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Clarins dagkram
Dagkréam for torr hud som kompen-
serar effekterna av hormonellt
&ldrande i huden. 15 ml. Vérde 299 kr

Super-soft poncho

Mjuk och harlig poncho med rymlig
passform som kan matchas med
bade l&ngbyxor och klanning. Stor-
lek: ca 67x85 cm, one size. Material:
super-soft akryl. Varde 249 kr

Clarins body lotion

En rik och snabbt absorberande lotion
som omedelbart ger en mjukare hud
med en underbar doft. 100 ml. Varde
200 kr

Clarins bronzing duo
Kombinationen av de tvd nyanserna
ger ett skraddarsytt resultat d3
intensiteten kan anpassas efter hud-
tonen beroende p3 sdsong. Mineral
Sunscreen SPF15. Nyans: 02 medium.
3,7 g.Varde 147 kr

CLARINS

Batme Corps
Saper Hydratani
Laritt
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Muisture-Nich
By Lot
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Att ldsa M kdnns
som bubblande
champagne, som
en smdltande pralin
pd tungan! Ni skriver
sd oforskdamt direkt,
utan tabu, och sd under-
bart uppfriskande.
M-ldsare CLARINS

Svarskort

MJA TACK! Jagvill prenumerera pa M och far é nr + poncho och
lyxigt Clarins-kit for endast 189 kr « frakt 49:-. Totalt varde 1254 kr.
Val av farg p& poncho:  [_] R8d: 1600253 [_] Gra: 91600266

Frankeras ej.

M-magasin
betalar portot.

I:l Jagvaljer en extra tidning istéllet for premierna. Jag farda 7 nr
for endast 189:- och betalar inget porto. 91600279
Efter dina bestallda nummer fortsatter din prenumeration tillsvidare p& M-magasin, portofritt direkt hem i brevladan. Du betalar d&

59,90 kr/nummer (med reservation fér moms- och priséndringar) med inbetalningskort som medfoljer varannan tidning. Om du vid
nagot tillfalle vill avsluta din prenumeration kontaktar du bara kundservice. M-magasin utkommer med 17 utgavor per &r.

O ) c/o Bonnier Magazines & Brands
Fornamn: Efternamn: VAR GOD TEXTA MED STORA BOKSTAVER!
SVARSPOST
Adress: 207 323 22
110 77 STOCKHOLM
Postnr: Ort: Erbjudandet galler tom 2019-09-30 och endast nya prenumeranter i Sverige. Dina premier skickas hem till dig ca

3-5 veckor efter registrerad betalning. Inbetalningskort medfoljer din férsta tidning.

Behandling av personuppgifter Vi anvénder dina personuppgifter med stéd av vart avtal med dig for att
tillhandahalla den produkt eller tjanst du har bestallt. Med stod av en intresseavvagning behandlar vi dven dina
uppgifter for att ge dig en smidig, konsekvent och personligt anpassad upplevelse baserat pa dina intressen. Vi
skickar kommunikation till dig genom e-post, telefon, eller pa andra s&tt for att ge dig relevant information om
bl.a. din prenumeration eller dina fragor. Du kan alltid fransaga dig all direktmarknadsforing genom att kontakta
oss.Dina uppgifter lagras endast s& lange det &r nodvandigt att tillhandahélla produkterna och tjansterna,
uppfylla transaktionerna som du har begért eller godkant, eller for andra nédvéndiga syften, som att efterleva
vara juridiska skyldigheter, l6sa tvister och verkstalla vara avtal. Dina personuppgifter gallras eller anonymiseras
nér de inte langre &r relevanta fér de andamal som de har samlats in for. Med std av vart beréttigade intresse
sparar vi dven uppgifterna fér marknadsforingssyften under en begrénsad tid efter det att det ursprungliga

andamalet har upphort. Mer information om hur vi anvénder dina personuppgifter och om
MAG 91600253 + dina réttigheter finns pa var hemsida Bonniermag.se/dataskyddspolicy BMW?!;‘BM‘,!ER

E-postadress:

Mobilnr:

, 107

(Vitillampar sms-avisering, du far din avi direkt i mobilen)
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Darfor far du Mer Smak

Du farden har tidningen for att du ar
viktig for oss pad Coop. Mer Smak skick-
as hem till vara mest trogna kunder:
till dig som ar medlem i Coop, som
handlar for minst 1000 kronor under 30
dagar och som drar ditt medlemskort.

sid 50.

Jag kopplar av

JAG TANKER VARA lagom lat den hir som-
maren och goéra sa lite som mojligt. Nar

liga sysslorna pa garden.
Samma slags njutning

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

vardagslivet rusar forbi dr det lyxen att som jag kan kdnna nar
jag lagar mat. Jag vet
att det ska goras och

resten av familjen vaknar som skapar den  later det bli en stunds

fa ligga i skuggan och lisa en bok eller
att ostort njuta av en kopp kaffe innan

anvander vi vanlig ugn.)

% =Ingredienserna finns som
ekologiskt alternativ i Coops

basta semestern. Jag kommer att stanna sd avkoppling istillet
linge som méjligt i mitt sommarparadis for ett maste.
pa Gotland. Har styrs all matlagning till

butiker. . utekoket, dir grillen och muurikkan, den ~ BLADDRA IGENOM
stora stekhillen, gar varma. vart sommar-
nummer, kryssa
DET ERFARNA radarparet Liselotte Forslin ~ f6r dina favoriter
och Ulrika Ekblom har formagan att géra  och skapa din
det lilla extra av det enkla. De bjuder pa

allt som behovs for en hirlig semester-

egen bista
sommarmat.
middag: drinkar, tilltugg, grillratter och

tillbehor pa sidan 14. Allt ar supergott! Trevlig sommar!

s T
~ /o Tyck till S,
COOPS SORTIMENT av Anglamarks- NAGRA SOM KAN konsten att njuta mellan / | I/ om Mer Smak! :
produkter vaxer. Sommardoftande allt slit dr mathjaltarna Marie och Gustav "F\Iyll i ' mersmak@ !
handdiskmedel framtagna med hansyn Mandelmann. Picknicken under tridet pa < . coop.se o
S . o . U \ Sara Begner N . =
till miljon &r bara ett av tillskotten. Disk kullen eller cykelturer% till havet ar viktiga \ | &rmatkreatsr N >
medlet finns i dofterna varblom, dagg- avbrott for dem, men jag tror att deras och chef for bim =
droppe och havsbris, cirkapris 14.95 kr. hemlighet ar att de dven njuter av de dag- Coop provkok. ! \
L "

FOTO: ANNA-LENA AHLSTROM
Imnehall

Tips & Trix 5
Midsommariunch
Mathjalten: Mandelmanns......10

Drycken till sommarmaten.... 13

Bakom kulisserna

Nublirdet — “Barnen var stjarnor i koket!”
pizzabullar
hossirikitt ©  Sirikitt Bergendal och hennes familj fick

Bergendal.

besok av Vardagsakuten, som delade med

Semesterns bista mz’d«ia]tw " sig avsmarta genvagar i semesterkoket.

Hurvar det att fa bes6k?

- Detvar valdigt trevligt och inspirerande!
Och barnen tyckte det var jattekul att fa
vara "stjarnor” i koket.

\/Malfnjmkuéen ......................................... 25
Rﬂi]n prybar till picknicken........ 33
R&fﬂl—uje: Fran jord til bord.... 34

Plockmat till VEJOLEACN . 40 3 Var det nagot tips som var extra bra?
Medlemssidornma § —Att lata barnen hjalpa till vid matlag-
< i - d& ardet stérre ch ttd
Barnens kookskola ..o, 47 2 IIESNT= € eIt = il C ans atae
. = provsmakar och ger nya ratter en chans.
Saras sita 50 Och pizzabullarna som man kan fylla med
nastan vad gott som helst.
MER SMAK NR 6/7 2019 3



Sommarens goda
smaksattare.

En god olivolja och en smakrik vindger. Sa enkelt &r det.
Sallad, gronsaker, bénor, fisk och kott — det mesta blir godare
nar du smaksatter med en vinagrett eller marinad. Variationen

ar oandlig, sa krydda efter egen smak och hitta din favorit.
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FERNANDO DI LUCA

Fran en familj dar mat &r kérlek.
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CHRISTINA DREJENSTAM/AGENT MOLLY & CO

Om det &r ndgon gang du ska frossa
i jordgubbar &r det nu. Den séta
lilla godingen, full av C-vitamin, ar

i sdsong, sa njut!

Rulltartstarta!

Prova allra enklaste "tartan”! Skar upp rull-
térta (kopt eller hembakad) i skivor. Bygg
en pyramid (se ovan). Klicka generést med
gradde har och dar (eller vaniljglasskulor).
Hall 6ver jordgubbar i mangd. Och strossla

garna. Klart!
farsku jordgubbg,o%

JORDGUBBS

TID:20MIN +TID | FRYSEN

#5 dlvispgradde

400 g sotad kondenserad mjolk
+ 10 vaniljdrémmar

% tsk vaniljpulver

200 g jordgubbar
% dl strésocker
+ Y citron, pressad saft (ca % dl)

MER SMAK NR 6/7 2019

Enklaste sommar-
tartan med rull-
térta, griddde och
jordgubbar.

Jordgubbar i matig sallad
En stor sallad med massor av grona blad,
bulgur och fetaostkuber eller &delost far
ett lyft med halverade jordgubbar. Och lite
rostade notter. Passar till allt grillat.

Fruktsallad

Jordgubbar blir annu godare och vackrare
i kombination med persiko- eller nektarin-
halvor.

Grilldessert
Lagg jordgubbsbitar och mashmallows mel-
lan tva tortillabrod. Stek i pannaeller grilla

Smakkompisar
Lime &r jattegott till jordgubbar! S& vand
ner lite riven lime och lite strosocker med

jordgubbarna och servera med glass/gradde.

1. Jordgubbskompott: Ansa och skar
jordgubbarnai bitar. Laggien kastrull
med socker och citronsaft. Lat koka tills
jordgubbarna ar mjuka och har kokat
sonder, ca 5 min. Hall upp i en skél och
lat kallna i kylen.

2. Vispa gradden fluffig med elvisp. Till-
satt den kondenserade mjolken och vispa
tills du far en jamn smet. Grovkrossa
vaniljdrommarna. Blanda ner kakkrosset
och vaniljpulver i smeten.

3. Hall glassmeten i en frystalig form och
klicka ut jordgubbskompotten. Dra ut
kompotten med en kniv for att gora ett fint
monster. Tack med lock eller plast och lat
staifrysen tills genomfryst (tiden beror
pa hur formen ser ut).

4. Servera glassen med mer krossade
drommar och jordgubbar.

NS €7 tr1X

HUSMORSTIPS FOR MODERNA KOK
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»No bake ar enkelt
och kravlost!«

Hemkunskapsléraren och Sveriges
storsta bakbloggare Camilla Hamid
kommer med ny bakbok dar ugn inte
behdvs.

Vad ar din matbakgrund?

-Jag har bakat sa lange jag kan
minnas! Mamma ar en fantastisk mat-
lagare men har aldrig tyckt om att baka,
satillsammans blev vi ett superteam
nar jag bodde hemma. Hon stod for mat
och jag for fika.

Hur kom du in pa det har med
”no bake”?

—Det ar ett amerikanskt koncept som
hittills bara har innefattat cheesecake
och pajer. Jag har tagit det steget
langre, for man kan faktiskt baka det
mesta utan ugn. Jag har alltid alskat
"no bake”, och boken blev enriktigt rolig
utmaning for mig.

Vad ar fordelen med ”no bake”?
—Det ar snabbt, enkelt och kravldst
med ett resultat som smakar himmelskt.

Vad ar godaste fikat sommartid?

—-Nagot frascht och sétsyrligt! Typ no
bake cheesecake med massor av farska
bar som tillbehor.

]

K/Recept ur Camillas
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Sill, lax och den
forsta farskpotatisen
ar sommarens hojd-
punkt. Vi komplet-
terar lunchen med
sprott froknacke,
farskost och en sallad
som passar till bade
grillat och smavarmt.

INKOKT LAX MED INGEEARA
& KRAMIG WASABISAS

TID: 30 MIN + TID | KYLEN UGN: 200° [
Enigrunden klassisk ratt, som blir super-
modern med smak av wasabi och ingefara.

6 BUFFEPORTIONER

+ 500 g laxfilé med skinn, gdrna mittbit
500 g farskpotatis

+ graslok, till garnering

INGEFARSLAG

50 g ingefara, tunt skivad

+ 2 vitloksklyftor, tunt skivade
+ 1 dlstrésocker

1 msk salt

5dlvatten

Y dl attiksprit (12%)

+ 1 liten rédlok, tunt skivad

KRAMIG WASABISAS
+ 2 dl créme fraiche
2 tsk wasabi

GORSAHAR
1. Satt ugnen pé 200°. Skar laxen i sex bitar.
Laggingefara, vitlok, socker och saltien
ugnsform som passar laxbitarna och hall i
vatten och attiksprit. R6r om och
stalliniugnen, ca 15 min. Ta ut formen.
Lagg i laxbitar och rodlok, se till att fisken
blir helt tackt av lagen. Lagg ett lock pa
formen, eller plasta in, och lat svalnairums-
temperatur. Kan forberedas och sté i kyl

till servering.

2. Smaksatt creme fraichen med wasabin.
Koka potatisen mjuk och servera till den
inkokta laxen och
sésen. Garnera
med graslok.

)
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FROKNACKE
RODA LINSER

TID: 40 MIN + 1 TIMME ATT BLOTLAGGA [@ |7
UGN: 175°
Gissa hemliga ingrediensen ... Roda linser!

1PLAT

+ 1 dltorkade réda linser

+ 1 dl solrosfron

1 dl pumpakéarnor

¥ dl sesamfron

2 msk fiberhusk

1 tsk salt

2 dl kokhett vatten

% dlolivolja

1 tsk flingsalt, att stro dver

GORSAHAR

1. Lagg linsernailjummet vatten och
(&t st& 1 timme. Skolj av ordentligt och
lat rinna av.

2. Sattugnen pa 175°. Blanda de torra
ingredienserna med linserna. Ror ner

Féarskost 4r sa
enkeltatt gora
sjélv. Och gott!

vatten och olja. Tryck ut degen sé tunt det
gar pa en plat med bakplatspapper. Stro
over lite extra flingsalt. Gradda mittiugnen
ca 30 min. Lat svalna och bryti bitar.

FARSKOST MED CRASLOK

TID: 10 MIN + TID ATT KALLNA
S4 proffsigt med hemgjord ost!

CA5DECILITER 7'[/,5!
= 2 liter mjolk (3 %) VaLiera

H - smaken...
+ 1 liter filmjolk Med rostade
1 tsk salt kumminfrén
# 1dlfint skuren graslék eller hackad

basilika, t ex.

GORSAHAR

1. Koka upp mjolken och halli filmjolken.
Fortsatt varma tills det skar sig. Rér om sa
att allt separeras ordentligt.

2. Hall av vasslen genom en finmaskig sil

och dra genom ostmassan med en gaffel s&
att den blir klumpfri. Salta och L&t kallna.

Ror ner grasloken och servera till froknacket.

—_—>
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MIDSOMMAR / Lunch med sill och la

111 MED GURKA
& SESAM

TID: 15 MIN [E [
Sommarens snackis? Asiatiska
smaker till svensk tradition dr en hit.

6 BUFFEPORTIONER

1 frp 5-minuterssill

2 gurka

2 msk skalade sesamfron
% dlvatten

2 lime, pressad saft (% dl)
1 msk stréosocker

+ 1 tsk sesamolja

+ 2 salladslékar, tunt skivade
+ 1 gron chili, tunt skivad

Salladen funkar lika bra till
laxen som till prinskorven ...

GORSAHAR

1. Skar sillen i centimeterstora bitar
och laggien skal. Skala och dela
gurkan pa langden. Grép ut karnorna
med en sked och skar gurkan i
tarningar.

2. Rosta sesamfronaien torr stek-
pannatills gyllene. Blanda en lag

pa vatten, limesaft, socker

och sesamolja. Vand

SOMMARSALLAD MED
MELON & MNTA

TID: 20 MIN
Massor av rostade nétter till

ihop alla ingredienser
med sillen och

lat stéd ca 30

min fore

tomat och s6t melon ar grejen! servering.

6 BUFFEPORTIONER

» 2 dl blandade nétter, t ex
mandel, cashew, jordnotter

+ 1 natmelon

400 g kérsbarstomater

+ 1 zucchini

#20 grucola

Titta vad enkelt man kan duka
och dndafadet valdigt vackert. 1

STEKT INLAGD STROMMING MED ASTATISKA SMAKER

& 1-2 krukor mynta TID: 40 MIN +
1 lime, finrivet skal och saft 30 MIN | KYLEN 1 réd chili, tunt skivad
+ 1 msk flytande honung Chili passar sd bra till den 1 schalottenlék, tunt skivad
1 mskolivolja panerade stekta fisken.
1-2 tsk flingsalt GORSAHAR

6 BUFFEPORTIONER 1. Klipp av ryggfenan pa strom-
GORSAHAR 500 g strommingsfiléer mingsfiléerna med en sax.
1. Rosta ndtternailiteoljaien 1 tsk salt Salta och vand i pankostrobrod
stekpanna. Salta. Hacka grovt. 1 dl pankostrobrod blandat med ragmjol. Hetta upp
2. Skar melonen i bitar och hal- # 1 dl ragmijél en stekpanna och stek fisken
vera tomaterna. Skar zucchinin 50 g smor i smoroch olja. Lat torka pa
i strimlor eller halvmanar. Vand + 1 msk neutral olja hushéllspapper.
runt allt med nétterna, rucola 3 dlvatten 2. Blanda vattnet med socker
och myntablad. + 2 dl strésocker och attika tills sockret smalt.
3. Riv over limeskalet och pressa 1 dl attiksprit (12%) Varva strommingen med kori-
Over limesaften, ringla 6ver + 1 kruka koriander, ander, chili och Lok i en skéal och
honungoch olja. Smula éver grovt skuren hall ver lagen. Lat sta ca 30
flingsalt och vand varsamt runt (b&de blad och stjalk) min i kylen fore servering.

ettvarv. Servera till laxen eller

pa buffébordet. MER SMAK NR 6/7 2019 MER SMAK NR 6/7 2019




SAH bli kandis
nar man ar over 50
ar en. svar bit «

Med kansla for jorden
Vilka: Gustav och Marie Mandelmann.
Var: Garden Djupadal p& Osterlen i Skane.

Aktuella: Spelar under sommaren in nya
avsnitt av Mandelmanns till TV4 som
kommer att sandas i januari. Har precis
gett ut boken ”"Mandelmanns séta”.

Vad &ter ni en vardag i juni?

”Den allra forsta farskpotatisen som man
tar upp och ater med lite smér. Smaprimo-
rer som radisor, salladsblad ... De forsta
tomaterna i vaxthuset. Rak enkel mat dar
man kanner de goda naturliga smakerna.”

T i ] — ~ — — - - - = = = =~~~ ~ T T T s e e e s m T T m e e e e e mm s m T T T T T T T T T T T T T T T e e e e e e - = = -

/"ln/thjéiltnr: Custav k Marie Mandelmann

De bjuder in oss att vara med nar de
drar upp potatis med jordiga fingrar,
hjéalper lamm till virlden eller bakar
en hirlig paj. | botten pa allt vilar en
vision om hur vi kan hjélpas at att ta
hand om var virld.

ARIE MANDELMANN gé,r

omkring i vixthuset

och pollinerar aprikos-

trid med en liten pensel
medan hon pratar med mig i telefonen.
Det galler att inte slosa nagon tid nar
forberedelserna infér sommaren ar som
mest hektiska. I bakgrunden hors glador-
nas hégljudda rop nar de flyger 6ver de
osterlenska filten, dir Marie och Gustav
Mandelmann driver sin gard Djupadal.
En plats sa vacker att det blir trafikstock-
ning nir alltfér minga fikasugna turister
har siktet instéllt pa nagra timmar i den
ljuva gronskan.

Gar det att hitta ro i "cirkusen” som blivit?

— Att bli kiindis nir man dr 6ver 50 dr en
svar bit. Men vi dlskar att mota méanniskor,
och hjilpa dem att hitta inspiration till
att dndra sitt liv lite grann. Alla dr valdigt
gulliga och rara. Den skonaste tiden har ar
pa varen, innan sommarhetsen har kommit
igdng och det ar lugnt och skont pa garden.

Hur bérjade allt?

—Jag och Gustav triffades pa en konst-
skola. Och alltid nir vi var tillsammans
fick vi en massa idéer och lust att gora saker
ihop. Tanken vicktes att skapa en métes-
plats han och jag, dér alla slags manniskor
kan métas, kanske en gard eller en trid-
gard. For alla generationer! Vi bodde i stan
da men ville bada ut till landet. Gustav, som
laste medicin, trivdes inte riktigt med det,
utan kinde att han ville ut.

—Det blev Djupadal. Hir jobbar vi med
naturen och med sjilva platsen. I 22 ar har
vi haft 6ppet nu, och vi lir oss hela tiden
nagonting i méten med méanniskor och
for att vi ar nyfikna och vigar misslyckas.
Aven nir vi bakar. Men i var nya bok finns
forstas bara de lyckade recepten med. Det dr
recept vi samlat pa oss genom aren, nagra
inspirerade av géster hir pa Djupadal.

MER SMAK NR 6/7 2019

"VI LAR OSS HELA TIDEN”

Hur blev ni s& medvetna om naturen och
omvérlden?

—Redan fran borjan ville vi jobba ut-
ifrdn naturens foérutsittningar; att jobba
ekologiskt ar till exempel en sjalvklarhet
for oss. Det ar sa spinnande! Man maste
félja med pa ett helt annat satt och tinka
pa vad vixtligheten behover da.

Vad &r er vision med Djupadal och serien
Mandelmanns?

—Att méanniskor ska tinka till och bli
paverkade. Aven om det bara ir nigot
litet, som att sluta kopa plastpdsar. Sjalv
glommer jag ofta min tygpase och far bara
alla varor i famnen ...

For Gustav och Marie handlar gards-
livet alltsd inte bara om odling, djurhall-
ning och matlagning. I botten finns en
onskan om att vi manniskor ska forsta
mer om hur vi paverkar vart klot dagligen.

— Hér pa garden tanker vi pa hur vi
kan locka till oss sméafaglar som éter upp
skadeinsekter. Att igelkotten behover en
16vhog. Grodorna vill ha dammar. Alla
djur ska trivas, for det ar blandningen av
djur som haller allt i schack. Visst, vi har
16ss och vi har mérdarsniglar. Men vi har
en balans dir vi férsoker fa nyttodjuren att
trivas. Och det géller att mata jorden. En
bra kompost dr som en surdeg som vi ma-
tar ut till jorden da och da for att de goda
organismerna ska trivas i jorden. Nar vi
skordar, och tar ndgot fran jorden, da be-
hover vi ge tillbaka nagot. Det tog oss tio ar
att bygga upp den har jorden pa Djupadal.
Det ar det klimatpaverkan handlar om, att
tanka lite langre for att hilla jorden och
planeten frisk.

Hur ser du pa mat och hilsa?

—Jag tanker att vi bygger upp var kropp
pa samma sitt som jorden hir pa Djupa-
dal. Nér du val ska dta ndgot sott, se till
att det dr bra rdvaror. At hembakat, gjort
pa ekologiska bra ravaror, smor, mjol,
farskost... Inte halvfabrikat. I juni smakar
vi de forsta solvarma aprikoserna, som
odlats hér i vixthuset. Det gér gott for
bade kropp och sjil. @

Text: Anna Gidgard Foto: Cecilia Méller/TV4

FOTO: MARIE MANDELMANN

GRATINERADE APRIKQSER

TID: 35 MIN + TID ATT SVALNA UGN: 175°

4—6 PORTIONER

30 g sotmandel

400 g aprikosklyftor eller
annan frukt eller bar

+ 1 tsk kanel

2 msk stréosocker

Tips!
FYLLNING " F’

. Néastan
*238gg godare dagen
2 aggulor efter.

2% dlvispgradde

# 1 dl mandelmjél

+ > dl strésocker

# % vaniljstang eller 1 tsk vaniljsocker

TILL SERVERING
+ vaniljglass eller vispad gradde

GORSAHAR
1. Satt ugnen pa 175°. Stall 4-6 insmorda
ugnsformar som rymmer ca 2 dl pa en plat.
Hacka mandeln och stro i formarna. Lagg

i bitar av frukt eller bar.

2. Fyllning: Blanda agg, aggulor, gradde,
mandelmjol och socker i en bunke. Dela va-
niljstdngen pé langden och skrapa ner frona i
bunken. Vispa ihop latt till en jamn smet och
halliformarna. Gradda mittiugnen 10 min.
3. Blanda kanel och socker och stro dver
formarna och gradda ytterligare ca 10 min
hogre upp i ugnen. Sockret ska nu bli latt
karamelliserat, men hall
koll s& det inte blir brant.
L&t svalna och servera
med glass eller latt-
vispad gradde och

ev mer frukt eller bar.

-
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Nu &r de hér - vara grona nyheter - drtstubbar med sétsyrlig picklad dill och fairgsprakande
artnuggets med kryddig tandoori. Veganska godbitar fyllda av smak, passar till det mesta.
Tillagade av &rtan Ingrid, speciellt framodlad for Anglamark och dig. Du hittar dem i frysdisken.

FOTO: ANN-SOFI ROSENKVIST

Radarparet Fredrik Schelin och Anders Levander.

VI MATCHAR

DRYCKEN TILL
SASONGENS

RAVAROR”

Sig hej till vara nya kronikorer,
Anders Levander och Fredrik Schelin,
som framdver kommer att dela med
sig av sina béasta vintips.

Anders Levander har en 40-arig erfarenhet
somvinkannare. Hans specialitet ar viner
fran Piemonte, som Barolo och Barbaresco.
Och vita viner fran Bourgogne, sarskilt
Chabilis, och Tyskland. Fredrik Schelins fokus
ligger pa champagne, och i hostas lanserade
han sin forsta bok, "Champagne - 49 miljoner
bubblorien flaska”. Tillsammans driver de
sajten DinVinguide.se, som ar ett online-
magasin for vin och mat.

Vad dr sa roligt med vin?

- Vin ar manniskor, geografi och historia,
tre omraden som jag har varit intresserad
avihela mitt liv, sdger Anders.

MER SMAK NR 6/7 2019

Har ni nagon rolig anekdot?

-Det maninte far glomma med en flaska
champagne ar attdet ar samma tryck i
flaskan som i ett bussdack. Den vanligaste
orsaken till 6gonskador i Frankrike ar fort-
farande en champagnekork. S& man méaste
vara forsiktig nar man 6éppnar och inte rikta
den mot ndgon. Jag har annu inte fatt ndgon
i 0gat, som tur ar, sager Fredrik.

Vad kommer vi att fa lisa om?

- Det kommer inte att forekomma nagot
vinsnobberi dar vi med pekpinnar visar vad
som ar ratteller fel. Det finns inga ratteller
fel, sager Anders.

—Jagtrorattvitillen borjan kommer att
folja arstiderna och matcha dryck till den
mat som ar aktuell just d&. Sommar och
skaldjur, hést och vilt. Sedan kommer nyar,
och det ar min arena, sager Fredrik.

Vilket ar ert framsta vintips?

- Tro inte fér mycket pa auktoriteter som
0ss. Anvand i stallet informationen som en
vagledning, och avgor sjalv vad du verkligen
gillar, sager Anders.

Text: Nellie Hikansson

Drycken
som passar
sommar-
maten!

Stortebeker 1402, ekologiskt,
pris 11,50-15,95 kr i din

m
" == Coop-butik. Finns dven pa
Systembolaget.
Alkoholfritt! Ett fint nordtyskt
et 6l som passar vid ménga
e tillfdllen, med rik smak men utan
<%z alkohol. Att det dr ekologiskt gor

det ju inte sémre! Lika bra som
térstsldckare som till mat.

Langlois Crémant de Loire Brut,
nr 7404, pris 145 kr.

Ett bubbel som aldrig gér
bort sig oberoende av situation.
Klassiskt och elegant med sin
friska syra. Ett bra alternativ
till de dyrare vinerna fran
Champagne.

Grande Recolte 2018,
nr 75286, pris 129 kr.

En fransos och ja, det dr ett lite
dyrare rosévin. Vart tips dr att
] dricka ett glas mindre — men ett
riktigt gott. Grande Recolte dr en
favorit bland de rosa vinerna.
Detta klassiska vin passar savdl
till sallad som till aperitif.

Clotilde Davenne Bourgogne
Blanc, 2016, nr 5562, pris 129 kr.

Viner fran Bourgogne dr dyra,
men inte det hdr. Det hdr dr ett
vin som smakar som Chablis men
vixer precis utanfér grdnsen,
ddrav priset. Clotilde Davenne dr
en skicklig vinmakerska, vilket
hon visar med sin Bourgogne

Blanc. Torrt, friskt och smakrikt.
Perfekt till sommarens primérer.

Org de Rac Shiraz Cabernet
Sauvignon Merlot, 2017,
ekologiskt, nr 2073, pris 79 kr.

Ett ekologiskt fynd frdn
Sydafrika men med fransk stil.
Fruktigt och generdst med lite
kryddigare tyngd. Kan matchas

med bdde kéttrdtter och ost.
Pldnboksvdnligt.

Vicor Garnacha, 2017,
nr 2240, pris 89 kr.

En ung och pigg spanjor frén
Aragonien. Garnachadruvan
gerviner med aromer av hallon
och réda vinbdr i kombination
med trevlig kryddighet. Tdnk
svartpeppar och kanel. Passar
det mesta pd matbordet.

13
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Supergoda drinkar,
snacks, gott grillat,
sallader och roror!
Har finns Ar11 DU
BEHOVER fOr att
njuta av sommaren
runt matbordet.

RECEPT: LISELOTTE FORSLIN
FOTO: ULRIKA EKBLOM

CRILLAD (A1 MED KRONART -
SKOCKSMAJONNAS

TID: 45 MIN
S4 hdr enkelt ska det alltid vara att
dta gott pd sommaren!

4 PORTIONER

600 g laxfilé med skinn

+ olivolja

2 tsk flingsalt

+ %2 tsk nymalen svartpeppar

KRONARTSKOCKSMAJONNAS

1 burk kronértskockshjértan (390 g)
+ 1% dl majonnéas

+ V5 kruka dill

+ 1 citron, rivet skal och lite saft
salt och svartpeppar

TILL SERVERING
* kokt farskpotatis
+ gronsallad

GORSAHAR
1. Krondrtskocksmajonnés: Lat kron-
artskockshjartanarinna av. Krama latt ut

overflodig vatska och hacka dem i smé bitar.

Blanda med majonnas, dill och citronskal.
Smaka av med salt, peppar och citronsaft.
2, Skar laxen i fyra bitar. Pensla med olja

pé béda sidor och salta och peppra pa
ovansidan. Grilla 2-4 min per sida beroende
pa laxens tjocklek (innertemperatur ca 55°).
3. Servera laxen med kronartskocksmajon-
néas, potatis och en gron sallad.
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GINGER MANGO
MARTINT

TID:10MIN [€

Het ingefdra till den s6ta mangon
bliren avsommarens drinkfavoriter.
Myntakvisten doftar utomlands!

CA4GLAS
+ 100 g fryst tdrnad mango
1 msk riven ingeféra

6 dl ginger ale
Y2 lime, i klyftor
s myntakvistar
« stréosocker

Tips!

Lime och socker

mot glaskanten
blir en fin
frostad kant.

GORSAHAR
Mixa mango och ingefara med lite av
laskentillen puré. Ror ner resten av
lasken och hall upp i fyra glas. Servera
med en limeklyfta och mynta.

~ Barigtbubbel.
Hall ca 1 msk koncentre
- a Hln:r:w L a

MOousse

- rat vatt La gg
- garnera

CHIPS MED WASABL-
CREME FRAICHE & hOM

TID: 15MIN
Enklaste drinktilltugget ndgonsin.

4 PORTIONER

+ 1 pase naturella salta chips

2 dl créme fraiche

1 tsk wasabipasta

1 burk (80 g) l6jrom eller annan rom
+ koriander eller dill

+ nymalen svartpeppar

GORSAHAR

1. Fordela chipsen pa ett serveringsfat.
Rorihop créme fraiche och wasabi.

2. Klicka p& wasabisédsen och toppa med
rom och orter. Dra ett varv med peppar-
kvarnen och servera direkt. Servera sas
och chips vid sidan avom det blir dver.
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CROSTINI MED MOZIA-
RELLA & GRILLAD PAPRIKA

TID: 15 MIN UGN: 225°
Precis lagom sdlta pd de
ldckra munsbitarna.

4 PORTIONER
# 20 sma skivor baguette
+olivolja
flingsalt
+ 1 mozzarella (125 g)
+ 1 burk strimlad

grillad paprika, (ca 200 g)
10-20 sardellfiléer
+ basilika- eller oreganoblad
+ nymalen svartpeppar

GORSAHAR

1. S&att ugnen pé 225°. Fordela
brédskivorna pa en pléat och
ringla over lite olja. Smula éver
lite salt och rosta broden till
fin farg, ca 4 min.

2. Bryt mozzarellani 20 sméa
bitar. Fordela paprikastrimlor,
mozzarella och en eller en halv
sardellfilé ovanpa broden.
Toppa med orter och dra nagra
varv med pepparkvarnen.

16

MEONSALSA T SALLAS -
314D NED SALANT

TID: 15 MIN
Prova det nya: Servera sommar-
favoriten melon med salami.

4 PORTIONER

2 hjartsalladshuvuden

12 skivor salami, garna
italiensk eller spansk

MELONSALSA

+ 2 tomater

300 g cantaloupemelon

Y2 kruka basilika, hackade blad
flingsalt och nymalen svartpeppar

GORSAHAR

1. Plocka loss tolv salladsblad
och skolj i kallt vatten. Lat rinna
av och torka med hushéallspapper.
2. Dela tomaterna och grop ut
karnorna med en sked. Skar tomat-
kottet i smaé bitar. Skar melonen

i lika sméa tarningar och vand ihop
med tomat och orter. Smaka av
med salt och peppar.

3. Skeda upp salsan i sallads-
bladen och stick ner en cocktail-
inne med en ihopvikt salamiskiva
pa. Servera direkt.

CRILLADE GAONSAKER
MED GAEMOLATASMOR
& MANDIL

TID: 50 MIN
S4 gott med citron och mandel
till blomkdl. Du méste prova!

4 PORTIONER

# 1 blomkalshuvud (ca 1 kg)
# 1 zucchini (300 g)

olja och salt

GREMOLATASMOR

100 g smor, rumsvarmt

+ 1 citron, finrivet skal

« 2 vitloksklyftor, rivna

+ 3 msk hackad bladpersilja
1 tsk flingsalt

TILL SERVERING

1 dl s6tmandel
50 g parmesanost
+ 1 citron

+ persilja

______________________ ;
TIPS! Det som blir kvar av blomkéalen (det blir minst halften) !
kan mixas sonder till blomkalscouscous. Blasten ar aven |'
supergod att grilla eller ugnsrosta i olja och salt. \

h zucchini

GORSAHAR

1. Gremolatasmér: Blanda
smoret med citronskal, vitlok,
persilja och salt.

2. Rosta mandlarnai torr stek-
pannatill fin farg. Hacka grovt.
3. Skéar blomkalenica1 % cm
tjocka skivor rakt genom
rotstocken. (Spara bladen och
buketterna som lossnar, se
svinntips nedan.) Skar zucchinin
i sneda, cm-tjocka skivor.
Pensla gronsakerna med olja
och salta. Grilla forst 6ver direkt
glod tills de far farg och sedan
over indirekt glod tills de ar
mjuka. Dela och grilla citronen
pa snittytorna.

4. Lagg upp blomkal och
zucchini pa ett fat. Klicka pa
gremolatasmoret och riv dver
parmesanen. Stro 6ver mandeln.
Dra négra varv med pepparkvar-
nen och garnera med persilja
och citronhalvorna.

CHLLD TANKSTES D
TOMAT- OCH OLTSALSH S e

TID: 1 TIMME (Gl Il '
Kéttet blir extra gott med den” +
frdscha, urgoda salsan till

. |

4 PORTIONER
1 flankstek (ca 600 g)
olivolja
flingsalt och nymalen
svartpeppar
1 citron

SALSA
400 g korsbarstomater
1 dlurkarnade kalamata-
oliver®
1 liten ro6dlok, finhackad
1 vitloksklyfta, finhackad
olivolja till stekning
2 tsk balsamvinager
salt och svartpeppar
flytande honung
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T P
& %

rostade stpotatisklyftor "_
eller vanlig klyftpotatis
gronsallad _*° 3

GOR SAHAR

1. Salsa: Hetta upp ol-ja i en stekpanna
och stek tomater i halvor, oliver, 6k
och vitlék hastigt. Hall i balsamvina-
gern. Smaka av med salt, peppar och
ev honung.

2. Pensla kottet med olja och grilla 6ver
direkt gléd. Salta och peppra rejalt.
Kottet ar klart vid en innertemperatur
pa 58°. Dela citronen och grilla pa snitt-
ytorna till fin farg. Lat kottet vila 5-10
min innan det skars upp i tunna skivor
tvars over kottets fibrer.

3. Servera kottet med salsan, ugnsros-
tade sotpotatisklyftor och en gronsal-
lad. Pressa den séta saften av citronen
pa kottet.

SEMESTERTID / Sommarens godaste middagar

Tips!
Lat kottet ligga
och bli rumsvarmt
innan det laggs pa grillen.
Pensla ev en fardig
glaze pa kottet i slutet
av grillningen
om du vill.
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3 goda roror 30%
som passar till MINDRE
TILLSATT

det mesta. SOCKER*
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1) RODBETSHUMMUS MED PECORING

TID: 15 MIN
Vackert rosa hummus passar till
exempelvis en sommarbuffeé.

4 PORTIONER
+ 1 burk kokta kikarter
(400 g), skoljda
+ 2 kokta rédbetor (ca 200 g)
+ 2 tsk malen koriander
+ 2 tsk malen spiskummin
40 g pecorino, finriven
+ 1 dlolivolja
1 tsk salt

) AVOKADO-CRTSAS

TID: 10 MIN
Skén grén sés som smakar
basilika, passar till t ex grillat.

4 PORTIONER

2 avokador

/3 kruka basilika

+ 1 msk pressad citronsaft

% dlolivolja

salt och nymalen svart-
peppar

LATT SON EN PLATT

TILL SERVERING

+ Y kruka koriander

+rostade fron, t ex
solrosfrén, pumpakéarnor

GORSAHAR

Mixa allt till hummusenien
matberedare monterad med
knivblad. Garnera med farsk
koriander och garna rostade
fron vid servering.

GORSAHAR

Grop ur avokadon och grov-
hacka basilikan (b&de stjalk
och blad). Lagg alla ingredi-
enser i en smal mixerbunke
och mixa slatt med mixerstav.

Smaka av med salt och peppar.

Tips!
Fér att fa en mer chunky

rora kan du mosa avoka-
don med en gaffel.

3) ROSTAD TOMATSALSA MED MATS

TID 30 MIN UGN: 225°
Om man rostar tomaterna ger de
en helt ljuvlig sétma till salsan.

4 PORTIONER

400 g kérsbarstomater

# 1 burk majskorn (ca 200 g),
avrunna

+ 2 salladslokar, tunt skivade

+ Y kruka koriander,
grovt hackad

flingsalt och nymalen

svartpeppar

MER SMAK NR 6/7 2019

GORSAHAR

S&ttugnen pé 225°. Dela
tomaterna och lagg dem péa
en plat med majskornen.
Rosta mittiugnen 15-20 min,
tills det fatt farg. Lat svalna
négot. Vand ihop med sallads-
Lok och koriander. Smaka av
med salt och peppar.
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SEMESTERTID / Sommarens godaste middagar

1) ROSTAD POTATIS MED

VITLOKSSAS & FRITERAD KAPRIS

TID: 45 MIN UGN: 225°

4 PORTIONER
+ 1 kg farskpotatis
+ 2 msk olivolja

2 tsk flingsalt Tips!
Potatisen ska

% tsk nymalen bli krispig
svartpeppar sétt ugnen pa

grilleffekt om
det behovs.

VITLOKSSAS

+ 1% dl majonnas

+ % dl créme fraiche
+ 1 vitloksklyfta, finriven
+ 2 msk finhackad persilja
salt

1) SOMMARSALLAD MED
TORDGUBBAR & ADALOST

TID: 25 MIN

4 PORTIONER

+ 150 g haricots verts

+ 2 polkabetor

+ 250 g jordgubbar

+ 70 g salladsmix

+ca 100 g ddelost, t ex Kvibille
= svartpeppar

BALSAMICODRESSING

+ 1 msk balsamvinager

+ 1 tsk dijonsenap

+ 1 tsk honung

+ 3 msk olivolja

2 krm salt och nymalen svartpeppar
efter smak

) GRILLAD HJARTSALLAD MED
CAESARDRESSING

TID: 25 MIN

4 PORTIONER
+ 4 hjartsalladshuvuden
+olivolja

# 150 g kérsbarstomater, gérna pé kvist

+ Y kruka basilika
flingsalt och nymalen svartpeppar

DRESSING

~14agg

+ 1 vitloksklyfta, finriven
+ 1 tsk dijonsenap

2 sardellfiléer

+ 1 msk pressad citronsaft
# 1 tsk worcestershiresas

20

FRITERAD KAPRIS
+ 2 dlrapsolja
+ 1 burk kapris (100 g)

GORSAHAR

1. Satt ugnen pa 225°. Koka potatisen i
saltat vatten. Hall av vattnet och lat &nga
av. Fordela potatisarna pa en plat med bak-
platspapper och krossa varje potatis latt
med en gaffel. Ringla dver olja, stro over salt
och peppra. Rosta mittiugnen ca 20 min.
2. Rorihop alla ingredienser till vitloks-
sésen och smaka av med salt.

3. Hetta upp oljaien kastrull och hall i av-
runnen kapris. Fritera 5-8 min. Ta upp

med halslev och [t rinna av p& hushalls-
papper. Klicka sdsen éver potatisen och
strd pé kapris precis vid servering.

HONUNGSROSTADE VALNOTTER
+ 1dlvalnétter

+ 1 tsk olivolja

+ 1 tsk honung

Y2 tsk flingsalt

GORSAHAR

1. Hacka valnotterna grovt och rosta hastigt
ioljaienstekpanna. Tillsatt honung och salt
och rérom. Hall upp pé en tallrik att svalna.
2.laggbonornaisaltat kokande vatten och
lat koka 2 min. Skolj av i kallt vatten och lat
rinna av. Blanda alla ingredienser till dres-
singen och vand ner bonorna.

3. Skala och skiva polkabetorna tunt med
mandolin, halvera jordgubbarna. Fordela
sallad, bonor, jordgubbar och polkabetor

pé ett stort fat och smula 6ver adelosten.
Stro pa valnotterna och dra ett varv med
pepparkvarnen.

+ 1dlolivolja
#1-2 dl finriven parmesanost
+ % tsk nymalen svartpeppar

GORSAHAR

1. Dressing: Koka upp vatten i en kastrull.
Laggiagget. Lat koka 1 minut. Grop ut 4gget
ner i en hog mixerbunke. Tillsatt vitlok, se-
nap, sardeller, citronsaft och worcestershi-
resas. Mixa med mixerstav. Hall neroljanien
tunn strale medan du mixar till en slat sés.
Ror ner parmesanen. Smaka av med peppar.
2. Dela salladen pa langden och pensla med
olja. Grilla till fin farg, 2-4 min per sida. Grilla
tomaterna hastigt med kvisten kvar, garnai
en grillkorg. Lagg upp sallad och tomater pa
ett fat. Salta och peppra. Ringla over lite av
dressingen och garnera med basilikablad.
Serveraresten av dressingen vid sidan om.

3 somriga
tillbehor!

J‘"eh
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DRYCKER

Skl o nlronol

Smakrika, passar till allt och kan drickas
vid alla tillfallen. Nu blomstrar sommar-
ens alkoholfria drycker.

(&emtso,,

Det &r inte konstigt attintres-
set okar for Carlsberg Sveriges
alkoholfria sortiment. Med 13
drycker i sortimentet erbjuder
de enhelvarld av smakupplevelser
av olika 6l och cider.
_Vara alltmer halsomedvetna kunder vill
dricka mindre alkohol utan att kompromissa
om smaken. De villhaden “riktiga” varan — fast
utan alkohol. Fér oss ar det sjalvklart att kunna
erbjuda en god ol elleren laskande cider oavsett
situation, sager Karin Berntson, Beer Training
Specialist p& Carlsberg. -
Enligt henne ar den storsta missuppfattning-
en nar det galler alkoholfria drycker ar attdeinte

smakar ndgonting.
— Aven om alkohol aren smakbarare visar

o vart alkoholfria sortiment att starkast inte alltid
ar bast och att en smakrik dryck inte definieras
av procenten. Vihar variationer i lager, allt frén
ljusa och mer humlesmakrika i bade smak och
arom, vetedl med harliga fruktiga och kryddiga
toner. Med ny kunskap om bryggningsproces-
sen kan viidag leverera alkoholfria drycker i
toppklass. Och bastav allt - alkoholfria drycker

passar till alla tillfallen.
= _Varfor inte njuta av riktigt gott ol
. p& sommarens patutflykteller till jobblunchen?
Sjalv kan jag njuta av att slacka torsten med en

3| efter joggingturen.

eller cider

harligt kall 6

Somersby
Pédron aren
perfekt start pa

BA® sommarkvillens
gemenskap.

Prova
en alkoholfri
ol till havs-
kréftorna.

”"EN LJUS LAGER FUNKAR ALLTID!
FORE, TILL OCH EFTER MATEN".

@w(sber% Meohot Free

Ljus lager
Sveriges stdrsta alkohol-

GOTT TILL: Pizza, hamburgare, hus-
manskost och som séllskapsdryck.
VOLYMPROCENT ALKOHOL: 0,5%

PRIS: 9,20-9,50 kr, flaska 33 cl,
eller 44,90 kr, 6-pack burk

KARINS TIPS: Klockrentval

i allalagen - ha alltid hemma.

fria 6l! Ekologiskt sedan
2017. Doft av brod, halm
och honung. Frisk smak

med ren avslutning och
stram bitterhet.

God till

=
sitlen. 31 Storopromen Non Meohofic

"‘ Ljus lager GOTT TILL: Husmanskostoch
Maltig smak med inslag sallader.
av kndckebrdd, pome- VOLYMPROCENT ALKOHOL: 0,5%
rans, kryddor och PRIS: 10,95 kr, flaska 33 cl H
honung. Hdrligt upp- KARINS TIPS: S&himla gott till Lize
friskande avslutning. sillen. Olet alskar salt och syrligt. ﬂ

o
-
-

rd
=

GOTT TILL: Korvar, plockmat,
salta ratter och smoérgastarta.

Fm(con VOLYMPROCENT ALKOHOL: 0,5%
m(mko(fn PRIS: 34,95-35,95 kr, 6-pack burk
Ljus lager KARINS TIPS: Svalka dig meden
FALCON Utvald humle geren val kyld Falcon ivantan pa den
E frisk doft och smak. ratta gloden.

e o o
SAAA COTT!
Prova Karins sommardessert med vete6l, melon ™
och sorbet: Ta en riktigt mogen melon och skar i kuber.

Lagg kuberna i cocktail-glas. Hall pa 1664 Blanc Sans
Alcool och toppa med en rejal skopa citronsorbet pa — sadaa gott.

Hej da, alkohol! Carlsberg anviander vakuumdestillering ndr de tillverkar sina alkoholfria drycker. D& bevaras smaken som allra bést.

Eroo»d%n Specir!

(:/ffec s

Humlig barnstenslager

En Hoppy Lager med
tydlig bitterhet och
friska humletoner frén
bdde bryggningen och
torrhumlingen.

GOTT TILL: Det mesta, speciellt
till stekta och grillade ratter.
VOLYMPROCENT ALKOHOL: 0,4%
PRIS: 14,95 kr, flaska 35,5 cl
KARINS TIPS: Detharharsé
otroligt goda humlearomer,

sé glom inte att dofta pé det.

Criksber
ovmaslowrt

Béarnstenslager

Fyllig smak och blom-

miga citrusaktiga toner.

Har en bérnstensfarg,
dé det dr bryggt med
rikliga mangder av
rostad malt och aro-
matisk humle.

GOTT TILL: Husmanskost som
pyttipanna, rabiff och isterband
med dillstuvad potatis.
VOLYMPROCENT ALKOHOL: 0,5%
PRIS: 11,560-12,95, flaska 33 cl
KARINS TIPS: Haalltid hemma,
dé& det passar till det mesta.

For basta smakupplevelse -
kombinera tillsammans med mat
med smak av rostade toner.

Karins favorit
f\ till burgaren.

Fm(con
S mmr(fu(@

Béarnstenslager
Rostad malt ger olet
en morkare fdrg och
en fyllig kropp.

GOTT TILL: Plockmat, sommar-
grill, fylliga grytor och chilihett
som tacos och chiligrytor.
VOLYMPROCENT ALKOHOL: 0,5%
PRIS: 34,95-35,95 kr, 6-pack burk
KARINS TIPS: Bastaolvalet

tilldin hamburgare!

"BARNSTENSLAGER AR ETT ANINGEN

MORKARE OL, DA MAN ANVANT MER ROSTAD MALT
VID BRYGGNING. PERFEKTA MALTIDSDRYCKEN.”

1664 ;Bfmnc
Sowns Meoof
Vetedl

Fruktig och frisk
smak med tydlig
karaktdr av citrus
och koriander.

GOTT TILL: Fisk, ljust kottoch
heta ratter med asiatiska smaker.
VOLYMPROCENT ALKOHOL: 0,5 %
PRIS: 10,95 kr, flaska 25 cl
KARINS TIPS: Mixa 6l med sota
frukter och du faren sommar-
frasch efterrattsdrink.

X tole /Uon /Mco
Kewe Cucumber
Blanddryck
Uppfriskande smak
av kiwi och gurka.

GOD TILL: Enklare mat, snacks
och desserter.

VOLYMPROCENT ALKOHOL: 0,1%
PRIS: 12,90 kr, flaska 33 cl
(endast Systembolaget)

KARINS TIPS: Perfekt somen
aperitif eller i en uppfriskande
bal till sommarfesten. Fyllen
skal med is, halliXide och blanda
ner kiwi och gurka.

"FRUKTIG CIDER SMAKAR GODAST ATT
SERVERAS MED MYCKET IS. HALVTORR CIDER
SMAKAR SOM BAST KYLD MEN UTAN IS.”

et
mE Somers
||' L SfNK(m?
\ Secco
Cider

Halvtorr, elegant
dppelcider med
tydlig karaktdr av
gréna druvor.

GOD TILL: Skaldjur, just kott
och ost- och charkbricka.
VOLYMPROCENT ALKOHOL: 0,0%
PRIS: 10,95 kr, flaska 33 cl
KARINS TIPS: Trogen mingel-
kompanjon. | champagneglas
tillsammans med skaldjur far
du garanterat sommarkansla
oavsett vader.

Somers
Sfmrr(&n%
- Rosé
Cider
Halvtorr, mousseran-
F de cider med rosé-
karaktadr. Fyllig smak
av syrliga réda krus-
bar och smakrika
Jjostabdr.

GOD TILL: Manga matstilar,
matchar kryddigare smaker

val da fruktsétman moter hettan

i maten.

VOLYMPROCENT ALKOHOL: 0,0%
PRIS: 11,95 kr, flaska 33 cl

KARINS TIPS: Bliren sé harligoch
fin somrig valkomstdrink. Ha garna
jordgubb i. Dessutom utmarkt
partner till smorgastartan!

\/—\ Perfekt

till kyckling-
sallad.
Somers
eor
Cider
Klassisk pdroncider
med fruktig karaktadr.
Hdrlig s6tma frén

GOD TILL: Ljustkott, kyckling,
kitt- eller vitmogelost.
VOLYMPROCENT ALKOHOL: 0,0%
PRIS: 10,95 kr, flaska 33 cl
KARINS TIPS: Varm en hel vit-
mogelost, ringla pa honung och
toppa med valnotter och (at
Somersby Pear vara drycken
till. Glom inte att serveraden

pdron. med is, da gér den sig som bast.
Somers, GOD TILL: Mat, desserteroch
/ff(e som sallskapsdryck.
{ Cider VOLYMPROCENT ALKOHOL: 0,0%
G Fruktig smak med PRIS: 10,95 kr, flaska 33 cl
) sotma och tydlig KARINS TIPS: Sommargrés
karaktdrav gula mellan tarna och en Somersby
' dpplen, inslag av Apple, garna med is. Basta
u honungsmelon. starten pa sommarkvallen!
Prova till appelkakan - sa gott!
Apple ConT GOD TILL: Matoch som
Cider laskande sallskapsdryck.

En halvtorr, fruktig,
négot humlearomatisk
smak med sétma,
inslag av roda dpplen,
kardemumma, apel-
sinskal och honung.

VOLYMPROCENT ALKOHOL: 0,0%
PRIS: 13,90 kr, flaska 33 cl
(endast Systembolaget)
KARINS TIPS: Laskande gott

i hangmattan under appel-
tradet.
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SAMlA TILL

KONA SOMMAR-

PREMIER!

Medlems-
erbjudande
finns laddat

pa ditt Coop-
kort!*

dnrspv
CHICKEN

rir
-

CR]SP‘!‘
;_Hlf_hEH

1. Kop dina tacofavoriter och samla poang! En produkt = 1 poang
2. Registrera dina kvitton och klicka hem skéna sommarpremier pa www.santamaria.se
’\

Recept och inspiration finns pa santamaria.se | f [@ santamariasverige

"BUIWIOXD1Q) URY JDS[DNIAAR B[R}OT "9 JOWWINU YeWSIdp 1184 WOS BIP 104 19][€D,

ata sommar-
uncher!

»V1 vill ha godare sommarluncher.
Med tre hungriga barn maste den bli
klar snabbt. Bad och lek lockar. Hjilp

oss att hitta DE BASTA GENVAGARNAK,
sager Sirikitt Bergendal.

TEXT: NINNA EKBOM FOTO: MARIA OSTLIN
MATFOTO & STYLING: EVA HILDEN

Vi som fick besok!
FAMILJ: Sirikitt och Bo Bergendal med barnen
QOliver, 7 &r, Felicia, 6 &r, och Sofia, & &r.

BOR: Nyinflyttade 1 hus utanfér Stockholm.
"Efter flera &r i l8genhet kan vi antligen
grilla.”

GOR: Sirikitt jobbar inom finansbranschen
och Bo &r TV-redigerare.

FAVORIT PA GRILLEN: Entrecote med klyft-
potatis, sallad och sas gillas av hela familjen.

MER SMAK NR 5 2019

FAVORITPLATSEN PA SEMESTERN for familjen
Bergendal ar farforidldrarnas sommarhus i
Stockholms skirgérd. I juli samlas kusiner
och sysslingar har for att fira semester
tillsammans. Dagarna fylls med bad, lekar
pa stranden, fiskelycka, spinnande cykel-
utflykter och fartfyllda fotbollsmatcher.
Alla stortrivs och njuter av att tillbringa
néstan all tid utomhus.

—Ofta blir det manga som samlas runt
bordet vid lunchdags. Helst vill jag bara
oppna kylskapsdorren och svinga ihop
nagot att ita av det som finns hemma.

Det blir tyvérr inte s& mycket variation,

och vi behéver tips som livar upp smakerna,

sager Sirikitt.

—Far vi en bonus med nagot gott att
packa ner i picknickkorgen till eftermid-
dagsfikat kommer bade barn och vuxna
att jubla, fortsétter hon.

Ont om tid och for krdngliga ingredien-
ser dr en rejil bromskloss for att prova nya

SEMESTERAKUTEN / Genvdgar i koket

N
WoyLsTHY VNI

recept, och Sara Begner vet att enkelhet ar
bista inspirationen.

—Ta hjalp av fardiga tillbehor och sido-
ratter; med fryst falafel och hummus fixar
ni en héjdarlunch pa en kvart. F& moment
ger mer utrymme for att prova nya smaker,
tipsar Sara. Jag har alltid grillrester i kylen,
det 4r nog min smartaste genvig. Halva
jobbet ar redan gjort.

Vialkommen att folja med in i familjen
Bergendals kok, dir det enkla blir det allra
godaste.

Vind bind fir slia

smarta recept ——

25



Gor kylen till
en salladshar

Kopiera butikernas succé med salladsbarer
och fyll kylskapet med fardiga ingredienser.
Forvarade i transparenta l&dor far du en
bra 6verblick avinnehallet. Picklad blom-
kal, morotter och rodlok ar favoriter som
snabbt ger ny smakvariation.

« Rostade fron « Olika bonor
» Kokta agg

» Picklade gronsaker

« Bulgur
« Ortdressing

Drick
soppan

En kall slatmixad soppa ger perfekt svalka
en solig sommardag. Fyll termosen, ta med
till stranden och servera soppan i mugg.
Klassikern ar gazpacho, men det finns fler
grona soppor att upptacka.

Indisk )'O]Abtkfnf?@
Mni&%affﬂ med rostad paprika
Cron a‘irtwf/}m med mynta
Obufkyaf/lzm servernd med k/ml'onj&r

26

FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT

Svinngott och
nastan klart

Se resterna som inspirerande ingredienser
till helt nya ratter, istallet for att tanka att
du ska ata samma mat igen. Lat det som
blivit over ta platsien bowleller rullasinien
wrap. Eller lagg resterna pa pizzan. Vips ar
lunchen klar.

' Salso:-'och rororkan
.gora hela middagen.

q Mangfald
AV roror

Bjud in fler r6ror fran varldens alla kok,
for de gor livet som lunchkock mycket
enklare. Fardigkopt rodbetshummus,
koreansk BBQ-sés och baba ganoush
(libanesisk auberginerdra) ar latta att
alska, och de gor allt i matvag mycket
godare.

Oliver och Felicia skar
gronsaker som proffs!

Bli snabb-
mats-smart

Tre superenkla och supergoda genvéagar
som far dig att se fram emot lunchen.

“ Gotlandsk fikafavorit
En rulle fardig risgrynsgrot, ett paket

saffran, lite gradde och négra d4gg - somma-

rens godaste fikafavorit, saffranspannkakan,
kommer att ge kanelbullarna tuff konkurrens.

V Matig grét
Den ofta instagrammade halsogroten,

"overnight oats", lagar sig sjalv under natten
och ar perfekt att portionspacka och ta

med i picknickkorgen Toppa den med farska
bar och lagg till en matig smérgads med stekt
agg, mosad avokado och kryddkrasse.

V Italiensk restfest
Fardiggraddade pizzabottnar ar den

snabbaste lunchen och basta restraddaren
av alla. Lagg pizzan pa ugnsplaten, toppa
med valfria tillbehor och gradda 7 minuter.

Me:i lite hjalp kan &dven Sofia,
2ar,varamed och laga mat.

MER SMAK NR 6/7 2019

Tips!
Perfekt
genvag med
fardig falafel
och hummus.

6 Ratterrna mied jmvéjm’ til

ent Stressfri sommar

FALAFEL-BOWL MED TOMAT- & BULGURSALLAD

TID: 30 MIN
Lika god hemma som

imatldda pd utflykten.

4 PORTIONER

+ 1 frp fryst falafel
(700 g)

+3dlbulgur

4 tomater, tédrnade

+ 2 dl hackad persilja

+ 1 rodlok, finhackad

+ 2 msk olivolja

1 mskvitvinsvinager
salt och svartpeppar

1 frp hummus (275 g)

VITLOKSYOGHURT

2 dlyoghurt

1 vitloksklyfta, riven
1 tsk honung

1 krm cayennepeppar
Y tsk salt

MER SMAK NR 6/7 2019

GORSAHAR

1. Tillaga falafel och bulgur enligt
anvisning pa forpackningarna.
Blanda ingredienserna till vitloks-
yoghurten.

2. Blanda den kokta bulguren med
tomat, persilja, rodlok, olja och vina-
ger. Smaka av med salt och peppar.
3. Fordela falafel och bulgursallad
i fyra skélar/matlador och servera
med vitloksyoghurt och hummus.

Medlems-
erbjudanden
laddade pa
ditt kort

-
3F6R

ALKOHOLFRI
OL/CIDER

K6p 3 betala for 2. Valj bland
flera olika sorter*. 25-35 cl flaska.

* Somersby, Brooklyn, Carlsberg, Erdinger,
Eriksberg, 1664 och Staropramen.

Finns pd Stora Coop.

KIVIKS MUSTERI

Galler vid kop av valfri
Herrgardscider, Apple, Rosé,
Piron, Citron/Mynta. 75 cl.

Finns pd Stora Coop.

N

-
3F6R

SANTA MARIA
SPICE MIX

Kop 3 betala for 2. Valj bland
Chicken Taco, Crispy Chicken,
Smoky Halloumi Tacos eller
Fish Taco. 25-50 gram.

Finns p@ Stora Coop.

\_
K

NU BEHOVER
DU INGEN
SAX

LANGRE!

Vi har gjort det
enklare att alltid ha
med sig erbjudanden
ndr du handlar! Dessa
erbjudanden &r laddade
pa ditt COOP-kort och
rabatterna dras av

K automatiskt i kassan.

Varje erbjudande géller vid ett koptillfalle till och med
den 30 juni for dig som far Mer Smak nummer 6,7.
Erbjudandena ar laddade pa ditt Coop-kort, du behdver
bara dra ditt kort eller visa din legitimation i kassan.
Sortimentet kan variera mellan olika Coop butiker.
Rabatten géller pa ordinarie pris. Vi reserverar oss
for slutforsaljning och ev. tryckfel.



10% rabatt
pa alla dina
SJ-resor.

UNNA DIG

500 poang for
varje bokad
hotellnatt.

Planerad semester eller spontan weekendresa? Ta taget till nasta aventyr och upptack
Nordens vackra stader fran ralsen i sommar. Unna dig en sovmorgon bland fluffiga
kuddar innan du kickar igdng dagen med en rykande kopp kaffe pa en solig uteservering.

Lite mer av livet, helt enkelt. Livet som medlem.

Utforska varm erbjudanden och birja planern din semester pa ooap.;e/fartmr

CO0P

Utvalda erbjudanden i samarbete med

H sJ

HOTELL <7
PREMIEN A

KRAMIG PASTASALLAD MED VARMROKT LAX & DILL

TID: 25 MIN GORSAHAR

1. Koka pastan enligt anvisning
pa forpackningen, hall av och
spola i kallt vatten. Blanda dill,

Barnens favorit och smartaste
picknickmaten — det dr pasta-
sallad iettndtskal.

majonnas och creme fraiche.

4 PORTIONER 2. Brytlaxeni bitar. Vand
500 g varmrokt lax runt pasta och gronsaker med
350 g pasta dillmajonnéasen. Smaka av

+ 1dlfinhackad dill med salt och peppar och toppa
1 dl majonnés med lax.

+ 1dlcréme fraiche
¥ gurka, i halvméanar
+ 1 knippa radisor, i bitar

+ 250 g kdrsbdrstomater, Ze AN
halverade Il % R
# 70 g babyspenat Vil du ocksa

salt och svartpeppar
1

fa hjalp av Sara®
Sinar tiden, lusten eller orken? b
Har du problem med matvardagen? \
Mejla oss p4 mersmak@coop.se, ,:
skriv "Vardagsakuten” i &mnes- !
', raden.Berdttaomdigochdin

', situation, och skicka garna ,’
< med en bild pa .

N .
~ .

Sq, familjen. o2

1
1
1
1
1
1
1
\
\
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SEMESTERAKUTEN / Genvdgar i kiket

GAZPACHO MED PLIZABULLAR

TID: 30 MIN UGN: 175°
Nygraddade pizzabullar ar
gott till den kylda soppan.

4 PORTIONER

+ 5 kvisttomater, i klyftor

2 gurka, i bitar

+ 1 blekselleristjalk, i bitar

+ 1 rdd chili, skivad

+ 1 vitloksklyfta, riven

1 gronsaksbuljong-
tarning, finriven

1dlvatten

+ 2 dlolivolja

% citron, saft

+ flytande honung

salt

75 g fetaost, till topping

BASILIKAOLJA
1 dlolivolja
30 g basilika

PIZZABULLAR
+ 1 pizzakit (600 g)
2 dlriven ost

+ 75 g fetaost, smulad
+ 1-2 tsk chiliflakes
2 tsk torkad oregano

GORSAHAR

1. Pizzabullar: Satt ugnen pa 175°.
Rulla ut pizzadegen och bred pa
tomatsasen. Stré over riven ost,
fetaost, chiliflakes och oregano.
Rulla ihop fran langsidan och
skari 16 bitar. Lagg bitarna med
snittytan uppat pa en plat med
bakplatspapper. Gradda mitt i
ugnen ca 20 min.

2. Mixa tomat, gurka, selleri, chili,
vitlok, buljong, vatten, olja och
citronsaft till en slat soppa.
Smaka av med honung och salt.

3. Mixa ihop olja och basilika-

blad till en slat gron farg. Ringla
basilikaolja och smula fetaost 6ver
soppan vid servering och servera
med pizzabullarna.
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e e =
BARNENS FAVORIT

o

TID: 30 MIN

Helt perfekt att anvdnda det
som blir éver frdn gérdagens
grillmiddag till en "texmexpldt”.

4 PORTIONER

= 2-3 kycklinglarfiléer,
grillade

+ 2 tjocka korvar, grillade

+ 2 majskolvar, grillade

# 1 frp svarta bonor (380 g),
avskéljda

+ 250 g kdrsbarstomater,
halverade

+ 1r6dlék, i halvmanar

+ 70 g salladsmix

+ 2 tortillabréd

+ neutral olja, till stekning

salt

+ limeklyftor, till servering

DRESSING

+ 1 lime, saft

+ 2 msk neutral olja
+ 1 tsk spiskummin
Y2 tsk salt

30

TEXMEXSALLAD FRAN GRILLMIDDAGEN

'

=" Grillat kdtteller

som kyckling
och korv.

=y . e
y. 1 -

AVOKADORORA

+ 2 avokador

= % kruka/péase koriander,
hackad

% lime, finrivet skal
och saft

Y2 tsk salt

GORSAHAR

1. Avokadorora: Mosa avoka-
don och blanda med koriander,
limeskal (endast det gréna),
limesaft och salt.

2. Skar kyckling och korvimin-
dre bitar och skar av majsen fran
kolvarna med en kniv. Blanda
med bénor och gronsaker pa ett
fateller en plat. Blanda ingre-
dienserna till dressingen och
ringla over salladen.

3. Stek tortillabroden i rikligt
med olja till fin farg, salta. Skar
i mindre bitar och servera med
salladen, avokadoréran och
limeklyftor.

RECMACKA MED
TONFISKRORA

TID: 20 MIN

En macka pd bra bréd och med

bra pdldgg funkar till middag.

Hej Sirikitt Bergendal! Hur gardet

med dina Coop-poang

4 PORTIONER AT
# 8 skivor ragbréd i miljemiddagarna?
» 4 salladsblad *h\il har f&tt superbra inspiration
och tips pé genvagar. Pastasallad . . .
s~ svartpeppar _. = en
»1frp smirgaskrasse, med varmrok lax far tio poing av to Nu kan du omvandla dina Coop-poang till
till topping mojliga av barnen och blir sommarens

bonuspoang i Nordic Choice Club och anvanda

favorit. Dessutom &
« citronklyftor, till servering m arflera av luncherna

TONFISKRORA
+ 4 farskpotatisar, kokta
2 agg, kokta
+ 2 burkar tonfisk i vatten
(a185g)
1 dl majonnés
1 dl graddfil
% dl sma kapris
+ 1 réd knipplék, finhackad
+ 1 dlfinhackade orter,
t ex oregano, persilja, dill
+ Y citron, saft
salt och svartpeppar

perfekta att ta med p& picknick.

GORSAHAR

1. Skala och tarna potatis och
&gg. Hall av vatskan fran ton-
fisken och blanda med potatis,
agg, majonnas, graddfil, kapris,
ok och orter. Smaka av med
citronsaft, salt och peppar.

2.l aggsallad pé brédskivorna
och lagg pa tonfiskréra. Dra
ettvarv med pepparkvarnen,
toppa med krasse och servera
med citronklyftor.

MER SMAK NR 6/7 2019

dem nar du bokar en hotellnatt.

Omvandla dina Coop-poang i dag,
ga inn pa coop.se/choicemedlem

Comfore QuaLITY

NORDIC CHOICE HOTELS |,




VI GILLAR / Uteliv

LEGOLAND®- Upp till 35% rabatt Tormatid L e
férdigsom Coop-medlem! Pttty AN iy
| ; m 7 dG - c. Enluftmad/r:::/florrﬁivgikiwi piggar
Vs J»": - : tcb ~Pog »——
' ' cop, O bay,. Stter

upp badet, 178 cm lang, 139 kr.
hmate kaKktus

all drycken kall med en

5@4y kaktus! Kylelementiflera olika
Bada med 517 former, 19,90 kr.

i en ananas man blir 0001«

glad av! Badring, M_%M

117x85 cm, 59 kr. Finaisbitar

tillsommarens
drycker med form
i silikon, 14,95 kr.

M )/jjfki{’é
Mysljus med citronella som haller

ANTLIGEN QSZWVL&VVVPLS k/ﬂm/) myggen borta, 39,95 kr/styck.
AR DET elayatzy med jattetérningar

DAGS! itra, 149 kr.

Semester!

Tid for strandhing, kaffetermos, glass och lek!
Har ar prylarna som kickar igdng sommaren.

LEGOLAND®
Barnialla aldrar drémmer om LEGOLAND Classformar
- envdrld byggd av 60 miljoner klossar. . Hemgjord isglass &r godaste " Finfin badhand-
Over 55 attraktioner ingar i entrépriset! Lek mer! Il 4 sommartecknet, 29,95 kr. duk Hammam,
Stora plockepinn-
pinnar (80 cm) fér
G storaoch sma
0 T . B barn, 149 kr.
Coop—medlemsprzs ni? Coop-med[emsprls For sommarfesten

eller strandhdng
med saft. Rymmer
350 ml. Pris: 39,95 kr.

Spara 2 153:- Spara 1356:-
Lalandia® Billund Small Danish Hotels

1210:5.. ST
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Forkade

Blomma ut
vid grilleni fina

Resa « 3 ndtter i hus Resa « 1natt « frukost kit Margo ,
Coop pris 4 838:-/2 vuxna + 2 barn. Ord pris 6 991.- Coop pris 2 514:-/2 vuxna + 2 barn Ord pris 3 870:- . : . KMS/SMQW

AR T w1 ¢ Ett parti kubb fére maten
Resorten Lalandia® ligger granne med Vilj mellan 9 olika hotell. Bo bekvdmt & : AN arobligatoriskt, 149 kr.
LEGOLAND. Du bor i fina valutrustade mitt i LEGOLAND eller i nirheten. p il ; _ _
semesterhus och Skandinaviens stérsta o R =1 ; ) il
badland Aquadome och leklandet ingar. I i

Lyxa tilldet med en fin

kylvdska som haller picknick-
maten frasch, 8 liter, 79 kr.

ER
-0~ AU

/.\

Boka & lds mer pa coop.se/legoland embo Stenaline

*Prisexempel inkl batresa med bil t/r till Danmark, 6vernattning och 2 entrébiljetter for barn fran poangshoppen. Priserna kan éndras pga valutakursforandringar.
Bokningsavgift tillkommer vid personlig service. Begrénsat antal platser. Erbjudandekod: COOPLEGO




REPORTAGE / Fran jord till bord

E£E ar maed

ARTAN
INGRID

Ibland finns l6sningen pa framtidens matutmaningar pa sa
ndra hall att den ar 1att att missa. Som guldrtan Ingrid. Hing
med pa hennes resa fran DJURFODER till ARTNUGGETS.

TEXT: KARIN HEROU FOTO: PAVEL KOUBEK, ICON PHOTOGRAPHY

Januari 2018
Joanmnelunds gard, Narke
En gron vag har b{;mst over Sverige. For att
maétta den nya grona marknaden importe-
rar Sverige baljvixter och soja i mingder.
Hos bonden Adam Arnesson bérjar ett
fro att gro. Marken &r fortfarande frusen,
men tanken tar alltmer plats i huvudet.
— Framtidens mat ir till stor del vaxt-
baserad, och darfor maste vi produ-
cera proteingrodor i Sverige, siger han.
Och staller sig fragan

om arter kan vara
framtidens mat.

adam

Arnesson

Adam Arnessons
idé utvecklades och

+ finns ettar senare

ifrysdisken.

Februari 2018

Coa?s huvudkontor, Solra

Ett samtal bort, pa Coops huvudkontor i
Solna, 6ppnar sig nya mdéjligheter. Susanne
Krohn, produktspecialist pd Coop, lyssnar in
bonden Adam Arnessons idéer. De funderar
tillsammans och kommer 6verens om att
skapa en nirodlad proteingréda.

— Gula arter odlas mycket i Sverige,
klarar ekologisk odling men anvinds mest
som djurfoder. Vi beslot att satsa pa den gula
artan som livsmedel, siger Adam Arnesson.

Han far med sig bonden Emil Olsson fran
Slatte i Véstergotland. Tillsammans ska de
sd, skorda och vara med och skapa ett av
framtidens protein.

Mars 2018

Storn Levene, Vastergotinnd

Fyra bunkar med gula drter star pa bordet,
vid forsta anblick férvillande lika. Nu ska
arternas egenskaper sittas pa prov.

Representanter fran Coop, producenterna
Food for Progress och bénderna Adam
Arnesson och Emil Olsson ar samlade.
Arterna kokas, lagas och smakas.

— En gul drta ar inte bara en gul arta. De
har olika beskhet och skiljer sig 4t som kokt
och torkad produkt. Vi vill ha den basta och
godaste drtan for just den hir produkten,
sager Jonas Borg fran Food for Progress.

En prototyp av artprodukten tas fram,
provkoérs i maskinen och genomgar produk-
tionstekniska och smakmassiga tester.

Artan Ingrid slutar som tveklds segrare.

April 2018
Jannelunds gard, Narke, k
Slatte ara[ asterqotiand

Adam Arnesson och Emil Olsson sar.
Bonderna ar nist intill sikra pa att sidden
kommer att ge en utdelning pa runt 15 ton.
Ingrid ar en gulfréig foderart med langa
plantor och stark stjalk. Den klarar tufft
vider utan att stjalken knécks. Den vinner
over ogris. Artan Ingrid ir helt enkelt en
overlevare.

Juli 2018

Storm Levene, \/éiyt&r]a'{;Mkwi
Fabriken ligger i Stora Levene, ett litet
samhille med knappt 1 ooo invanare i Vara
kommun. Hir har fardigmat producerats
sedan 1960-talet, men numera fokuserar
fabriken pa vixtbaserad mat.

Nu ska drtan Ingrid ta form som fardig
vegoprodukt. Kocken Fredrik Kdmpenberg
har tagit fram forslag med Coop Provkok
som bollplank. Hur kommer drtan bast till
sin ratt?

— Den behover lite hetta, lite skjuts i
smakerna, siger Jonas Borg pa Food for
Progress.

Indisk tandoori och svensk picklad dill
gifter sig fint med artan Ingrid. Smakerna
curry/apple och kantarell/enbér valjs dare-
mot bort.

Form och vikt diskuteras, och snart har
artan Ingrid forvandlats till en drtstubbe
och en drtnugget pa vardera 20 gram.

Fortsdttning pd sidan 36. ——>

MER SMAK NR ()/7 2019

Artan Ingrid &r en dverlevare
som vinner éver bade ogras
och torra sommarmanader.

”Har ar det: froegtill fram-
tidens mat”, sagerAdam.

] for esson'och
Emil Olsson. Resultatet: 15ton gulaarter.

Varfor lmportera vaxtprotem nar detgar
att odla pa Jannelunds gard i M

| februari 2019

tog Coop Provkék:
Sara Begner och
Banielle Brookes |
fram recept pa
goda tillbehor.




REPORTAGE / Fran jord till bord

Emil Olsson har odlat. Nutestar
han smaken pa drtstubbarna
som Fredrik Kimpenberg lagat.
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-~ Augusti 2018
Jannelunds ]oint, Narke
En stor skordetroska far fram 6ver akern.
Det ar dags for skord av drtan Ingrid.
Sommaren har varit stekhet. Men Ingrid
visar sig klara de tuffa viderférhallandena
bra. Arterna rensas och sorteras. Snart
regnar de ner i tragen med ett smatter.

Oktober 2018

Solna

Slutsensoriskt test. Ska drtstubben ha
mer dill? Ska det till mer hetta i tandoo-
rin? Adam Arnesson, Emil Olsson,
Susanne Krohn och Coops provkokschef
Sara Begner smakar, testar och enas

om ett slutligt omdome.

Februari 2019 Ssisa

P& Coops huvudkontor far drtan Ingrid en ny
skrud. Designen pa pasen skapas. Och Coop
Provkok komponerar recept som kan serveras
till nuggets och stubbar av drtan Ingrid.

— Sparbarheten pa drterna ar 100 procent.
Det ar unikt att vi jobbar med lantbrukare pa
det hir sittet, ett helt nytt arbetssitt, siger
Susanne Krohn pd Coop.

April 2019 Vistergitinnd
I Stora Levene rullar produktionen igdng.
7 000 pasar artstubbar och 7 ooo pasar
artnuggets produceras och paketeras. Snart
ar 100 ooo stubbar och nuggets redo att bli
middag.

— Artan Ingrid och andra proteingrédor
ar framtidens mat. Genom att ita mer vegeta-
riskt kan vi minska var klimatpaverkan, och
maten racker till fler, siger Adam Arnesson.

Maj 2019 Sverige
Fran ord till jord till middagsbord. Och dar-
emellan ett stopp i frysdisken. Nu finns artan
Ingrid i Sveriges 650 Coop-butiker i form av
artstubbar och drtnuggets.

—De ir fantastiska i wraps eller till en god
sallad. Men de funkar ocksa fint istallet for
kéttbullar, siger Susanne Krohn pa Coop. @

coop.se/bonbonland

BonBon-Land - Gartnervej 2 - 4684 Holmegaard

‘Fﬂ vaAnI nret

VIRTUAL REALITY COASTER

(PRODUKTERNA FINNS PA STORA COOP OCH | COOP FORUM-BUTIKERNA. SORTIMENTET KAN VARIERA MELLAN BUTIKERNA.)

Gor grillupplevelsen &nnu godare med nyheten
Rydbergs Hamburgerdressing Vego, som ar helt vegansk! Rydbergs
vill kunna omfamna alla runt bordet, dven dem som ater vegetarisk
eller vegansk kost. Prova var goda Hamburgerdressing pa vegoburga-
ren, halloumiburgaren eller pa vanliga burgare.

30 procent mindre socker, samma ]om smak

Malaco, med mindre socker &“ \Q‘g\%
och samma goda smak. Produk- % b
Gotts.

Nu finns tva nya godispasar
i serien Gott & Blandat fran

ternainnehaller inga artificiella Ml

= el Lol

sotningsmedel. Originalproduk-
terna finns kvar, men nu finns
alltsa ett alternativ med mindre

socker.

Avrets jrﬂln)/hvt — Bea & BBQ!

Infor grillsdsongen lanserar Lohmanders nyheten Bea & BBQ!

Vihar blandat Lohmanders populara Bearnaise med en harligt
rokig BBQ-sas for att f& fram det basta av tva varldar.
LIMITED
EDITION

Passa paatt

Resultatet ar en kramig, fyllig sds med smak av dragon
och s6tma och rékighet fran

BBQ-sasen. Bea & BBQ passar
till allt grillat och extra bra pa tar slut!

en grillad kottbit eller burgare.

Arla & More Skyr aren ny typ avyoghurt som i likhet med kvarg har
ett naturligt hogt proteininnehall och ger en harlig mattnadskansla.
De sma bagarna ar en spannande nyhet med farsk persika och hallon
i botten. | toppen finns yoghurt blandat med
knapriga fron frén solros, bovete och vallmo.

En sked i locket

< . = . : . ] goratt du enkelt kan
tamed ndrduér
Mm‘RE pé sprang.
SKYR 4
HATURAL
L

Mer Smak i samarbete med Coops leverantérer

provainnanden

Nytt
pa hyllan!

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

Fri fran
palmolja.

Swedish fika i en ]odixfaiﬁe
Polly for a Swedish fika ar harligt sega
skumtoppar som tacker in hela fika-
bordet med smaker av kladdkaka, bla-
barspaj med vaniljséas och kanelbulle.
Passar lika bra till fredagsmys och
lordagsgodis som till en god kopp kaffe!

DESSERTER

Frascha desserter ger god feeling "@:

Nya Arla Koket® dessert finns i tva olika varianter Mousse och yog-

hurtdessert. Enkla att njuta av vid livets alla goda stunder; nar man
villfira, eller gora vilken dag som helst till ndgot extra. Eller helt enkelt
nar du far feeling och vill ha ndgot gott. De &r gjorda pa frasch grekisk
yoghurt. Kommer i smakerna; Mousse jordgubb, Mousse mango &
passion, Yoghurtdessert salt karamell & rostad mandel samt Yog-
hurtdessert hallon & marang med vit choklad.

Cott efter traningen!

Yalla! BCAA Proteinshake och Protein-
pudding ar laktosfria hogproteinpro-
dukter (20 g) utan tillsatt socker och
artificiella s6tningsmedel. De ar beri-
kade med BCAA (4 800 mg/4 200 mg),
magnesium, zink och D-vitamin. Produk-

terna behéver inte kyla (fast ar godare kalla)

Puddingarna har
sked i locket.

och klarar sig bra i traningsvaskan.

uéntligen; .
N : sen idj,

Njut av choklad med gott
samvete. Green & Black's har
ett brett sortiment av mork,
mj6lk- och vit choklad med
100% ekologiska ravaror

dar varje produkt erbjuder

en unik och intensiv smak. Dess-
utom ar chokladen Fairtrade-markt.




Nar skona hotellsangar

ar halva nojet med resan.

Dubbelrum
fran
745 kr/natt*
inklusive
frukost

Coop Hotellpremie har bytt utseende och namn till Hotellpremien. Men vara priser
gor fortfarande att du somnar med ett leende. Upptack vart unika utbud av tre- och
fyrstjarniga hotell och ta chansen att fa uppleva en helt ny plats nu i sommar. Val;
bland 750 hotell pa 6ver 230 destinationer. Du som Coop-medlem bokar som vanligt
din nasta hotellupplevelse pa Hotellpremien.se och tjanar samtidigt 500 Coop-poang.

Hitta ditt boende pa Hotellpremien.se

4 HOTELLPREMIEN

*Erbjudandet giller dig som &r Coop-medlem vid bokning av 2 - 5 natter pa utvalda hotell.

CHRISTINA DREJENSTAM/AGENT MOLLY & CO

3

FOTO: ULRIKA EKBLOM

RISPYLLDA GRONSAKER

UGN: 175° TID: 20 MIN +
45 MIN | UGNEN

4 PORTIONER
= 4 bifftomater
4 grona paprikor
+ 2 gula lokar, finhackade
+olivolja, till stekning
# 2% dl langkornigt ris
+ 5 salladslokar,
tunt skurna
# 1% dl hackad blad-
persilja
1% dl hackad mynta
2 mskolivolja
1 tsk salt
+ Y tsk svartpeppar
1% dlvatten

Tips!
S Serverapap-
rikorna med
t ex falafel
och tzatziki.

GOR SAHAR
1. Satt ugnen pa 175°. Skar ett
lock av tomaterna och grop ur
dem, stall dem upp och ner sé
attvatskan kan rinna ut. Hacka
innanmatet. Skar ett lock av
paprikorna och grop ur dem.
Spara alla lock.

2. Stek lokeniolja tills den mjuk-
nar utan att fa farg. Tillsatt riset
och fras under omrorning tills
det blir genomskinligt. Blanda
ner tomathacket, salladslok,
orter, olja, salt och peppar.

Fyll tomater och paprikor med
risfyllning till 2/3. Lagg pa
locken och stallien smord
ugnsform. Hall vattnet runt om
och tillaga mitt i ugnen tills

riset mjuknat, ca 45 min.

MER SMAK NR 6/7 2019

Grekiska ratter D

Gronsaker
i alla farger

JillJohnson och Maria Molin

Ljunggren har arbetat tillsammans

i 25 ar. Nu firar de sin vinskap
med en bok. Om maten pa deras
dlskade 0 Kreta.

Varfor gor ni den har boken?

—Vialskar Kreta och vill dela
med oss av var kreativa viloplats

och sjalvklart den fantastiska
maten, och dven kvinnornavi

s MOttt och deras berat-
5 telser.

Basta grekiska fest-
maten?

- Vigillar mezetanket
med massor av olika
smarétter. Olika varian-
ter av kalitsounia, alltsé

kretensiska pajer med

ost och orter, ar favori-
ter. Och alla underbara gronsaker.
Den grekiska maten ar haftig for
den passar lika bra som vardags-
mat som till en festméltid, den ar
enkel att laga och det ar nara till
ravarorna.

7re/<i5/< middags

Grekisk
musik i bak-
grunden - alla

fattar temat.

EXTRA SIDOR FOR DIG SOM VILL ATA MER GRONT —>

Godaste ravarorna?

- Fetaost, olivolja, citron, tomat
och vitlok! Inget snack!

Finns det en hdlsoaspekt nar ni
ater grekiskt?

—-Detarinte forintet som Kreta
kallas for medelhavskostens vagga,
sé halsoaspekten kommer pa kdpet
nar man ater grekisk mat med
mycket gronsaker.

Réatten med risfyllda gronsaker
har intill, hur brukar ni servera
den?

- Det éren av véra stora favori-
ter, och den gér latt att variera med
olika typer av paprika och kanske
lite olika smaksattning péa riset.
Ofta serverar viden med fetaost

och tzatziki. Det blir en enkel, god,
billig och faktiskt festlig middag!

tips for
Tre snabba Lip feelz’nj.’

Quzo
som for-
drink satter
stdmningen.

Duka med fin
grekisk olivolja,
vinéger, gott brod
och en kruka oregano
pa bordet.

VEGOI

Vara vegorecept ir sé kallade lakto-ovo-vegetariska.
De innehaller inte kott, skaldjur, fisk, fagel, kéttbuljong
eller gelatin. Ddremot kan de innehélla 4gg och mjélkprodukter.

MER SMAK!
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Godsaker
garnerade med
morotsblast.

BOSSE RAPPNE har drivit Slotts-
tradgérden Ulriksdal i lite drygt 30 ar.
Den har vuxit till att bli ett utflyktsmal
dar restaurangen lockar lika mycket
som den inspirerande tradgérden.
Mia Krook (gift med Bosse) ar koks-

chef och anvander mycket av det Gulligadiif Korgar Fylld

som véxer i tradgarden i sina ratter. med ljuvlig nétblandning.

VEGO! / Tridgardsfest

nd P%
 GRONT

I koket pd SLOTTSTRADGARDEN ULRIKSDAL ar

de proffs pa att anvinda det basta grona i skordetid.
Prova deras smaritter — perfekta pa en gron buffé.
Det ar knaprigt, frasigt, griddat och gott.

RECEPT: KATARINA NORDGREN/MIA KROOK FOTO: TOMAS SODERGREN

AGCMUFINS
MED CHILT & SPENAT

TID: 30 MIN UGN: 175° [
De hédr kommer att gé Gt! Jattegoda med
lacker fyllning. Och i perfekt storlek.

24 STYCKEN

2 dl vetemjsl Tips!

# % msk bakpulver nﬁ:‘;:’;‘(
72 tsk salt formar sainte
+ 2 krm svartpeppar muffinsen
»34gg fastnar.

+ 2 dl kokosmjélk

+ 1 gullok, finhackad

+ 2 vitloksklyftor, finhackade
+ 1 tsk chiliflakes

+ 1 msk neutral olja, att stekai
+ 120 g fryst bladspenat, tinad
+ 20 g koriander, hackad

GORSAHAR
1. Satt ugnen pa 175°. Rér ihop mjol, bak-
pulver, salt och peppar. Tillsatt agg och

kokosmjolk och vispa ihop till en jamn smet.

2. Fras Lok, vitlok och chiliflakes i olja.

Skar spenaten i mindre bitar och L&t steka
med ndgon minut under omrérning.

3. Blanda ihop spenatfraset och koriander
med smeten och fordela i 24 smorda muf-
finsformar. Gradda mitti ugnen tills smeten
ar genomgraddad, ca 20 min.

MER SMAK NR 6/7 2019

\ODBETSKORGAR
MED OSTRAM

TID: 25 MIN + TID ATT SVALNA [
Ser s imponerande ut. Men &r faktiskt
inte svdrt — ett litet handgrepp bara.

CA 20 STYCKEN
2 stora farskarddbetor
1% dl strésocker eller flytande honung
1 dlvatteneller rétt vin
+ 1 dlrédvinsvinager
100 g farskost
100 g fetaost
+ca 1 msk torrostade sesamfrén
eller svarta sesamfron
+ev graslok till garnering

GORSAHAR

1. Tvatta eller skala rodbetorna och skiva
tunt med mandolin s& det blir minst 20 lika
stora skivor. Laggien kastrull med socker,
vatten och vinager och L&t koka tills rédbetorna
ar mjuka, ca 5 min. Lat dem svalnai lagen.

2. Mosa ihop farskost och fetaost till en jamn
kram. L&t rodbetorna rinna avien sil och
torka varje skiva torr med hushéllspapper.

3. Spritsa eller skeda en klick ostkram péa en
rodbetsskiva och nyp ihop kanterna till en
korg. Gor lika med resterande rodbetsskivor
och ostkram. Stro 6ver sesamfron och ev
hackad graslok. Servera som drinktilltugg.

NOTKNYTEN

TID: 25 MIN UGN: 175°, 200°
Perfekt sdtt att starta middagen!

CA 30 STYCKEN

4-6 filodegsark

1Y% dl hasselndtter
+ 1% dlmandel

+ 1% dl solrosfron
1Y% dl pumpakéarnor
1 citrongrés

12 vitloksklyftor

2 dl sweet chilisas

+ 2 msk tamarisoja eller japansk soja
+ % dlrapsolja

2-3 droppar sesamolja

GORSAHAR

1. Satt ugnen pé 175°. Skar filodegen i

6 x 6 cm stora bitar och tryck ner dubbla ark

i mini-muffinsformar. Gradda mittiugnen

ca 5 min. Hall koll, de far snabbt farg i slutet.
2. Hoj temperaturen till 200°. Fordela notter,
mandlar, fron och kéarnor pé en pléat och rosta
mittiugnenca5min.

3. Finhacka citrongras och vitloksklyftor.
Blanda med chilisds, soja och rapsoljaien
kastrull och lat allt smakoka 5 min. Blanda ner
notternai sédsen och tillsatt sesamolja. Skeda
upp nétblandningen i filodegskorgarna och
servera som drinktilltugg.

—
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VEGO! / Tridgardsfest

Medlemssidorna

Tips och erbjudAanden for dig som ar Coop-medlem

VEGOPLZZA A
KIKARTSBOTTEN

TID: 40 MIN UGN: 225° [€
Pizza utan vitt mjél som samtidigt ar
urgod? Varsdgod, hdr kommer den!

4 PORTIONER Kop Skeppshult Smile 7 T'!? 3
tillmedlemspris. -
4 dl kikartsmjol
4 dlvatten ] 1
. Tips!

1 msk olivolja N

Goda bade
+ 2 tsk torkad oregano nygjorda och
% tsk torkad timjan nér de statt
1 tsk salt en stund.

+1dlcréme fraiche

+ 1-2 msk sambal oelek

2 dlriven ost

2 mozzarellaostar (a 125 g)

12 korsbarstomater

2 msk pinjendtter eller pumpakarnor
+ 2 msk pesto

GORSAHAR

1. Satt ugnen pa 225°. Blanda ihop mjél,
vatten, olja, kryddor och salt till en l&s rinnig
smet. Hall ut pé en plat med bakplatspapper
och bred ut smeten jamnt, antingen som 1-2
stora pizzor eller som flera sma.

2. Gradda mitt i ugnen 7-12 min beroende p&

storlek, bottnarna ska vara genomgraddade.
Lat svalna pa platen. (Nar de svalnat ska de
latt g& att lossa fran bakplatspapperet.)

3. Blanda creme fraiche och sambal och bred
pa pizzabottnarna. Stro 6ver riven ost och
toppa med skivad mozzarella och halverade

Packa ratt och latt till cykelsemestern!
ERBJUDANDE:

tomater. Gradda tills osten smalt och pizzorna

har fin farg, ca 10 min. Coops partner Cykelkraft har allt for din cykelsemester, for poéng eller peng

valjer du sjalv. Har tipsar Cykelkrafts expert Fredrik Wikner om bra att ha-saker
pa cykelsemestern med familjen. Och missa inte erbjudandet pa cykeln Smile!

4. Rosta pinjenott till fin fargit tek-
osta pinjenotterna till fin fargitorr ste Skeppshult Smile 7 fran smélandska

Skeppshult ar en perfekt brukscykel
for dig som letar efter en klassiker.
Cykeln har bade skarmar, pakethallare,

panna. Klicka p& peston och stré 6ver pinje-

notterna pa pizzorna.

Packlista for familjens cykelsemester

korg, kedjeskydd, stod, godkant l&s

[}
1
1
1
1
1
1
1
|
v Godkand hjalm - ett méste. v Forsta férband och plaster. E och belysning.

v Cykelbyxor — gor livet i sadeln s& v Kit med verktyg som kedjebrytare E Ordinarie pris: 7 990 kronor.

: . . - i e : - : : mycket skonare. och dackavtagare. E Medlemspris: 6 490 kronor.
- ; : , W v iR fleg ‘ - v Cykelhandskar skyddar mot skrapsér, ¢ Vattentatt fodral till mobilen. !

; e .’ ; = ; a o = - . kallare vader och kraftig vind. v Papperskarta med kartfodral om i Logga in pa

N Y I I SMIDI ._ , 7 -.-'. ' ke \ v Cykelkeps och solglaségon. mobilens batteri tar slut. ! coop.se/cykelkraft
. )' S #""’ T gy v Léattvind- och vattentéat jacka. v Frilufts-GPS om man &r avancerad. ' Hos Coops partner
6~PA K' - ‘-H.,,E{ e i R IRR & Al & 71 M v Packviskor att lasta pa cykeln — v Belysning och reflexer. E Cykelkrafttjér:ardu P°5"“g
e L N @ 2 R et perfekt for familjer med mycket prylar. o/ Flaskstall med vattenflaska | OChd'i(:::z;::?g::;for
e - - . . . . . 1
pERFEKTTm.CKN.CKwa 1R Rt e ;
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MEDLEMSSIDORNA / Juni & Juli

Varfor inte taen pausi.’
i _skuggan avetttrad?

L&s mer och boka pa

COOP.SE/SWEDEN-

1

BY-BIKE

Upplev Blekinges vackra
skérgard fran cykelsadeln.

Sommar med Sweden by Bike

Att cykla dr roligt, hdlsosamt, spinnande, bra for vart klimat och s mycket mer! Kolla in
Sweden by Bikes cykelpaket med all inclusive innan du spikar sommarens semesterplaner.

Sweden by Bike erbjuder 100 skraddarsydda
cykelpaket med mat och boende. Valj sjalv
om du vill bo pé slott, bondgard eller under
stjarnorna. Och om du vill uppleva kultur,
god mat, vildmark eller 6ppna landskap. En
cykelsemester kan se s olika ut beroende
pévad du &r intresserad av. Vad sags om

ett familjeaventyr i Blekinge skargérd eller
nagra dagar mountainbike i Kumla?

i

(If:ykla mountainbike i Bergslagen.

44

" Tva dagar mountainbike i Kumla
Cykelpaketet "lunch-till-lunch” bjuder pa
omvéaxlande MTB-cykling i kombination
med en trevlig kvallsaktivitet. Du 6vernat-
tar i egen stuga med sjilvhushall pa Djupa-
dalsbadets camping. Missa inte att besdka
den unika skulpturparken Konst pa hég.

Familjedventyr i skdrgarden
3 natter

Upptédck Sveriges sydligaste skirgard.
Cykla langs kobbar och skar i Blekinge
och njut av ljuvliga sméa gardsbutiker
langs vagen.

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
:
Det har ingar: i
v Ennatt p& Asp6 Lotstorn Skargards- ' Det haringar:
hotell. . ¥ Ennattistuga med sjalvhushall
v/ Tva natter i stuga pa Senoren. :
v Frukost x 3. .:
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
I

v Battur Aspo-Tjurké och Senoren—

(minst 2 pers).
v Lunchbuffé x1.
v Entré till Djupadalsbadets utomhusbad.
v Ledbeskrivningar och GPX-filer att ladda
ner i mobilen.

Karlskrona.
v Hyrcykel 3 vaxlar och fardbeskrivning.
Erbjudande: Fran 2 340 kronor per person. Erbjudande: Fran 550 kronor per person.
Ordinarie pris 2 600 kronor. Galler perioden
15 juni=15 augusti 2019.

Ordinarie pris 675 kronor. Galler reseperio-
den 15 juni-15 augusti 2019.
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Medlemskrysset N T 2

presenteras av SJ

Valkommen att kryssa med Coop partner! | varje nummer har vi ett medlemskryss till-
sammans med ndgon av vara partners. | potten ligger givetvis en rad fina priser. Los krysset
och registrera sedan ordet som du far fram pa coop.se/korsord senast den 16 augusti.

Vinnarna presenteras pa coop.se/vinnare. Lycka till!

1:a pris: Presentkort fran SJ
(varde 990 kr).
2:apris: 4 SF-biobiljetter
(vdrde 500 kr).

3:e pris: Kokbok
(vdrde ca 250 kr).
1T.A
PRIS!

4:e—10:e pris: Nextory
(vérde 100 kr).
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Bast pa hallbarhet 7&;4.’

Tack for det, medlemmar!
Tack vare er medlemmar tog de forsta
l'\nglamarksprodukterna platsi hyllan redan
1991. Sedan dess har Coops grona varumarke
skrivit historia manga ganger om. Nu koras
Anglamark till Sveriges mest hallbara varu-
marke inom mat och dryck.

Nordensstorsta oberoende varumarkes-
studie med fokus pa héllbarhet, Sustainable
Brand Index, har precis presenterat 2019 ars
ranking. Och det visar sig att Anglamark har
utsetts till Sveriges mest hallbara

A,

varumarke inom mat och dryck,
och Coop till den mest hallbara
matkedjan, for andra aret i rad.

Anglamark utsdgs dessutom tidigare i &r till
Sveriges gronaste varumarke for attonde aret
irad i rankingen Sveriges gronaste varumarke.
Charlotta Szczepanowski, chef for hallbarhet
och kvalitet pa Coop, ar stolt.

- Det ar ett styrkebesked att bade
Anglamark och Coop &r de branschledande
varumaérkena inom hallbarhet. Under hosten
inledde vi en stor satsning p& Anglamark,
och det ar gladjande att det gar hem hos vara
kunder och medlemmar.

AanLm/m’k riset
= M75 att rostal

Nu ar det dags att rosta fram din favorit bland
&rets Anglamarkskandidater. Vem tycker du
ska gé hela vagen och vinna 100000 kronor
och den stora dran att koras till &rets Angla-
marksstipendiat? Rosta fran den 25 juni pa
coop.se/anglamarkspriset.

Lilla Anglamarkspriset - nominera nu!

En kokt potatis, ris, blast, skal eller annat som
blev kvar fran middagen — gor ett smart och gott
recept pa matrester och var med och tavla om
Lilla Anglamarkspriset. Tévlingen &r éppen for
allamellan 8 och 15 ar. Nominera dig sjalv eller
négon annan senast den 30 juni.

Juryn utser tva vinnare som far arskort pa
Skansen, Grona Lund eller Liseberg, resa till
prisutdelningen p& Skansen och en massa
annat kul, gott och spannande!

Nominera och s mer pa coop.se/
anglamarkspriset.
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BARNENS KOCKSKOLA / Wrap

Barnens smarta kycklingwrap!

“x <3 Rl

TID: 15 MIN
2 PORTIONER

Hitta fler

SYNOPTIK. Kép glaség_on, linser och solglasﬂﬁgon infér . JUNIBACKEN. Ta med hela familjen pa spénnande

sommaren hos Synoptik med 25% rabatt. Vardebevis fran en oférglomlig utflykt till barnbdckernas n pplevelser i

20 000 poang pé glasdgon. fantastiska varld. Kép entré med 20% rabatt - h |
eller betala med dina poang. Vardebevis fran poangshopppen:

Planern sonmnmarens avfnt)’i’ 13 000 podng.
‘F’MH 5}w en redan za{rnj

“'UPPTACK MER
SOM MEDLEM.

Ta med familjen och upptack Sveriges basta platser for rastlosa ben eller koppla av
med god mat och underhallning efter en sandig dag pa stranden. Du hittar alltid fina
erbjudanden fran vara partners i poangshoppen - borja planera sommaren du ocksa!

Plocka kottet fran 2 grillade Hall 1 dl majonnas och 1 dl graddfil Tillsatt T msk mango chutney,
kycklinglar. i en skl med kycklingkottet. 1tskecurry och % tsk salt.

Pasklamma
thl wrappen
ar ott bm

lifehnok! q

RECEPT:DANIELLE BROOKES KOCK:CELINE, 9 AR FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT

Lagg ut 2 wrapbrdd pa banken Skeda pé kycklingréran och toppa Vik ihop till en strut och klam ihop

N . . . B . och lagg pa 2 salladsblad. med skivad gurka. med en pasklamma.
O’LEARYS. At gott och njut av sport pa hégsta nivd med hjalp HUMORKALASET. Sommarens stérsta skrattfest pa Dalhalla med
av dina Coop-poéang. Fixa nasta middag pa O’Learys med bl.a.Johan Glans, Hasse Brontén och Johanna Nordstréom. Boka din
vardebevis fran 10 000 poéng. biljett till humorshowen den 17 augusti. Du som &r Coop-medlem

far 25% rabatt.

Las mer och bokm upp dim sorwar pa ooap.;e/wdtem
TQRTFL 4

G D D p . . i : I - : DRIGINAL

Négra av vara utvalda partners.

e e e e e e e e e e —

4 ,
]uniba”ckzen Synoptik i Cleanys




PRENUME

VI'AR TIDNINGEN DU LANGTAT EFTER,
MEN KANSKE INTE TRODDE FANNS!
Vi ar tidningen for dig som ar
kultur- och samhallsintres-

serad och vill ha meningsfull
underhallning. Har moéter du
saval de mest spannande
intervjupersonerna som de

skarpaste pennorna.
VARDE: 358KR

w

Rérstrand
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) SPECIALERBJUDANDE PA VI!
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+ 2 muggar
fran Rorstrand

MUGGAR FRAN RORSTRAND
Eden &r en av Rorstrands

mest dlskade serviser designad
av Sigrid Richter pa 60-talet.
Muggen rymmer 34 cl, och du
far 2 st. Totalt viirde 358 kr.

SVARSKORT - RIV AV OCH SKICKA IN. PORTOT AR BETALT.

JA, TACK! JAG VILL PRENUMERERA! Kryssa i bina vaL HER:

A 6 nrav Vi + 2 muggar for 249 kr (- 05050
Totalt varde 756 kr. [ENEEIE LA (virron

2 6 nrav Vi+1extranummer 249 kr Totalt virde
v yiSI M) ag sparar 224 krlftizee)

Namn:

i FRANKERAS

3]
| TIDNINGEN VI
BETALAR

SVARA PA WEBBEN:
vi.se/mersmak19

Adress:

Postadress:

Mobilnummer.*

D Ja tack, jag vill ha nyhetsbrev och information frén Vi Media AB.

E-post

*Obligatoriskt for avisering av premie. Vid brevavisering tillkommer porto 30 kr

Erbjudandet géller t.o.m. 2019-10-31inom
Sverige i hush&ll som &nnu inte prenumererar
pa tidningen Vi. Prenumerationen &r tidsbe-
grénsad och vid slutet av perioden skickas
ett erbjudande om fortsatt prenumeration.
Premien skickas ca tre veckor efter vi mot-
tagit din betalning. Genom att ange namn,
postadress, e-post och telefonnr samtycker
dutill att Vi Media AB behandlar dessa
personuppgifter for att du ska {8 information
och erbjudanden frén Vi Media AB och véra
samarbetspartners. Las mer om behand-
lingen av dina personuppgifter p&
wwwui.se/prenumerationsvillkor. Kundtjanst

08-799 62 22.

Vi Media AB
SVARSPOST
201208 68
83118 OSTERSUND

FOTO: EVAHILDEN

KOLL PA GLUTEN & LAKTOS!

Titta efter marktn recept om Au ar b’vtrkdn%z’j

Vivill ge matgladje till alla vara
lasare. Alla recept i Mer Smak
som ar naturligt glutenfria
markeras med G och laktosfria
med L. De flesta recepti Mer
Smak kan dessutom enkelt géras
gluten- och laktosfria genom att
man byter utvissa 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
korn innehéller gluten. Byt ut mot
maizenairedningar, mot nétter
och fron i paneringar samt, dar det
ar mojligt, 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.

MER OM LAKTOS: De flesta mejeri-
produkter gar att hitta laktosfria.
De smé& mangder laktos som ingar
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
innehéaller skummjélkspulver,
som innehéller laktos.

= LAKTOSFRI
G = GLUTENFRI

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

Plastas med vorsocker!
Nar vi gor Mer Smak ténker vi
grontialla led. Darfor tillverkas
plastpéasen runt Mer Smak av
”grént” polyeten. Det &r det namn

Vilkomna
vardagen
med nya
supergoda

ratter!

Utgivare Coop
Mer Smak

Coop Sverige AB
171 88 Solna, 010-743 10 00
mersmak@coop.se

ANSVARIG UTGIVARE
Bjorn Larsson
bjorn.larsson@coop.se

TF PUBLISHER
Johanna Frank
johanna.frank@coop.se

CHEF COOP PROVKOK
Sara Begner
sara.begner@coop.se

KOCK OCH RECEPTOR
Danielle Brookes
danielle.brookes@coop.se

ANNONSREPRO
Done, Stockholm

ANNONSBOKNING
CR Media, 08-522 998 50
info@crmedia.se

SPARR AV MEDMERA-KORT

010-743 38 50
(Dygnet runt alla dagar.)

Nasta

nummer av

KOMMER

= Sen.sommarmat
Det dr nu de svenska gronsakerna
smakar som allra bést. Lena Soderstrom
bjuder pa sdsongens godaste recept.

“lugn vid middagsbordet
Vardagsakuten rycker ut till familjen
Rudin som vill f& mysigare middagar!

" Semesterminnen
Forlang sommarkanslan med
middagar som smakar semester.
Sara Begner serverar favoriter

fran Kroatien.

Redaktionell produktion

Vi Media AB

Box 17043, 104 62 Stockholm
BUD: Soder Mélarstrand 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
Joel Wareus

TRYCK
PostNord Stralfors/Evers Druck
GmbH, Meldorf, Tyskland

Allt innehall i Coop Mer Smak lagras
elektroniskt och blir &tkomligt via internet.
Icke anstillda skribenter, illustratorer

och fotografer méaste meddela eventuellt
forbehdll mot detta. Redaktionen fransiger
sig ansvar for tryckfel.

som anvénds for polyeten som
kommer fran en férnyelsebar
ravara. | dag &r den ravaran

SVERIGES = ,/({,/;/
TIDSKRIFTISR . ESC roce orisve

3041 0905

®
MIX
Papper frén
ansvarsfulla kéllor

sockerrér fran Sydamerika.

C007> kundservice: o771-17 17 17, info@coop.se 49
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SARAS SOTA / Jordgubbstérta

Sanmar-

RECEPT: SARA BEGNER
STYLING: KAROLINA OLSON HAGLUND
FOTO: JOEL WAREUS

Blir ungeféar
12 bitar!

Tips!
Skulle det bli
rabarbersylt 6ver
arden jattegod
till morgongréten
eller plattarna.

TID: 1 TIMME + TID ATT

KALLNA UGN: 175°

4 agg

2 dl strosocker
1 dlvetemjol
1 dl potatismjol
1 tsk bakpulver

600 g rabarber
2 dl syltsocker
1 tsk vaniljpulver
5 dlvispgradde

2 liter jordgubbar

2 gelatinblad

1 dl konc rabarber- eller

jordgubbssaft

ev blommor och blad

F i ) och blad.

1. Smoéra och bréa en form med léstagbar
kant, ca 23 cm i diameter. Vispa agg och
socker posigt. Blanda mjolerna med bak-
pulver. Ror forsiktigt ner det i smeten. Hall
smeten i formen och grédda i nedre delen
av ugnen ca 40 min. Lat kakan kallna.

2. Skér rabarbernica 1 cm bitar. Laggien
kastrull med syltsocker och vaniljpulver.
L&t koka ihop till sylt, ca 10 min pd medel-
varme, ror da och da. Tillsatt ev lite vatten i
bérjan om det behovs. Lat sylten kallna.

3. Dela kakan i tre bottnar. Vispa gradden
fluffig. Bre ett lager rabarbersylt och ett
lager gradde p& den understa bottnen.
L&agg pa tunt skivade jordgubbar. L&gg pa
nasta botten och gor likadant. Lagg pa
sista bottnen. Bre gradde p& och runt hela
tértan, spara lite till garnering.

4. L agg gelatinbladen i kallt vattenca 5
min, tills de &r mjuka. Smélt bladen i saft
pa& medelvarme under omrérning. Lat sval-
na tills gelén &r ndgot tjockare i konsisten-
sen. Garnera tartan med spritsad gradde

och delade jordgubbar. Pensla
jordgubbarna med gelén. Lat

stelna till i kylen ca 10
min. Garnera ev tar-
) tan med blommor

MER SMAK*NR 6/7 2019

SAMLA DINA

LAN OCH KREDITER.
COOP PRIVATLAN.

Med Coop Privatlan kan du lana pengar utan sékerhet och
vi bjuder pa 3 manaders laneskydd. Som Coop-medlem far
du alltid lagre ranta nar du ans6ker pa coop.se

g

.

Vid en rérlig arsranta pé 4,95% ar den effektiva rantan 5,23% fér ett annuitetslan pa 100 000 kr med en aterbetalningstid pa 5 &r. Fn individuell
ranta 3,55% - 9,90%. Givet att rantan forblir oférandrad och att du betalar via autogiro blir det totala beloppet att aterbetala 113 674 kr och din
manadskostnad 1 913 kr. Exemplet ar utraknat med 395 kr i upplaggningsavgift och 0 kr i aviavgift (vid autogiro). (2019-03-26).

Kreditgivare MedMera Bank AB



Ditter

LAT DIG INSPIRERAS

Med vér nyhet gaftsocker

behover du ingen Saftmaja

eller annan specialutrustmng.

Ett paket gaftsocker, 500 gram
bar och 2,5 dl vatten ar alltdu e

behover for att koka ljuvligt

god sommarsaft!

..Vﬂl dudve,
gora sylt 5 lier
U givetyig Vare g
SYItsocker!

: 2 - SYLTSOCKER -
S2zes= ey MED PEKTIN f -

ARNT [
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For inspiration till smakséattningar och fler recept, se dansukker.se*
Nordic Sugar AB, 205 04 Malmé | Konsumentkontakt: Telefon: 020-74 02 00
konsumentkontakt@dansukker.se, www.dansukker.se






