackta. i en kastrull. Koka upp och lat koka ca
Hetta upp oljan till 180°. Fritera osten tills 10 min. Tillsatt sockret och lat koka
den ar gyllene, ca 1 min. Lat rinna av pa ~ ytterligare ca 5 min. Tillsatt valfri
hushallspapper. Servera med rabarber- smaksattning. Hall upp i rena
marmelad. burkar med tattslutande lock.

. -

SARA TIPSAR!
Friterad manchego
smakar supergott

!‘ i en enkel gron-

sallad.

-

@ Rabarbersirap

ca4dl o 2
iy

(10 Rabarbermojito
- - L ) -

500 g rabarber

5 dl strosocker 16

1 dl vatten 2 lime

Skiva rabarbern och lagg i en kastrull Hall sirap och rom i fyra glas. Pressa

med socker och vatten. Lat koka upp halv lime i varje glas och lagg i myntablad.
och sjud ca 20 min. Sila och pressa Muddla eller st6t ev med t ex skaftet pa
ur vatskan ordentligt ner i en bunke. en slev. Laggiisbitar och fyll pa med
Forvara i burk eller flaska med tatt sodavatten. Garnera garna med lime,
slutande lock i kylen. mynta och tunt hyvlad rabarber.

20



@ Rabarber- och jordgubbspaj

8 portioner Ugn: 200°

300 g rabarber Skiva rabarber och jordgubbar. Vand runt med vaniljsocker och
300 g jordgubbar potatismjél i en pajform. Nyp ihop-.smér, havregryn, mjol och

2 msk vaniljsocker socker till en smulig deg. Férdela smuldegen i formen. Gradda
1 msk potatismjol mitt i ugnen ca 25 min. §ervera garna med vaniljglass.

150 g smor

2 dl havregryn

1 % dl vetemjol

1 dl strésocker

X~ Rudlfars

]od wtt ata.

— lika latt att skiva
och forma som

——,

T



Mousserande, alkoholfria Somersby Sparkling Rosé cider toppar
vilken buffé som helst. Vill du imponera pa bade 6gon och‘smaklékar
ska du rulla till nagra ljuvligt goda laxrullar pa gravad eller kallrokt Iax.

FMed en fyllning av exempelvis dillmajon&s och krossad potatis eller
rakor, sesamfrén och ingefara sa kan alla hitta sin smakfavorit.
Recepten hittar du pa somersby.se

SPARKLING
ROSE p, 0%
L ——

Distribueras av Carlsberg Sverige AB. Somersby Sparkling Spritz. Somersby Sparkling Rosé. soMERSBY
Konsumentservice 020-78 80 20 www.carlsbergsverige.se Finns i dagligvarubutiker, utbud kan variera. ALCOHOL-FREE

B / . Lokala avvikelser i sortimentet kan férekomma. Har du fragor
= /// MILJOMARKT kring broschyren ar du valkommen att ringa Coop kundservice
GREENLINE v’,,,, 5041 0787 Kroonpress pa telefon 0771-17 17 17 vardagar 8—18. www.coop.se



