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6 nr av M-magasin, ord. losnr.pris 396:-
Leopardmadnstrad sjal 349:-
Sammetsnecessar 249:-
Din rabatt 805:-
DITT PRIS 189:-"

* + frakt 59:-

Leopardmonstrad sjal
Mjuk och skén sjal som passar till bade vardag som fest.
Ge dig sjalv extra varme och din garderob ett djuriskt lyft.
Leopardmdnstrat ar lika trendigt som klassiskt. Generds
storlek: 180 x 90 cm. 100% polyester. Tvattas i 30 grader
fintvatt eller for hand. VARDE 349 KR

Sammetsnecessir
Rymlig och lyxig necessar i réd, mjuk sammet med

svarta detaljer. Fodrad insida i nylon som ar avtorkbar.
Matt: 24 x 19 x 11 cm. VARDE 249 KR

Svarskort

MJA TACK! Jag vill prenumerera pd M och far 6 nr + leopard-
monstrad sjal och en sammetsnecessar for endast 189 kr + frakt 59:-
Totalt vérde 994 kr. 1900824

D Jag valjer en extra tidning istallet fér premierna. Jag f&rda 7 nr

for endast 189:- och betalar inget porto. 1900837

Efter dina bestéllda nummer fortsétter din prenumeration tillsvidare pa M-magasin, portofritt direkt hem i brevladan. Du betalar da
67 kr/nummer (med reservation fér moms- och priséndringar) med inbetalningskort som medféljer varannan tidning. Om du vid ngot
tillfalle vill avsluta din prenumeration kontaktar du bara kundservice. M-magasin utkommer med 17 utgévor per &r.

J Foérnamn: Efternamn: VAR GOD TEXTA MED STORA BOKSTAVER!
Adress:
Postnr: Ort:

E-postadress:

Mobilnr:

, 107

(Vi tillampar sms-avisering, du far din avi direkt i mobilen)

MAG 1900824 +

Borja lds M, du med!

% -6nr 189:=

+ leopardmonstrad sjal
+ sammetsnecessar

Frankeras ej.
M-magasin
betalar portot.

FOR ETT RIKARE LIV

c/o Bonnier Magazines & Brands

SVARSPOST
207 323 22
110 77 STOCKHOLM

Erbjudandet géller tom 2020-08-31 och endast nya prenumeranter i Sverige. Dina premier skickas hem till dig
ca 3-5 veckor efter registrerad betalning. Inbetalningskort medfGlier din férsta tidning.

Behandling av personuppgifter Vi anvander dina personuppgifter for att tillhandahélla den produkt eller tjanst
du har bestallt och for att i dvrigt uppfylla vart avtal med dig. Med stdd av en intresseavvégning behandlar vi
&ven 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 p andra sétt fcr att ge dig relevant
information om bl.a. din prenumeration och erbjudanden for vara produkter och tjénster. Du kan alltid franséga
dig all direktmarknadsféring genom att kontakta oss. Dina uppgifter lagras endast s lange det &r nédvéndigt for
att tillhandahalla produkterna och tjansterna, eller for andra nddvéndiga syften, som att efterleva véra juridiska
skyldigheter, [6sa tvister och verkstélla véra avtal. Vi sparar &ven uppgifterna for marknadsféringssyften under
en viss tid efter det att kundférhallandet har upphért. Mer information om hur vi anvander dina personuppgifter
och om dina réttigheter finns pa var hemsida www.bonniermag.se/dataskydd. BONNIER
Brands
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Plastas med
sockerror!
Plastpédsen runt Mer Smak
ar tillverkad av sockerrér

fran Sydamerika.

Darfor plastas Mer Smak
Nar vi gor Mer Smak tanker vi gronti
alla led. Darfor tillverkas plastpasen
runt tidningen av sé kallat gront poly-
eten, vilket betyder att det kommer
fréan en fornyelsebar ravara, i det har
fallet frén sockerror. Sjéalva emballaget
ar till for att skydda uppgifter pd med-
foljande personliga erbjudanden.
Vijobbar alltid med att utveckla vara
produkter, likasé plasten vi anvéander.
Glom inte att kéllsortera den som plast.

ANTLIGEN SOMMAR efter en lang och utma-
nande var, praglad av oro och otrygghet.

Det tar troligen tid innan livet atergdr till
det vanliga, hur 1ang ir det ingen som vet.
Men medan vi vintar kanske vi kan tillata

Alla recept proviagas oss att njuta av allt som hor sommaren

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
anvander vi vanlig ugn, inte varmluft.)

till, som ljumna grillkvéllar med massor
av hirlig mat och vindlande samtal eller
att en regnig dag baka blabéarsscones.

FORMIG BLIR SEMESTER pd hemmaplan lite
som att ateruppleva min barndoms somrar,

= = med sma upplevelser som blir stora i min-
= = nesbanken. Jag har redan bérjat lingta
NYTTPA 2 efter semesterns mysiga mornar med lang-
HYLLAN E § frukost med kaffe, overnight oats, smoothie
= och nybakta (fjask)frallor, som ar si varma

LYXA TILL BURGARNA med ett riktigt
gott och fluffigt briochebrod nasta
gang du grillar. Coop Brioche ham-
burgerbrod har en harligt smorig smak
och ar bakat med &gg fran frigdende
hons. Cirkapris: 20 kr/forpackning.

att smoret smalter. Gir garanterat hem
hos barnen. Recepten hittar du pa sidan 8.

VART SOMMARNUMMER bjuder p& massor '-\
av god mat att njuta av tillsammans med

[nnehall

i Bakom kulisserna

Tips & trix 5
[oin]fru/kast 8
AUt for WLjad sommar! ... 10
Treratters pa L ———— 22

[n]n ikvall: farsbiffar

Sommarfika 30
Medlemssidoria.esresern. 35
Barnens kockskola ... 41
Helg med massor »v]ftt .................... 43
Saras sota: Sommartartal . 50
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Missa inte
min Zjuvlz'ja
sommartarta,
sid 50!

de nirmaste. Allt fran
midsommarsill till grill-
middag och fika med
supersaftig choklad-
kaka med en hem-
lig ingrediens.
Jag hoppas
ni samlar
manga fina
minnen tills

vi ses igen 1 &

i augusti. ﬁ%}‘ﬁf \
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?Klassiker med twist!”
Vad var din tanke nir du skapade recepten pa
sidan 30, Karoline Jonsson?

- Klassiska favoriter med twist! Det uppvispa-
de kikartsspadet i citronkakan gor den luftig och
helt vaxtbaserad, samtidigt som man tar vara pa
en produkt som annars slangs. Zucchini ger ofta

v

1)
1
1

s& stor skérd att man inte kan géra av med den
— i chokladkakan ger den saftighet. Och s& vidare!
Hur ser sommaren ut?
—Just nu kombinerar jag foraldraledighet
med att renovera en fallfardig skane-gard
och anlégga en sjalvhushallande kokstrad-
gard med fruktlund. Folj garna pa insta-
gram: "sjalvhushallningsprojektet”.



Nu finns var omtyckta potatissallad som helt vegansk.
Samma smak, olika recept, sa att fler kan njuta av var sommarfavorit.
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CHRISTINA DREJENSTAM/AGENT MOLLY & CO

Finns det nagot godare &n nykokt
kram av nyss plockade bar eller fruk-

ter? Med mjélk blir det mellis, och

med gradde och mandelbiskvier blir
det dessert.

KRAM MED BAR & ERUKT

4 PORTIONER

250¢g (% liter) bar eller frukt

4 dlvatten

1% dl strosocker
3 msk potatismjol

CUEME BRULEE MED LAVENDEL & CITRON

TID: 1 % TIMME + TID ATT STA UGN: 100°
En av de mest populdra desserterna. Nér

My gér dem har de férstds smak av blommor.

4 STYCKEN

% vaniljstang 1 citron,

2 > dlvispgradde finrivet skal
Y2 dl mjolk 3 aggulor

% dl strosocker rarérsocker

ev 2 lavendelkvistar

MER SMAK NR 6/7 2020

GORSAHAR
1. Skélj och ansa bar eller frukt. Skar frukt
i mindre bitar.

2, Koka upp vatten och socker. Lagg i bar/
frukt och lat koka forsiktigt 3—5 min bero-
ende pa konsistens.

3. Ror ut potatismjolet i en extra deciliter
vatten och ror ner deti kramen. Ta fran
plattan. Lat svalna under lock. Servera
med graddmjolk, alltséd mjolk som blandas
med lite gradde.

v Krusbar och kdrsbér behover langre
koktid.

v/ Rabarber kan behdva skalas och att man
tillsatter lite mer socker.

v/ Jordgubbar och hallon kokar mjuka fort.

GORSAHAR

1. Snitta vaniljstangen pa langden och
skrapa ut frona. Lagg fron och vaniljstang

i en kastrull tillsammans med gradde, mjolk,
socker och ev lavendelkvistar. Koka upp
och dra fran varmen. Riv ner citronskal
(endast det gula). Lat std minst 1 timme

i rumstemperatur eller dver natten i kylen.
2. Satt ugnen pa 100°. Koka upp gradden
igen till 80°. Ror ihop aggulorna i en bunke
och hall 6ver gradden. Ror till en jamn smet
och sila ner smeten i ugnstaliga portions-
formar (breda, laga formar).

3. Stéll formarnaien djup ugnspléat. Stall

in i mitten av ugnen och hall kokande vatten
i platen, halvvags upp till portionsformarnas
kant. Tillaga tills mitten stelnat, ca 1 timme.
Ta ut och lat svalna.

4, Stro over socker i ett jamnt lager och
brann med brannare till en krispig yta vid
servering.
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»Jag vill dricka saft
under dppeltraden«

My Feldts nya bok &r en bergoch-
dalbana pa ett sotsalt nojesfilt.

Den har boken ar inte en traditionell
receptkokbok. Hur kom den till?

—-Den kom till for att jag var sa galet
ledsen pa grund av krossat hjarta att
det kédndes som att jag ville do, men jag
visste ju att jag ville leva eftersom jag ar
en sé levnadsglad manniska. D& tankte
jag: Hur kan kanslor och tankar kénnas
sé extrema néar verkligheten inte alls ar
s8? Vad ar det for plats, det dar kanslo-
tivolit som utspelar sig inuti kroppen?
Sé bestamde jag mig for att gora en bok
om den platsen, och den ariallra hogsta
grad forknippad med sotsaker.

Hur tror du att du kommer att tillbringa
sommaren?

—-Jag hoppas sa pa att fa kramas med
folk jag alskar och att fa dricka rosensaft
under appeltraden med sommartrotta
barn som varit pa stranden en hel dag.

Boken tar upp bade glidje och stor sorg.
Hur kommer mat inidetta for dig?
—Kanslor och mat hor ihop, alltid.
Jag ager ett kondis, och alla
som kommerindararien
viss kanslostamning: glada,
ledsna, de ar stressade, de
ska fira, de ar kara, olyckliga,
men alla behover en sotsak.

My Feldts
bésta brilée!




TIPS & TRIX / Aktuell bok

WINES

Anna Hellsten & Annina Rabe
skriver om mat pa nytt sitt.

20 AR PA HYLLAN
HYLLAR VI MED
BLAGUL ETIKETT

2000-2020

La Robinia Prosecco Limited Edition

KAKA TACOS & SKRAPA
FRAM HETA VINSTER

A i

FOTO: GABRIEL LILJEVALL

“Mat handlar om
sa mycket mer an
foda och niring”

Kulturjournalisterna Anna
Hellsten och Annina Rabe
har skrivit boken "Kris, kalas

La Robinia har en
frisk och ungdomlig
smak med inslag av
paron, grona applen

och citrus.

”De palitliga vardags-
kamparna glommer man
latt av i den standiga
jakten pa nyheter, men
denna trotjinare pa
proseccoscenen haller
stilen”

ARTNR: 7486

GP, 4 av 5, april 2020 ALK: 11 % - 750 ML

och kolhydrater — recept
och berattelser fér goda och
daliga dagar”.

Varfor denna bok?

—Vivill visa att mat handlar
om s& mycket mer &n bara féda
och néring. De flesta manniskor
har starka minnen och kanslor
forknippade med mat, bade ro-
liga och sorgliga. Manga alskade
manniskor som ar borta minns
man genom maten de lagade,
eller sddant som man brukade
atatillsammans.

Vad har mat for betydelse for
maénniskor i kris eller depres-
sion?

- En del manniskor kan for-
stas inte ata alls nér de befinner
sigikris eller depression. Men
for manga blir maten en stark
trygghetsfaktor nar varlden

Tror ni att manga har &ndrat sina
matvanor under corona-krisen?
-Ja, absolut. Bara det har fre-
netiska brodbakandet som folk
agnar sig at nu ar ju ett exempel
pé det. Finns det nagot som sig-
nalerar trygghet battre an doften
av nybakat bréd? Dessutom finns
det ju mycket mer tid att laga mat
nu nar vi ar hemma sa mycket.
Manga vill ocksé undvika att g& ut
och handla sé ofta, s& det &r mer
langkok och ingredienser som gar
att anvanda pé flera satt. Annu
en faktor som paverkar matva-
norna ar att det ekonomiska laget
ar osékert, vilket gor att manga
maste laga mer budgetmat. Vi
tycker oss ocksd ha markt t ex
bland véanner och i vara sociala
medier att manniskor lagar mer
"trygghetsmat” nu &n nédgonsin
forr. Det ar snalla, och kolhydrat-
stinna ratter, garna med lite

89x=

o o

Expressen 4 av 5,
april 2020

By
l Jr urbanwines.se
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stélls pa anda. Hur kaotiskt all- retrokansla.

ting an &r finns nagot konstant
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4 Séenda Mardg
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2 Har nagon av er nagot sérskilt
Cripr corn

minne av matien kris?
Anna: - Ett starkt minne var

och trostande med att laga och
ata god mat.

nar min pappa var en harsman

Att borja dricka
i tidig alder 6kar risken
for alkoholproblem.

fréan att do for tio &r sedan, han
ar klassisk

. fick hjartstillestand i bilen, och
tréstmat.

detvar ett par forfarliga dagar

nar viinte visste om han skulle
vaknaigen. Nar han till sist

ILLUSTRATOR: KATY KIMBELL

gjorde det var det forsta han sa:
"Skavi grilla?” @

MER SMAK NR 6/7 2020




SOMMARFRUKOST / God start

: _Jordqubbs- och
Starta rodbetssnmwothie

4m,7en med TID: 5 MIN
na ot “_),tt Frdscht och supernyttigt,
Z | samtidigt som det dr sd gott.
o jott.

Passa pa att utoka frukostmenyn sommarens

lediga dagar. I morgon bitti blir det ndrande sMooTtiIE,

kramig HAVREBLANDNING och nybakade FRALLOR!

RECEPT: SARA BEGNER & DANIELLE BROOKES
STYLING: LINDA LUNDGREN FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT
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200 g foystn AT OVERNIGHT AT MED

1 kokt rédbeta
3 dltranbéarsjuice
¥ citron, finrivet skal och saft

GOR SAHAR
Lagg jordgubbar och rédbetaien

kannmixer och halli tranbarsjuicen.

Riv ner citronskalet direkt i kannan
och pressa i saften. Mixa till en
slat smoothie.

ppa garna med farska

P - o m . .
e '.l:- barV|ds?rverIni. —
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RABARBERKOMPOTT

TID: 5 MIN + TID | KYLEN
Sommarens motsvarighet till vin-
terns varma grot. God kompott
till, som dven funkar till yoghurt.

4 PORTIONER

3 dl havregryn

%2 dl kokosflingor
Y2 dl pumpakarnor
1 % msk chiafron
% tsk vaniljpulver
5dl havredryck

1 krm salt

RABARBERKOMPOTT

500 g rabarber

2 dl strésocker

Y dlvatten

2 tsk kardemummakarnor

GORSAHAR

1. Blanda havregrynen med
kokosflingor, pumpakarnor,
chiafron, vaniljpulver och saltien
bunke. Hall i havredryck. Rér om.
L&t sté i kylen minst 8 timmar.

2, Skar rabarbern i bitar och
laggien kastrull med socker,
vatten och mortlade kardemum-
makarnor. Lat smaputtra tills
rabarbern ar mjuk. Lat kallna
och forvara i kylen. Servera till
overnight oatsen.

NATTIASTA
FRUKOSTBULLAR

TID: 30 MIN + CA 9 TIM JASNING
UGN: 225°

Morgonbréd som kalljéser under
natten dr sommarens succé!

12 STYCKEN
12 g jast (% paket)
2 dl mjélk, kylskapskall
%2 msk honung
1 tsksalt
4 dlvetemjol special
(+ % dl till bakbordet)
25 g smér, rumsvarmt

TILL PENSLING

14agg
vallmofron

GORSAHAR

1. Smula jasten i en bunke och
tillsatt mjolk, honung och salt.
Ror tills jasten osts upp. Tillsatt
mjoloch smor och arbeta ihop

Tips!
Vag gdrna mjolet
sa blir degen perfekt,
1dlmjél=60g.

tillen deg. Ta upp den pé mjolat
bakbord och kn&da den smidig.
2. Forma degen tillen langd och
delai 12 bitar. Rulla varje bit till
en slat bulle och lagg pa en plat
med bakplatspapper. (Platen ska
f& platsikylen.)

3.Tack med bakduk och lat jasa

i rumstemperatur ca 1 timme.
Tack med plast eller stoppain
hela platenien plastpése. Stall
inikylen och lat jasa Gver natten,
8-10 timmar.

4. Ta bort plasten och &t sta pa
banken medan ugnen varms till
225°. Pensla broden med uppvis-
pat agg och stro over vallmofron.
Gradda mittiugnenca 10 min.



DU AR SA
VALKOMMEN

OMMARI

Kriamiga sillar, skagen-cheesecake, potatissallad...
Har finns allt du behover till sommarens godaste
middagar. Och en somrig rulltirta som dessert.

RECEPT & STYLING: LENA SODERSTROM
FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT

RORA MED VARMROKT
LAX & PAPRIKA

TID: 15 MIN [

God som start pé sommarens
alla middagar. Eller vid grillen
ivéntan pd varmrétten.

6 BUFFEPORTIONER

250 g varmrokt lax

1% liten paprika
(garna Y ivarje farg)

1 liten rédlok

2 msk finhackad dill

% dl gravlaxsas

Y2 msk rédvinsvinager

TILL SERVERING
knackebrod

GORSAHAR

Skar paprikor och 6k i fina
sma tarningar.

2. Blanda ihop med dill, grav-
laxsés och rédvinsvinager.

1. Smula ner laxen i en bunke.

Servera roran pa knackebrod.

MER_SMAK, NR 0/7 20209
-

G
TID: 15 MIN + TID | KYLEN
Nd&gra minuter — det dr vad det tar
att géora sommarens godaste sill.

6-8 BUFFEPORTIONER
GOR SA HAR: Lt filéer fran 2 frp 5-minuters-
sill (@ 200g) rinna av. Skar dem i bitar. Blanda
2 dl créme fraiche med 1 % dl majonnads, ca

1 dl finhackade orter (t ex dill, persilja, kérvel,

graslok) och finrivet skal och saft av
¥, citron. Vand ner sillen och lat gérna
stéikylskap négra timmar,
eller dver natten.

=
MASTE TILL
MIDSOMMARI

“=Tomatsill

ed dragon

VINBARS- OCH RODLOKSSIL

TID: 15 MIN + TID ATT MARINERA
Som klassisk [6ksill, men dnnu godare!.

6-8 BUFFEPORTIONER
2 frp 5-minuterssill (4 200g)
1 rodlok
5 svartvinbarsblad eller
1 kvist timjan + en bit citronskal

LAG

% dlvinbarsgelé

2 %2 dlvatten

1% dl strésocker

1 dl attiksprit (12 %)

6 kryddpepparkorn, krossade
2 lagerblad

GORSAHAR

1.Blanda gelénilite avvattnetien
kastrull, tills den loser sig. Tillsatt
resten av ingredienserna och varm
tills sockret smalt. Ta fr&n varmen,
lagg i svartvinbarsblad eller citron
och timjan. Lat lagen kallna.

2, Skar sillfiléerna i bitar. Strimla
rodloken tunt.

3. Varvasill, lok och lag i en burk.
Forslut och lat sta i kylskap minst
3 timmar men garna dver natten.

TOMATSILL MED DRAGON

TID: 10 MIN + TID ATT MARINERA
Superfrésch sill som kompletterar
lunchens kramiga sillar.

6-8 BUFFEPORTIONER

2 frp matjessill (4 200g)
250 g kdrsbarstomater
ca 2 dl plockade

dragonblad 77/75 !
% dlrapsolja é";‘;’:‘k:t’t
2 dlolivolja gbramed
2 msk chilisas 5-minu-
1 krm flingsalt terssill!
¥ tsk svartpeppar

1 liten vitloksklyfta, riven
1 bit citronskal, endast
det gula

GORSAHAR

1. Lat sillen rinna av och skar
icalcmbredabitar.

2. Skar tomaterna i sma bitar.
Hacka dragonbladen grovt. Vand
ihop sill, tomater och dragon med
oljorna och chilisdsen. Smaka av
med salt, peppar och vitlok.

3. Skala en bit av citronen med en
potatisskalare (endast det gula)
och lagg nerisillen. Lat stéikylen
minst 3 timmar.

—_—>
11



POTATISSALLAD MED.
BASILIKA & PINJENOTTER

TID: 30 MIN + TID ATT KALLNA
Supergott och enkelt.
Varfér krdngla till det ...

6-8 PORTIONER

1 kg tvattad farskpotatis

3 dlyoghurt 10%

2 dl majonnés

1 vitloksklyfta, finriven

1 mskolivolja

salt och svartpeppar

1 gurka, skuren i halvmanar

1 kruka basilika

150 g sockerérter/
haricots verts

ca 30 g pinjenétter

GORSAHAR
1. Koka potatisen i saltat
vatten och lat kallna. Blanda
yoghurt, majonnas, vitlok och
olja. Smaka av med salt och
peppar.

2.Vand ner gurka och strim-
lade basilikablad (spara nagra
till garnering). Dela de potati-
sar som ar stora nar de kallnat
och vand ner i sésen tillsam-
mans med sockerarterna.

3. Rosta pinjendtternai torr
stekpanna till fin farg och stro
Over potatissalladen. Garnera
med basilikablad.

~

MER SMAK NRIG/

Tva fantastiska fat som
rymmer en hel maltid.

:.lxlc- '.

Funkar dven

( att grilla!

MARINERAD FLASK-
FILE MED INGEFARA

TID: 20 MIN + CA 1 TIMME | UGNEN
UGN: 150°

Massor avsmak av marinaden
som hdlls pé nér kéttet dr skivat.

6-8 PORTIONER

2 flaskfiléer (ca1kg)
1% msk flingsalt

2 tsk citronpeppar

1 tsk svartpeppar

2 msk smor, att steka i
2 msk japansk soja

MARINAD

40 g farsk ingefara

4 msk pressad apelsinsaft

2 msk pressad citronsaft

2 msk neutral olja

3 msk mango-/balsamvinédger

1 msk muscovado- eller
farinsocker

ev 1 vitloksklyfta, finriven

GARNERING

250 g farska jordgubbar

1-2 salladslokar, tunt skivade

féarska orter, t ex oregano,
timjan

GORSAHAR

1. Putsa flaskfilén fran senor.
Krydda runt om med salt, citron-
peppar och svartpeppar. Hetta
upp en stekpanna och stek i
smor till fin farg runt om. Lagg
kottet i en ugnsform och hall
over sojan. Tillaga mittiugnen
tillen innertemperatur pé 68°,
ca1timme.

2. Marinad: Rivingefaran och
krama ner vatskan i en skal.
Blanda ihop med resten av
ingredienserna till marinaden.
L&t kottet vila 15 min. Skar upp
i tunna skivor och hall 6ver ma-
rinaden. Lat st& minst 1 timme,
men gar bra dven éver natten.
3. Toppa med skivade jordgub-
bar och salladslok, garnera med
farska orter. Servera kottet till
potatissalladen.
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OSTPA] MED ROM

TID: 1 TIMME

Perfekt paj att ha férbe-
redd att servera till buffén
eller som férrdtt.

10 BUFFEPORTIONER

5 dlvetemjol

200 g kallt smor, tarnat
5-6 msk iskallt vatten
Y2 tsk salt

FYLLNING

4 agg
4 dlvispgradde

HARLIGA SOMMAR / Sillunch ¢ utehdng

Y2 tsk salt

2 tsk cayennepeppar

150 g riven vésterbottensost
250 g riven ost

TILL SERVERING

100 g valfrirom

2 dl graddfil eller
créme fraiche

GORSAHAR

1. Nyp ihop mjél och smér till

en smulig massa. Tillsatt vatten
och salt, arbeta ihop till en fast
deg. Tryck utdegenien paj-

form, 24-26 cm i diameter.

Lat staifrysen ca 10 min.

2. S&ttugnen pé 200°. Nagga
med en gaffel och forgradda
mittiugnen ca 10 min.
3.Vispaihop agg, gradde, salt
och cayennepeppar. Fordela
osten i pajskalet och hall dver
aggstanningen. Gradda i nedre
delen avugnen tills pajen stelnat
och har fin farg, ca 30 min.

Lat svalna eller kallna
helt. Servera med
romoch

graddfil.




RIMMAD RODING MED ROSEPERPAR

TID: 10 MIN + 2 DYGN [€
Rimmad fisk dr gott till: potatissallad,

nykokt farskpotatis eller pd bréd.

Dodbores

GOD, GODARE,
GODDESS!

6 BUFFEPORTIONER

2 roédingfiléer (alt ca 600 g laxfilé)
4 msk salt

2 msk strésocker

% msk rosépeppar

¥ tsk vit- eller svartpeppar

2 dillkvistar

HOVMASTAR-CREME FRAICHE
2 dl créme fraiche
% dl hovmaéstar- eller gravlaxsas

TILL SERVERING L
Tips!

1 tsk rosépeppar Sésen ar super-

1 dillkvist god tillallannan
1 citron fisk du serverar

isommar.
GORSAHAR

1. Gnid in fiskfiléerna med en blandning
av salt och socker. Smula 6ver rosépep-
par och dra ndgot varv med pepparkvar-
nen. Lat ligga ca 15 min i rumstempera-
tur. Lagg ihop fileerna med dill emellan
och sl&inismor- eller bakplatspapper.
Lagg paketetien tattslutande pase och
lat ligga i kylen 2 dygn. Vand paketet
nagra ganger under tiden.

2. Blanda ihop creme fraiche och hov-
méastarsés.

3. Hall bort vatskan som bildats, ta bort
dillen och skar upp rodingen i sneda
tunna skivor. Smula 6ver lite mer rosé-
peppar, garnera med dill och servera

—_—>
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( #  Salyxigtoch
‘}- gott som portions-

forratt.

med citron och sésen.
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SKAGEN - CHEESECAKES

TID: 25 MIN
Nér du vill fG mycket berém TILL GARNERING Tips!
fér liten insats... Ser s@ fint 1 rédlok, tunt skuren, Skir bréden
utoch dr sd himla gott! och gréaslok i 4 bitar och
len svartpeppar gér som sméa
flymaisn SVartpepp drinktilltugg.
8 STYCKEN
200 g + 200 g skalade rakor GORSAHAR
g 300 g cream cheese 1. Hacka 200 g rakor grovt.
§ 4 msk vispgradde 2. Vispa ihop cream cheese och gradde
‘q§ 2 msk réd stenbitsrom med elvisp. Ror ner hackade rakor, rom,
:“E 2 msk finklippt graslék graslok och dill. Smaka av med worcester-
& . . = . o .
= 1 msk finklippt dill shiresas, citron och salt.
[0}
5 ca 1 tsk worcestershiresas 3. Dela brodkakorna och bred pé cheese-
-E eller tabasco cakekramen. Toppa med rakor och garne-
% S 2 Y. citron, finrivet skal ra med 0k och graslok. Dra ett varv med
u Toppa smakupplevelsen med var nya sas, Green Goddess med avokado
b . och saft pepparkvarnen.
< och lime. Passar utmarkt till allt fran grillade gronsaker till lax.
S
‘_;,’ MER SMAK NR 6/7 2020
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W PINOCCHIO-RULLTARTA

] TID: 1 TIMME + TID ATT SVALNA

3. Vispa aggvitorna med halften av
sockret till ett vitt skum. Tillsatt

i | uGN: 150° resten av sockret och fortsatt vispa
't" Madngas favorittdrta — nu som rulle! till en fast och glansig maréng. Bred
marangen over kaksmeten och stro
| 10-12BITAR p& mandelflarn. Gradda mitt i ugnen

150 g smér, rumsvarmt 30 min. Lat kakan svalna helt.

| : 1% dl strésocker 4.\ispaihop mascarponen med

\ 4 3ggulor gradde och vaniljsocker. Vand kakan
upp och ner s marangen hamnar pa
ett nytt bakplatspapper. Bred kom-

pott eller sylt dver hela kakan och

ips!
1 dl mjélk Du?ﬁia
| 27 dlvetemjol

3 tsk bakpulver

valfri sylt
eller mosade
i bar.

mascarponeblandningen ovanpa.
Rulla ihop varsamt fran langsidan till
en lang rulle. Servera ev med farska

MARANGTACKE
4 aggvitor

[ 1% dl strésocker jordgubbar.
" 2 dl mandelflarn
>‘ *Se sid 9 fér recept pa rabarberkompott.
! FYLLNING
1 frp mascarpone (250g)
2 dlvispgradde

1 tsk vaniljsocker

2-3 dl rabarberkompott*
eller jordgubbssylt

ev farska jordgubbar

Rl GORSAHAR
1. Satt ugnen pa 150°. Vispa smor
och socker porost med elvisp. v
Tillsatt en aggula i taget under
vispning och halli mjolken.

2. Blanda de torra ingredienserna
och sikta ner i smeten. Ror om till
en jamn smet och bred ut den pa
en plat med bakplatspapper.

Tl U,
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Sigtuna Non Alco Pale Ale.
Nr 1975, 16,90 kr.

En amerikanskt inspirerad
alkoholfri pale ale frdn Sigtuna
Bryggeri. Kanske ndgot dd du
tdnder grillen eller fér dig som
kér eller inte dricker alkohol.
Hdrligt citrusfrisk och en tydlig
maltsmak. Avslutet har frisk
grapefrukt och lite brédighet.
Gott alkoholfritt 6l.

GRILLVIN _FINNS
I ALLA MOJLIGA
STILAR!

Anders Levander tipsar om viner som
passar sommarens alla tillfallen

| &r kommer fler av oss fira sin sommar i Sverige.
Sjalv &r jag ofta ute pé sjon och har darfor viner
som passar det mesta da utrymmet &r begrén-
sat. Behovet ar ett svalkande vin, ett vin som
fordrink, ett vin vid sociala tillfallen och givetvis
nagot till det grillade. Idag grillar vi ju bade fisk,
kott och gronsaker, vilket stéller stora krav pa
vinet d& det ska passa till s manga olika mat-
ratter. Var lite djarv och glém det traditionella.
Prova ett vitt ekfatslagrat vin till kdttet och ett
rétt friskt vin till fisken och grénsakerna. Vi har
plockat ut fem olika viner och ett alkoholfritt
alternativ som passar sommarens hogtider och
aven vardagskvallarna. Vi 6nskar er alla en glad I ]
och fin sommar med nagot gott i glaset.

Mulderbosch Sparkling Rosé
2019. Nr 77909, 99 kr.
Hdrligt sprudlande intensiv
rosé fran Sydafrika med friska
sommarbdr med markerad syra.
Ett kul vin fér dig som gillar
mousserande roséviner.
Férdrinksvin som livar upp.

M de Minuty Rosé.
Nr 2590, 135 kr.
En finlemmad ljus laxrosa rosé
med toner av réda vinbdr, smult-
1 ron samt Sydfrankrikes bél-
jande lavendelfdlt. Elegans och
subtilitet blandas i en férférisk
w | kombination. Tdnk pa att rosévin
passar utmdrkt till manga som-
marrdtter. Klassiskt vin som
passar det mesta i sommar.

Anders Levander (tv)
och Fredrik Schelin driver
DinVinguide.se och tipsar

om vin i Mer Smak.

Org de Rac Chardonnay 2018.
Nr 2930, 99 kr.

Valgjort vin frdn Sydafrika som
kostar mindre &n det smakar. Ett vin
gjort pd den dlskade druvsorten
chardonnay. Ldtt ekfatston med
charmerande friskhet. Funkar bade till
fina fisken, grénsakerna och till det
ljusa kéttet fran bade fégel och gris.
Ettvin jag alltid har i min vinkdllare,
dad det passar till sG mycket.
Perfektvin till det grillade.

Guigal Cotes du Rhone 2016.
Nr 2011, 129 kr.

Detta dr en klassiker frGn Rhénedalen.
Syrahdruvan sitter i férarsétet och
ger en ldtt ton av ekfat, bjérnbdr, svart-
peppar och lagerblad. Ypperlig syra och
tydlig mogen frukt fran kanondrgdngen
2016. Var inte rddd att képa fler flaskor,
de gdr att lagra 5-7 Gr utan problem.
Denna Cétes du Rhéne vdrmer fint
en kylig sommar-skymning.
Franskt allroundvin.

Brigaldara Ripasso Superiore 2017.
Nr 79097, 139 kr.

Medan grilldetaljerna ligger och véntar
i marinad sippar du pd ett glas ripasso
fylld med syrliga kérsbdr, plommon,
érter, kakao-nibs och cedertrd. En
ripasso for dig som gillar vinstilen men
vill uppgradera dig fran boxen. Fér dig
som tdnder grillen i sommar.

esok BonBon-Land

Alla turer 4r inkluderade i priset

coop.se/bonbonland

BonBon-Land - Gartnervej 2 - 4684 Holmegaard
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SKOGSBAD FOR ALLA SINNEN

charen

Skogsbad kommer ursprungligen frén Japan o
pna sinnen. "Man kan

metod att ta in naturen med 6p . &
se det som ett slags mindfulness som ar riktad utat”,

forklarar skogsbadsguide Asa Ottosson. |ntres§et for
skogsbad, och parets resa i Japan for att lara sig mer
om detta for tre &r sedan, var ett fro till deras senaste
bok "Néarmare naturen — Vetenskap och vetskap om

varfor vi mar bra darute”.

J ¢ 'Naturen qger ett :
T- - ekistentiellt fotfaste, v
{
l

4
Lkl

5
Lt

en Kkansla av att [njd “»
[ ekt 5ammanhﬂm]f'

Fem meter ifran fanns en g6l med vatten, de hade en hink med sig och markerna varvata efter ett kraftigt dagsregn, sa forhallandena var mycket trygga, vad galler eldning.

Undrar du dver elden? Asa och Mats har ett litet portabelt friluftskok fér 6ppen eld som kallas hobo stove pa engelska, dar sjalva harden inte kommer i kontakt med marken.
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Asa & Mats OHaosson

"Alla har vi behov av att

hitta var egen korkek”

Suget efter naturliv dr stérre &n pa
lange. De skogsbadande férfattarna
Asa och Mats Ottosson har sin férkla-
ring till det ateruppvickta intresset.
—Ju mer skarmtid, desto stoérre nytta
av naturupplevelser. Manniskan har
helt enkelt ett grundldggande behov
av natur, sager de.

TT NATUREN AR "ett kraftfullt

ma bra-verktyg” har Asa och

Mats Ottosson vetat i 20 ars

tid, och de har redan skrivit
ett antal bocker i Amnet. I sin senaste bok,
som utkom i april, kan de dessutom befésta
naturens kraft med forskarhjalp.

—Vetenskapen har nu kommit si langt
att vi kan kdnna oss trygga i att detta fun-
kar, sdger Mats Ottosson.

Nu ar inte forskning pd omradet nytt.
Redan 1984 visade en undersékning gjord
pa singliggande patienter att de som hade
utsikt mot trid tillfrisknade snabbare dn
de som hade fonster som vette mot tegel-
vagge.

—Det som har hant genom aren ar val
snarare att detta har belagts gang efter
annan, och da sag vi en mojlighet att sitta
samman detta i en bok dir vi ocksa tar upp
vara egna och andras upplevelser, siger
Asa Ottosson. Sddant som mer rér den
existentiella delen, som vad naturen ger
till exempel i form av trygghet och trost.

For egen del kom insikten om ménni-
skans behov av naturliv gradvis. I yrkes-
rollen som journalister métte de ofta
ménniskor som ville prata om naturens

lugnande och stéirkande effekter. Och Asa

blev sjilv varse dessa efter att ha fatt en
brostcancerdiagnos 2003.

—Jag gick dagligen i skogen, och det
betydde mycket for hur jag klarade min
behandling, sdger hon. Jag fick ett existen-
tiellt fotfiste, en kdnsla av att jag ingick i
ett sammanhang.

Intresset fér naturen har paret genom
aren odlat tillsammans men inte alltid
samtidigt. For hur de umgas med naturen
skiljer sig &t. Dir Asa ger sig ut en stund
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varje dag i de sormlandska skogarna som
omger deras gard medger Mats att han
ibland férlorar sig framfor datorn alltfr
linge.

—Men jag r en artnord sa till slut dras
jag dnda ut och kan ligga i timmar for att
kolla pa nagon tjider, siger han. Dessutom
har vi tradgdrden, vi ar sjalvforsorjande
pa gronsaker sedan lang tid tillbaka.

For det vill de understryka: Naturliv ska
inte begrinsas till att bara vara en prome-
nad i urskog. Nir Asa arrangerar skogsbad
och andra naturaktiviteter — och som guide
lotsar deltagare i det fria — betonar hon att
dessa bad kan ske pa vitt skilda stéllen.

—En park i en stad ar natur, liksom hav
och strinder, sdger hon. Och ibland riacker
det att ga ut i sin egen tradgard, eller for
den delen pula med en stadsodling. For
mig spelar det roll vilket humor jag ar pa.
I grunden ar jag en skogsmanniska, men
om jag ar stokig i huvudet mar jag battre
av att bli rejilt utblast pa en strand.

Och oavsett plats bor sinnena 6ppnas
maximalt, menar paret Ottosson. Horseln,
kanseln, synen och lukten dr genvéigar fér
att hitta lugn och vilmaende i det fria.

Ja, smaken ocksa for den delen.

—1I de skogsbad som jag arrangerar
ingér ofta ett moment dir man ska smaka
pa nagot, som granskott eller blabir, siger
Asa. Tbland brygger vi te pa tallbarr, bla-
barsblad eller néssla. Jag ar sjalv en sadan
som vill ta vara pa det som naturen ger,
och jag gillar att underséka smaker som
jag inte tidigare har upplevt.

Paret har i de senaste arens narstudier
av forskningsrapporter forsokt finga upp-
levelsen i andra ord &n vetenskapsmén-
nens. Det ndrmaste de har kommit &r
Tjuren Ferdinand.

—Det ér en fin symbol for vad detta
handlar om, siger Mats. Alla har vi behov
av var egen korkek, dar vi ar precis pa den
plats dir vi vill vara och dar ingen kréiver
nagot av oss. ®@

Text: Henrik Ekblom Ystén
Foto: Thron Ullberg

FOTO: FABIAN BJORNSTJERNA

TEXMEX-SOPPA T TERMOS
MED TORTELLARULLAR

TID: 30 MIN
Snabblagad picknicksoppa med tacofdrs,
som serveras med tortillarullar.

4 PORTIONER
300 g notfars
neutral olja, till stekning
28 g fajita kryddmix
400 g hackade gronsaker,
t ex vitkal, paprika, l6k och majs
400 g krossade tomater
6 dlvatten
2 msk oxfond

TORTILLARULLAR

200 g naturell farskost

8 tortillabréd (medium)

2 avokador, tunt skivade

1 tomat, fint tarnad

% kruka farsk koriander eller
persilja, hackad

salt och svartpeppar

GORSAHAR

1. Bryn farsenioljaien kastrull. Stro over
kryddmixen, tillsatt gronsaksblandningen
och stek under omrorning. Hall i krossade
tomater, vatten och fond. Lat koka ca 10 min.
Smaka av med salt och peppar.

2. Bred farskost pa tortillabroden. Lagg pa
avokado, tomat och koriander. Krydda med
salt och peppar och rulla ihop. Stek ev rull-
larna i torr stekpanna eller lagg pa grillen
tills de ar genomvarma. Servera soppan med
tortillarullarna.



FOTO & STYLING: EVA HILDEN

Coop Provkok pa uppdrag

I samarbete med Coop, Santa Maria och Planti

Grilltillbehor

RORANDE GOTT

FOTO: JOEL WAREUS

Coop Provkok fick i uppdrag att vara kreativa i koket.
Det blev en smakrik bowl med grillade grénsaker och tva

underbara réror - sommarens favoriter!

RECEPT: COOP PROVKOK

wﬁ bnsaker du gillar. Om det

ar fran tidigare grillmiddag
gar det ju @nnu snabbare.”
/Henrietta, Provkdket _:. .

Harligt kramig hummus

i tva smaker.

Prova Coops nya kramiga
hummus. Kikartsréran ar perfekt
som dipp till en bit brod eller ugp—

skurna gronsakeri véntarlpa.
middagen eller som tillbehor till
grillat. Hummusen finns
i tva smaker: original
och chili. Pris:
Cirka 22 kr.

Hummus-bowl med

grillade gronsaker

TID: 5 MIN + TID ATT GRILLA
S& mdnga hérliga smaker i en skdl!

4 PORTIONER

Y2 zucchini

1 rod paprika

1 rédlok

% dlolivolja

1 vitloksklyfta, finriven

2 portabellosvampar

8 gréna sparrisar, ansade

8 kérsbarstomater, garna pa kvist
flingsalt och svartpeppar

2 burkar Coop hummus & 200g
cayennepeppar eller paprikapulver
sesam- eller olivolja

TILL SERVERING
bréd

GORSAHAR

1. Skar zucchinin i skivor och papri-
kan i lika stora bitar. Dela l6ken pa
mitten med skalet kvar.

2. Blanda olivoljan med vitloken.
Vand runt alla gronsaker och por-
tabellonioljan och krydda med salt
och peppar. Grilla till fin farg och
mjuka ratt igenom.

3. Bred ut hummus pé botten av 4
tallrikar. Skala l6ken, skiva svampen
och skar ev gronsakerna i midre
bitar. Lagg alla gron-
saker ovanpéa
hummusen och
toppa med nagra
droppar olja och
cayennepappar.

Aubergineréra med
grillat vitloksbred

TID: CA 35 MIN
Smakexplosion hemma i kbket.

4 PORTIONER

2 auberginer

Santa Maria Chili Explosion
Y2 citron

1 msk olivolja

flingsalt

VITLOKSBROD

100 g smor, rumsvarmt

2 vitloksklyftor, finhackade

Y2 kruka kruspersilja, finhackad
Santa Maria Tellicherry Pepper
s tsk flingsalt

1 baguette

GORSAHAR

1. Vitlokssmoér: Blanda smoret
med vitlok, persilja, peppar och
salt. Skar baguetten i bitar och
bred rikligt med smor pé bitarna.
2. Dela auberginerna pé langden
och krydda med Chili Explosion s&

- "Gurkan gar att
eller morot. Eller gor halva med gurka och

. halva med morot/rédbeta.” —

Smaka pa skill-
naden med god

kryddsdttning.

Chili Explosion innehaller utvalda
chilisorter, s6t paprika och smakrik
tomat. Tellicherry Pepper har stora

korn med fruktig styrka. Bada dessa,

liksom Seafood & Fish, passar
utmaérkt till att ge dina vegetariska
ratter extra god smak.

det tacker hela snittytan. Ringla
over olja. Grilla b&da sidor tills
auberginen ar helt mjuk. Grilla
garna paindirekt glod eller under
lock, tar minst 25 min beroende
pa storlek. Grilla citronen med
snittytan nertills den ar latt mjuk
med fin farg. (Den far sot karaktar
av grillning.)

3. Grop auberginen ur skalet och
mosa ihop till en réra pé en tallrik.
Krydda ev med mer krydda och
salt. Smaka av med olja och lite
avden grillade citronsaften.

4. Grilla vitloksbroden.

byta ut mot riven ra rédbeta

«/Danielle, Provkoket——— o

"Helt perfekt i sommar som
forrattssnacks eller tillbehor.”
/Sard, Provkoket

Vegansk!

Spicy tzatziki
TID: 10 MIN
Urgod vegansk sds, hur

Testa vdxtbaserat!
Perfekt krdmighet och syra

till mat och
enkelt som helst! 2 _ A

mellanmél.
4 PORTIONER
2 dl Planti Greek style gurt
1 vitloksklyfta, finriven
salt

TOPPING

/5 gurka

1 salladslék, tunt skivad

3 msk finhackade 6rter, t ex
mynta, koriander eller persilja

1 msk finhackad réd chili

Y2 citron, finrivet skal

Y2 msk olivolja

Greek Style gurt fran Planti ar
100% véaxtbaserad och har allt som

férvéntas av en matgurt, frisk syra,
hérlig krdmighet och fungerar precis
som en vanlig grekisk yoghurt.
Ekologisk med en fetthalt pa 10%.
Passar bast i kalla saser eller som
klick pa grytan, men dven som mel-
lanmal med lite nétter och bar.

GORSAHAR

1. Blanda gurten med vitloken.
Smaka av med salt. Bred s&sen i
ett 1-2 cm tjock lager pa ett fat. pa sasen. Riv dver citronskal och
droppa 6ver lite olja. Servera sésen
till din grillade middag eller bara

brod som tilltugg.

2. Riv gurkan grovt och krama
latt ut overflodig vatska. Stro over
gurka, salladslok, orter och chili
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farskpotatis och
ev en citrusaioli.

Antingen gar du all in med forratt, varmratt _
och dessert pa grillen. ELLER SA VALJER DU "
NAGON FAVORIT. Men ostbrickan med grillat

paron ar ett miste!

TEXT: SARA BEGNER & DANIELLE BROOKES STYLING: LINDA LUNDGREN

GRILLAT FISKPAKET MED
SPETSKAL & DIPPSAS

TID: 40 MIN &
Garanterad succé med denna nyhet.

FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT

22

MELONSALLAD MED
FETAQST & ROSEPEPYAR

TID: 15 MIN [@
Tva sorters melon ger en ljuvlig smak-
brytning till den salta osten.

4 PORTIONER
600 gv?ttenmelon TIFSI
600 g ndtmelon Det gar allde-
1 liten rédlok les utmérkt

med torkad
oregano.

2 mskolivolja

150 g fetaost

1 msk rosépeppar
farsk oregano el mynta
flingsalt

GORSAHAR
1. Skar melonen i jdAmnstora bitar och

skiva rodloken tunt, gérna p& mandolin.
Vand varsamt runt med olivolja, smulad
fetaost och latt krossad rosépeppar.

2. Lagg upp pa ett serveringsfat, smula
over flingsalt och toppa med plockade
blad av oregano eller mynta.

MER SMAK NR 6/7 2020

6 FORRATTSPORTIONER

400 g torskfilé/laxfilé

1 salladslok, tunt skivad

Y citron, finrivet skal och saft

2 msk finhackad timjan

1 tsk salt

1 spetskal (de yttersta stora bladen)
25 g smoér

olja, att pensla med

DIPP

1 dlvatten

Y2 dl finhackad schalottenlék

2 msk pressad citronsaft

1 msk finhackad persilja

1 msk finhackad timjan

1 msk flytande honung eller sirap
1 tsk &ttiksprit (12 %)

GORSAHAR
1. Fintarna fisken eller mixa den
hastigt i en matberedare monterad
med knivblad. Blanda med L6k, citron,
timjan och salt. Lagg en sked av fisk-
blandningen pa ett kalblad och toppa
med en liten klick smér. Rulla in fisken
i bladet och fast ihop med en tand-
petare. Gor likadant med resten av
fiskblandningen och kalbladen.
2. Pensla knytena med olja och grilla
tills kalen &r mjuk med fin farg och
fisken klar, ca 8 min. Blanda till dippen
och servera till knytena.

7-1/75/ Ar kdlbladen inte s& fogliga
kan man lagga ner dem 10-20 sek
i kokande vatten, skélja av med kallt
vatten och torka torra innan man goér

de sma paketen.

MER SMAK NR 6/7 2020




GRILLAD KYCKLING
MED GREMOLATA

TID: 50 MIN + TID ATT MARINERA
Vitlék och citron dr bara bdst pd kyckling!

6 PORTIONER
2 frp urbenade kycklinglar
med skinn (a 400g)
1 msk flingsalt
4 farska majskolvar
flingsalt
paprikapulver, ev med rékig smak
olivolja
parmesan, nyriven

MARINAD

¥ dl neutral olja

1 msk kinesisk soja

1 msk honung

1 msk pressad citronsaft
1 msk grillkrydda

1 msk misopasta/oxfond
1 vitloksklyfta, finriven

Tips!

Servera

med klyft-
potatis och
ev tzatziki.

GREMOLATA

30 g persilja, finhackad

2 vitléksklyftor, finhackade
Y citron, finrivet skal

GORSAHAR

1. Blanda alla ingredienser till marina-
den ochvand runt kycklingen. Lat sta
over natten i kylen.

2. Grilla kolvarna tills majsen ar mjuk
och har fin farg. Stro over salt och ev
paprikapulver. Ringla dver olivolja och
toppa med riven parmesan vid servering.
3. Salta kycklingen och grilla till fin
farg dver het glod. Lagg sedan dver pa
indirekt glod och satt pé ett lock. Kyck-
lingen ar klar vid en innertemperatur
péa 68°. Blanda persiljan med vitlék och
citronskal och stro dver den nygrillade
kycklingen.

T(’/)S.I Gor en stor méngd av marinaden
och hafardigiflaskai kylen till senare
grilltillfalle.

MER SMAK NR 6/7 2020
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OSTBRICKA MED GRILLADE PARON & KANDERADE NOTTER

TID: 30 MIN (&

Sd mumsigt med s6tma
fran pdron och de knapriga
nétterna.

6 PORTIONER

Y dl strésocker

2 msk smoér

1% dl blandade nétter,
t ex valnotter, mandlar,
pistaschndtter

4—6 paron

flytande honung

rosmarinkvistar

OSTAR

Valj dina favoriter!

Vi serverade med Delice,
Gruyére, chévre och
adelost med tryffel.

GORSAHAR

1. Smalt sockret varsamt

i en stekpanna. Tillsatt
smoret och nar det smalt
lagg i notterna. Stek under
omrorning tills nétterna ar
jamnt tackta och gyllene.
Hall ut pa ett bakplatspap-

per att kallna. Hacka grovt.
2. Skar paronenifyra
klyftor. Grilla tills de ar latt
mjuka med fin farg. Servera
till rumstempererad ost
och de kanderade nétterna.
Ringla flytande honung
Over de varma paronen och
garnera med rosmarin.

Tips!
Rosmarin dr mer @n
garnering — sa god

att ata till!
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Grillo. inoliskT Tl bffm\/mhcéen!
Hotta upp sommarens grill med indiska smaker- Att servera
alkoholfritt ol till ar perfekt. Valj en ljus lager som Falcon
0,0% eller Brooklyn Special Effects rejala beska och lite
fruktiga toner som kompletterar smakupplevelsen.

Smakglada hdlsningar, Sebastian Schauermann,
som gjort recepten till grillkvdllen.

e
=¥

v K;cienSehastian
fijuterav éh Brooklyn
£4 0 gpecial Effects till
s . detindiska.

erg i samarbete med Mer Smak

Tolon

om 6laflos

Lagg upp en bild pa Insta-
gram fran din élprovning
och tiavla om tva dlglas
fran Carlsberg. Allt du
behdver gora ar att tagga
bilden #alkoholfrittol
@CarlsbergSverige.
Téavlingen sténger
21 juli.

Br %m'plsfwen

12"1}5 Fowell

Alkoholfritt k»
I toppklass!

Manga sorter och hég kvalitet, men det &r

framfor allt smaken som gor alkoholfritt 6l till en solklar favorit.
—Att valja alkoholfritt 6l &r inte langre en kompromiss utan

ett medvetet val, séger Carlsbergs bryggmastare Rhys Powell.

Mer an vart tionde 6l som saljs i dagligvaruhandeln ar alkoholfritt,
vilket ar extra gladjande for Carlsberg som var med och startade
segmentet.

-Vihar alltid behandlat det alkoholfria 6let som en lika viktig
kategori som det alkoholstarka. Basta smak och kvalitet ari
fokus, sager Rhys Powell.

En majoritet avdem som valjer ett alkoholfritt 6l ater garna en
bit mat till. Men 27 procent kan ocksa tanka sig att dricka ett efter
traningspasset.

—-Med alkoholfritt 6li kylen har du alltid en vuxen maltidsdryck,
och det finns ett 6l for varje tillfalle, sager Rhys. Sjalv tar jag garna
en Carlsberg Alcohol Free efter ett pass pad gymmet, nar jag ar
torstig och sugen pa nagot annat &n vatten.

3r%c‘amasfmrens %u{o/e T olin

Starta med det ljusaste 6let och avsluta med det som &r
morkast och mest smakintensivt. Annars riskerar det ]
kraftigare 6let férstora smaken pa dem du provar efterat.

Stick ner nisani glaset.

STARTA DIN GLPROVNING HAR
) @Nfsber% Aleohof Free -

—Vibodrjar med det ljusaste
6let, som ockséa ar ekolo-
giskt. Att manga gillar den
friska lite strama bitterhe-
ten rader det ingen tvekan

om. Det har ar Sveriges
mest populéara alkohol-
fria 6l, och det passar till
allt, sager Rhys Powell.
CA PRIS: 9,50kr, 33cl. -

2) Storopromen Non-peohotic

—-Nast paturaren ljus la-
ger fran Tjeckien. Smaken
ar maltig med inslag av
knackebrdd och pomerans
som kanns uppfriskande.

¥

i

Wit

Det har olet alskar salt och
syrligt, och jag dricker det
garna till husmanskost,
sager Rhys Powell.
CAPRIS: 10,95kr, 33cl.

'I'l:

i

i

3) Foleon 0,0%, En g0l €o\%er

- Ett perfekt ol till grillat.
Fargen ar morkare och
mer gyllengul, och malten
ger en brodig och knackig
s6tma som balanseras

EIIA

1
111

upp av humlens ortiga
smak. Falcon 0,0% ar
som namnet sager helt
fritt fran alkohol.

CA PRIS: 10,95kr, 33cl.

SN

Ay

|

4) € nksber% _SommorrsKorsl

- Ett spannande 6l som
innehaller yuzu, koriander
och vete. L4g beska med
en extremt uppfriskande
och fruktig smak. Ett rik-

(W)

!‘l.

tigt sommarol, stall det
pa buffébordet eller
drick det till sallad, fisk
och kyckling.

CA PRIS: 10,95kr, 33cl.

Wi

I.
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s) 1664 Blone Sons Aeohof

# & '\'_I ™
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Hall 6let nedfor sidan
1 Doftar det lite eller

FOR 4 PERSONER

+ 600 g delade kycklinglar
« 4 msk Tandoori mix

« %2 dlvatten

« 1 dl grekisk yoghurt

« salt och svartpeppar

1) Blanda ut tandoorimixen, salt
och peppar med vattnetien
skal. Lagg i kycklingen och vand
runt sé att kryddblandningen
fordelas jamnt. Lagg i yoghurten
och fordela den ocksa. Lat det
marinera minst 30 min.

2) Grilla pa medelvarme till en
innertemp pa 75° invid benet.

FOR 4 PERSONER

« 1 blomkalshuvud
delati 4 tjocka skivor

« 1 krm gurkmeja

« 1 tsk spiskummin

« 1 tsk vitlokspulver

» 1 msk riven farsk ingefara

« 1 tsk chili flakes

« 1 tsk garam masala
* 4 msk sesamolja

« 1 pressad lime

« salt och svartpeppar

1) Varm sesamoljan pa medel-

hogvarme, lagg i kryddorna
och salt samt peppar.

Vidlkommen till en mysig kvall dér vi kombinerar sommarens goda — grill och élprovning

FOR 4 PERSONER

Blanda ihop 3 dl grekisk
yoghurt och 1 kruka
hackad farsk mynta eller
1 msk torkad. Smaka av
med salt och peppar.

2) Varm négra minuter sd alla
smaker kommer fram.

3) Hall kryddoljan éver blom-
kalen och &t den marinera minst
30 mininnan du grillar den.
Skivorna ska fa fin farg och bli
mjuka.

FOR 4 PERSONER

« 2 dl basmatiris, skdljt

« 1 msk sultanrussin

« 1 tsk gurkmeja

« 5 hela kardemummafron
« 4 dlvatten

« 10 g smor eller solrosolja

1) Hall alla ingredienser i en kastrull
och koka upp riset p& hogvarme
utan lock.

2) Satt pé locket och séank varmen
till nést lagsta och koka 10 min
under lock.

3) Ta av locket och vand riset forsik-
tigt. Satt pa locket och koka ytter-
ligare 10 minuter pa lag varme.

av glaset sé att det blir
en skumkrona ungefar lika
bred som ett finger. Skummet
haller kvar aromernai olet.

mycket? Vilka dofter kanner
du? Blommor, halm, citron,
honung, jast, kryddor, knack?

Lat 6let rullarunti

munnen nagra sekunder
innan du svaljer. Vad domine-
rar: sétma eller beska? Ar det
ndgot i smaken som sticker
ut? Ar det brodigt, fruktigt,
ortigt eller anar du rostade

Titta pa hur dlet ser
2 ut. Ardet ljusteller
morkt? Drar det &t rott,
gulteller barnstensfargat?
Ar skummet fluffigt med
stora bubblor eller ar de

smé& och kompakta?
toner?

[

Esrbered provningen. Ta fram glas. Vanliga vinglas ijﬁgerar
bra, viktigast ar att nasan ryms s&attdukan doft_a paﬂolet.
Ta ut flaskorna ur kylen 10-15 minuter fére provning. Olet ska
inte vara for kallt, d& blir det svarare att uppleva alla smaker.

Skriv ner dina kommentarer for varje 6l. Ett tips ar att LY

inte prata och paverka varandra innan ni skriver, da blir

det roligare att jamfora olikheterna i era upplevelser.

Dags fér hojdpunkten, sjalva provsmakningen.
Bryggmaéstaren Rhys Powell har valtuts .
med olika karaktar som geren bra bredd pa provningen.

AN

ju alkoholfria ol

—-Femte oletiprovningen
ar ett vetedl med tydlig
karaktar av citrus och
koriander. Den friska
smaken gor att det passar

A

bra till lite hetare ratter

med asiatisk smak. Prova

e
det nasta gang du lagar e
thaimiddag. o
CAPRIS: 10,95kr, 25 cl. ==

é6) € nksber(a Hmsfwfm%er

—-Nu ar det dags for ett lite
morkare Ol, en barnstens-
lager. Det &r bryggt pa
rikliga méangder karamel-
liserad malt som ger bade

farg och en fyllig smak.
Gott till korv, grillat och
mat med lite rostade
smaker.

CAPRIS: 11,95kr, 33cl.

?') EVOOK%JL Sfeub\e éffecfs

-Sistut arett halvmorkt
lagerol med tydlig och
valdigt god humlesmak.
Det har en valbalanserad
bitterhet och paminner
liteomen IPA. Glom inte

att dofta pa det. Ett lite
kraftfullare val som ar min

favorit till grillkvallen.
CA PRIS: 14,95 kr,
35,5¢l.



Tjana upp till
6 podng per
krona hos vara
nya partners.

SOM MEDLEM.

Som medlem hos oss pa Coop kan du tjana en massa extra poang i sommar
nar du handlar hos vara partners, via coop.se. Kanske vill du inreda ett rum,
bygga altanen du dromt om eller ta en cykeltur och landa i hangmattan med
en spannande hyrfilm. Borja ladda for en poangrik sommar redan idag!

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

Birja tjana dina /yoa'in] hns vam partners Mfaj pa ooo?.;e/tjmnfoa/nj

CO0PpP

Nagra av vara utvalda partners.

. ap Outdoor O AT
@ nome [1] room Experten Q) sportamore oREILAND.g,
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CHEDDARBIEFAR MED

- GRILLAD MATSSALSA

TID: 40 MIN
Funkar lika bra att steka biffarna
i panna om det inte ar grillvader.

4 PORTIONER

500 g hogrevsfars

Y2 dl strébrod

2 dlvatten

14gg

2 dlriven cheddarost

% dlinlagda jalapenos,
hackade

1tsksalt

limeklyftor, till servering

MAJSSALSA
2 majskolvar
2 avokador, tarnade

T,

250 g kérsbarstomater,

i klyftor
1 lime, finrivet skal I
(endast det grona) och -saft ]
1 msk neutral olja g

salt och svartpeppar

GOR SAHAR |

1. Blanda strobrod och vatten !

och &t st& ca 3 min. Blandaner | r':-,i

fars, agg, ost, jalapenos och

salt till en smet. Forma biffar. I; [

Grilla biffarna till fin farg och EI.'»
E

onskad stekgrad.

o
2, Grilla majskolvarna till fin L)

farg. Skar av majskornenmed | 1|

en knivoch blanda med resten | .l\.

avingredienserna till salsan.
Smaka av med salt och peppar.
3. Servera biffarna med majs-
salsan och limeklyftor.

Tips!

En genvég ar
att steka burk-
majs till fin
fargipanna.

e
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MANDELBULLAR
MED KARDEMUMMA

TID: 1 TIM + 1 TIM & 20 MIN JASTID UGN: 225°
Bullar 6r Gndd det allra godaste sommar-
fikat! Har med sét rostad mandelfyllning.

CA 15 STYCKEN

2 Y2 dl havredryck/mjélk

1 dlrapsolja

35 gjast

1 dl strésocker

1 tsk kardemummakarnor
1 krm salt

7-8 dlvetemjol

BAKTANKARI

Nar Karoline Jonsson bakar har hon
alltid en tanke. Som att lata zucchini
i sdsong ge underbar saftighet till chok-
ladkakan, eller anvanda kikartsspad, som
annars sléngs, for att fa citronkakan fluffig.
Hon bakar veganskt, men det mj6lkfria
margarinet kan naturligtvis bytas

mot smor och havredrycken
mot mjolk.

FYLLNING

1 dl mandel

1 dl strésocker

2 tsk kardemummakaérnor
125 g mjolkfritt margarin/smor

TOPPING

2 msk havregradde/gradde, till pensling
¥ dl parlsocker, att stré pa

2 msk vatten

2 msk strosocker

GORSAHAR

1.Varm havredryck och olja till 37°ien
kastrull. Smula ner jasten i en bunke och ror
ut med lite av degvatskan. Tillsatt resten av
vatskan, socker och mortlade kardemum-
makarnor. Tillsatt salt och mjolet lite i taget,
arbeta ihop tillen smidig deg. Lat jasa

1 timme under bakduk.

2. Fyllning: Rosta mandeln i torr stekpanna
pa medelvarme tills den fatt fin farg. Mixa
mandel och socker finti en matberedare
monterad med knivblad. Tillsatt margarin
och mortlad kardemumma och mixa vidare
tills det blir en bredbar smet.

3. Stjalp upp degen med mjéliga hander pa
ettlatt mjolat bakbord. Kavla ut tillen 40 x
70 cm stor rektangel. Bred pé fyllningen och
rullaihop fran langsidan. Skar av andbitarna
och dela sedan langden i 4 cm stora bitar.

4. Tryck ner en &tpinne vagratt i mitten ratt
ovanpé bullen sa att sidorna viks uppéat och
insidan blir synlig. Vrid forsiktigt ut pinnen
och gor lika med alla bullarna. Lagg dver
bullarna pé en plat med bakplatspapper och
lat jasa 20 min.

5. Satt ugnen pé 225°. Pensla bullarna

med havregradde och stro over parlsocker.
Gradda mittiugnen 8-10 min. Koka upp vat-
ten och socker tills sockret smalt. Pensla de
nygraddade bullarna med sockerlagen och
lat dem svalna pa galler under duk.

MER SMAK NR 6/7 2020

CHOKLADKAKA MED
JUCCHINT

TID: 20 MIN + CA1 TIM | UGN
UGN: 175°

Sa saftig och god. Ett till anvédnd-

ningsomrdde for zucchini.

10 BITAR

5 dl grovt riven zucchini,
(ca230g)

5 dl vetemjol

3 dl stréosocker

1 dl kakaopulver

150 g moérk choklad, hackad

2 tsk bakpulver

2 tsk bikarbonat

¥ tsk salt

2 > dl havredryck

1% dl rapsolja

GORSAHAR

1. Satt ugnen pa 175°. Krama
runt den rivna zucchininien
bunke och pressa ut dverflodig

vatska. Blanda ihop alla
torra ingredienser. Tillsatt
zucchini, havredryck och
rapsolja. Rérom till en
jamn smet.

2. Hall smeteniensmord
och bréad form som rym-
mer 2 liter. Gradda kakan

mitt iugnen 6070 min.
Gradda tills en provsticka
kommer upp torr (98°).
Far kakan for mycket farg
kan du lagga ett bakplats-
papper ovanpa. Lat svalna
i formen och servera i
tjocka skivor.

—
31



Tips!
Gar saklart
lika braatt
ta en fardig

sylt.

BLABARSSCONES

TID: 45 MIN UGN: 225°
Ndr du dr hungrig och fikasugen pd samma
gang! Servera gdrna med smér och ost.

4 BITAR

4 dlvetemjol eller siktat dinkelmjol

2 > tsk bakpulver

Y2 tsk salt

50 g mjolkfritt margarin/smér, tarnat
1 % dl havredryck

1 dlfrysta blabar

2 tsk potatismjol

% dl mandelspan

GORSAHAR

1. Satt ugnen pa 225°. Mat upp mjél, bakpulver
och saltien bunke. Finférdela margarinet/smo-
retiblandningen med hjalp av fingrarna. Hall i
havredrycken och ror snabbt ihop till en deg.

2. Blanda bldbaren med potatismjélet. Knada
snabbt in i degen. Fukta handerna och forma de-
gen tillen rundel. Lagg pé en bakpapperskladd
form, platta till och stré p& mandelspén. Skar
med mjélad kniv ett kors i brodet sé det blir fyra
bitar. Gradda i nedre delen av ugnen 20-25 min.

32

RABARBERGROTIOR

TID: 30 MIN + CA 30 MIN ATT
GORA SYLT UGN: 175°

Méra smékaksfavoriter
som hdr har fatt ny fyllning.

30 STYCKEN

200 g mjolkfritt margarin
eller smor, rumsvarmt

1 dl strésocker

2 tsk vaniljsocker

2 tsk bakpulver

47 dlvetemjoleller
siktat dinkelmjél

RABARBERSYLT

200 g rabarber

1 dl strésocker

1 citron, finrivet skal
och % dl pressad saft

1 krm vaniljpulver

v

GORSAHAR

1. Rabarbersylt: Skar rabarbern
i bitar och blanda med socker,
citron och vaniljpulver. Lat koka
tills det liknar en sylt, ca 15 min.
Ta fran varmen och lat svalna.
2.Sattugnen pé 175°. Blanda
ihop de torra ingredienserna och
tillsatt smoret. Arbeta snabbt
ihop till en deg med handerna.
Overarbeta inte degen.

3. Lagg degen pa bankskivan
ochrullauttillenca30cm lang
rulle, dela i 30 bitar. Rulla varje
bit tillen boll. Lagg bollenien
pappersform, eller pa en plat
med bakplatspapper, och gor
en fordjupning med ett finger.
Fyll groparna med 21 tsk sylt.
Baka kakorna mittiugnen
15-18 min. Lat kallna.

Rostade mandel- . ¢
span ar bara sa gott £
till blabar. e
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LEDAKTIONENS VAl

SAHIG
CLTRONKAKA

TID: 20 MIN + CA 40 MIN | UGN
UGN: 175°

Galet god citronkaka med
vallmo. Ny sommarfavorit.

12 BITAR

1% dl kikartsspad
(spadet fran kokta
konserverade kikéarter)

3 dlstrésocker

2 citroner, finrivet skal
(endast det gula)

4 dlvetemjol

3 mskvallmofrén

2 tsk bakpulver

2 tsk vaniljsocker

Y2 tsk salt

1 dlrapsolja

Y2 dl havregradde/gradde

SOCKERLAG

1 dlvatten

Y2 dl strésocker

% dl citronsaft,
pressad

SYRLIG GLASYR

1% dl florsocker

1 msk citronsaft

1 tsk vaniljpulver

ev 1 tsk vatten om konsi-
stensen ar for trog

GORSAHAR

1. Satt ugnen pé 175°. Vispa
kikartsspad och socker vitt
och porost. Rivi citronskal
ochroridetorraingredien-
serna till en klumpfri smet.
Ror ioljaoch havregradde.

2.0ljain en kakform och broa

med vetemjol eller strobrod.
Halli smeten och gradda ka-
kan mittiugnen tills en prov-

sticka kommer upp torr, 30-40

min beroende pa formen.

3. Blanda ingredienserna till
lagenien kastrull och koka
tills den reducerats till halva
mangden vatska. Hall lagen
over den varma kakan nar du
tarden ur ugnen.

4. Ror ihop ingrediensernatill

glasyren och ringla eller bred
ut den dver kakan narden
svalnat.
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SINCE 1919

Medlemssidorna

Tips och erbjudAanden for dig som ar Coop-medlem

Saby Gard Ingaré.

/[
NYHET - FULLRORNSKAKOR FRAN WASA,
;i-:

COOP ONLINE 0PPNAR GARDSBUTIK!

Nu éppnar Gardsbutiken pa coop.se. produkter till kunder i Stockholm och Malar- Lindhs Bigérdar: Jens Lindh gor

Har handlar du direkt fran dina lokala  dalen. Malet &r att 0ka antalet producenter honung fran bin som surrar i skog och

producenter och far hem leveransen och varor och att Gardsbutiken pé coop.se angar kring Uppsala. Jens och hans bin

tillsammans med dina vardagsinkép. skavara tillgangligi hela landet. producerar honungi liten ] >

Forst ut &r Stockholm och Mélardalen. -------------------------—-- skala. Det blir inte s& m
manga burkar—men k :

N ;
Tre smakp ov fran . .
Klicka hem honungsburkar, rapsolja och r r fr en honung av absolut '

WHOLEGRAIN BISGUITS
l | 4 NO PALM OIL
7 | /RICH IN FIBER
klimatcertifierad mjolk. Den nya Gards- GérdSbUtiken hogsta kvalitet.
butiken, p& coop.se, ar en unik handels- Hela utbudet hittar du pa

plats dar du kan kopa mat direkt frén en coop.se/handla/gardsbutiken Sju gardar: Mjélkbdnder pa sju gardar
BAKADE MED GODA |NGRED|ENSER, gard nara dig. P& den nya plattformen far i Uppland producerar ekologisk och
A A producenter mojlighet att nd ut med sina Saby Gard Ingard: P& Ingard i Stock- klimatcertifierad mjolk med fokus pa
RIHA PA FUl.I.HORN OCH FIBER, HE'.T FR'A FRAN PA'.MOI_\'A. produkter och du som Coop-medlem far holms skargard driver familjen Windahl djurens basta. Har far korna mycket gras

0 tillgang till ett unikt utbud av lokalt mat- sitt eget rapspresseri. Rapsoljan ar pressad och klover, och pd sommaren far de beta
100 /0 HI_IMATKOMPENSERADE, hantverk — levererat direkt till din dorr. ur egenodlade varrapsfré och hostrapsfro s& lange som mojligt. Djuren far KRAV-

Coop éar forst uti Sverige med att lansera som kallpressas utan tillsatser. Resultatet godkant foder, och Sju gardar var forst

| 2 (HOCOLATE
wasa CHIP

en gardsbutik online. | dagsléaget finns 25 bliren naturlig och gyllengul olja med harlig utiSverige med att klimatcertifiera sina

FINNS NU PA STORA COOPI ef'nn p n producenter som erbjuder ett hundratal notig och blommig smak. gardar.
. > lad
OOp
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MEDLEMSSIDORNA / Maj

Carina Staller, 90, far hjilp med inkdpen pa Coop
avvolontéren Emily Feijen fran Aldrekontakt.
Via Coop har nu Aldrekontakt tillgéng till en
'!betall'ji-inét som underlittar handlingen.

VOLONTAREN EMILY

: B
COOPS
BETALT JANST
UNDERLAT TAR
MATINKOPEN

FARHJALP ATT HJALPA ALDRE

Volontarerna pa Aldrekontakt hjalper
gamla att handla mat. Nu stéttar Coop
det goda initiativet med en smart be-
taltjinst som gor att inképen blir bade
enkla och trygga.

Coop har startat ett samarbete med den
ideella organisationen Aldrekontakt, som
bland annat hjalper aldre att handla mat.
Tack vare samarbetet far Aldrekontakts
volontarer tillgang till en betaltjanst fran
Coop som anvands vid inkop i butik. Med
Coops digitala inkdpstjanst, som egentligen
ar framtagen for foretagskunder, slipper vo-
lontéren ligga ute med
pengar, da betalningen
hanteras i efterhand

Emily Feije

med betalmedel som
den aldre har tillgang
till. Volontaren, Emily
Feijen, 40, handlar mat
&t Carina Staller, 90,
som bor pé Lidingo.

Hon menar att inkdpen

36

blir jattesmidiga med betaltjansten.

—Coops betal-app skoter allt. Den
registrerar kdpet, och bade Carina och
Aldrekontakt far kvitto, vilket kdnns extra
tryggt. Dessutom racker det att halla fram
appen for att betalningen ska genomforas,
sager Emily Feijen.

"Att fa hjalp att
handla dr som en gdva
fran himlen.”

Carina Staller tycker att maten blir extra
betydelsefull nar hon arisolerad och kanner
sigensam.

- Att fa hjalp att handla &r som en gava
fran himlen. Det ar tur att Emily kan handla
pa Coop, som jag har stort fortroende for.
Jag har ju varit medlem i 25 ar och har fatt
sé fina rabattcheckar, sager Carina Staller
som nu bestaller lite extra av allt.

—Det blir kottfars och potatisgratang som
racker till flera maltider, séger hon.

Bryter ofrivillig ensamhet
Aldrekontakt &r en ideell organisation :'
som bestdr av 1000 volontérer i 35 kom- !
muner. Organisationen arbetar for att 1
forebygga och bryta ofrivillig ensamhet
hos Sveriges allra aldsta. Hjalp med :
matinkdp ar en tjanst till aldre personer [
som inte kan handla sjalva pa internet )
och som inte kan fa hjalp med matinkop In
fran hemtjanst eller anhériga. l:

1

1

1

I

Behéver du hjdlp att handla, eller vill du
blivolontdr? Lds mer och anmdl intresse
pd aldrekontakt.se.

Nu langtar Carina till den dagen hon kan
ga ut och kanna sig fri.

—Som tur ar har jag ett glatt sinne och
forsoker gladjas at det ljusa i livet. Men jag
langtar tills jag kan ga ut. D& ska jag ga till
centrum och handla mat, bocker och nya
klader.®@

TEXT: ASA STEINSVIK
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BLEV KANSKE

RATT MED NUDLAR |V LAGGA
SIR BLANK ILAG
1 JOHN | IBYXA
ME-
_ DELST
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g SKILJER
E SIG AT
<T
w
o
<<
X
<
2
¢ >
< SLACKER Y
KAFFE- NEDRIG
TORSTEN
>
REN- SKAMAN
GORA PA MAT-
KOPPAR: STALLEN
KARL PAKVAL-
GYCKEL LEN
KURVA *"bsc’f_'EK
PORTER
ARJU DEAR |3
INTE SNAVA
FRAM- ATT
' FUSIGA SEGLAI
5 FRUKT- "
MANGD | "S1T [NOVISEN| oy |ARSAM- Y| nemer
IMAZA- | Aps. | VID ARE | STAM- TJEJER
RN | ERORr | SPISEN MIGA
o>
orda-
grann
KULOR- BAKAT-
VALOR STRAVAT v
VARD AV HAR BINDA
BARN > FOR SIG
> 1 OOLONG
TENNIS- FAlsiG
KILLE VAR YISE
MAN
FORE- : 6
oRE ENTREN
MED GOR
NYTTA SMA HAL
AR INFORSTADD
MED PA
VILSELEDA)
> rABBLA L2
HAR
SALTI
FORVAR
AR | _TVAR 5
FYLLD | BAK-
AV FRA- | pLATS-
SER | PAPPER
=~
FAS v RYMMER
SKAV AV
FOR- -
KORTAR
SIG
1 2 3 4 5 6
Medlemskrysset
presenteras av Stromma

Valkommen att kryssa med Coop partner! | varje nummer har vi ett medlemskryss till-
sammans med nagon 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 31 juli.

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

1:a pris: Presentkort fran
Stromma (virde 1000kr).
2:apris: 50 000 podng
(varde 500 kr).

3:e pris: 25000 podng
(vérde ca 250 kr).
4:e-10:e pris:
10000 podng
(vérde 100 kr)

Anvand din vinst
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pa Coop eller hos nagon
av vara partners.

UPP TILL

D70
TILLBAKA

far mediemmarn

&

s
CYKELSEMEST|

TRAVPA GENOM |

MYSIGA OSTERLEN

FJALLVANDRA MASSOR A
TATAGET TILL ERBJUDAND‘E’N

AVENTYRET!

MISSA
! INTE COOPS
SEMESTER-

Sommvarsemester [ Sverige

| Coops Semesterbilaga, som foljer med din
Mer Smak, har Coop samlat de basta partner-
erbjudandena for din sommar - ta en titt och
njut aven sommar i Sverige.

SOM FISKPINNAR
FAST VEGCANSKA

L
@ prasl ‘

4risppinnar |

Coops veganska krisppinnar ar perfekta nar

du vill fixa maten pa nagra minuter. De &r pane-
rade, goda och fulla med protein. Garanterat
en solklar favorit hos alla barnfamiljer.

Hej 44 /z#n.yfk/ru/ko‘r

Nu skippar Coop de svarta plastkrukorna till
Anglamarks farska érter. Orterna odlas nu
utan kruka och packas i en forpackning som

ar gjord av papper med en tunn skyddsbarriar
av plast med fornybart ursprung. Det minskar
plastmangden med 99 procent. Forpackningen
ska sorteras som pappersforpackning.

Pappuér ersatter plastkrukan.




PLATTLATT Sommarens goda

smaksattare.

En god olivolja och en smakrik vindger. Sa enkelt ar det.
Sallad, gronsaker, bonor, fisk och koétt — det mesta blir godare
nar du smaksatter med en vinagrett eller marinad. Variationen

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

LOTTA LUNDGRENS stekpanna ar en koks-
hjalte som i hogsta grad varit inblandad nar
hon lagat den har familjefavoriten.

OKONOMIYAKT
MED CHILDTP? oiPPsAs
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ALLA i familjen dlskar 1 msk japansk soja
den rétten! 2 tsk srirachasas
4 PORTIONER GORSAHAR
2 msk sesamfron 1. Rosta sesamfrona gyllene i torr 'EE
140 g tarnat bacon stekpanna. Stek baconet knaprigt. .
5agg 2.Vispa agg, vatten, soja, sesamolja, G
Y2 dlvatten salt och mjol till en klumpfri smet. 2
2 tsk japansk soja Strimla kalen fint och skiva sallads- :
lap ; ) ) ) ) X MIN STEKPANNA

2 tsk sesamolja l6ken tunt. Ror ner bacon, rakor, kal "Varken du eller vérlden behéver fler klena stekpannor som gjort sitt efter ett 11 TETA 0L
¥ tsk salt och salladslok i aggsmeten. par ménader. Det hdr dr den bdsta, mest pélitliga stekpanna jag Ggt — en dtt- ;
2 dl vetemjol 3. Hetta upp olja i stekpannan och svingad hdrding som passar alla hdllar, steker som en drém och tél bade maskin-
ca % huvud spetskal stek plattar av smeten. disk och stekspadar cv metall Degs .keram/s‘f@ be(c?ggnmg ar.forstark‘t med ?/.ton,

. o ] ., och bottenplattans kdrna av aluminium ger jémn vdrmehdllning och fin stabilitet.
2 salladsl6kar 4.Ror ihop dippsasen. Servera V&rda den 6mt s har du en riktig kompis fér ménga ér framéver.”
300 g skalade rakor plattarna med dippsés och rostade Nu finns Lotta Lundgrens kiksserie Lotta L exklusivt pa Coop.

neutral olja till stekning sesamfron. Prisexempel: Stekpanna, 24cm i diameter, 399 kr.

e
OLID
EXTRA
VERGINE
CloLiva

‘ROSE
BALSAM-
vmiGER

ACETO
BALSAMICO
=HODENA

n—

i s ng A8 ERaTN
-t

“FEITTATD HED

O BREVH T

‘ STOR-
PACKS-
RABATT

STeRs - DAELEA - BALE

S00mc?

FiiSH FARSK
MK MELLANMJOLK

Frédn lokals Arlagirdar
[ . ;
- b FERNANDO DI LUCA
e LsuTH‘I I I II B 05kt 1-5”@_' @ Tre e
. ' Fran en familj dar mat &r kérlek. zeta.nu

1,5% fett {5 LITER ” - ' e Sy

.. FARSK,
LATTMJOLK MEDLEM%RBJUDnNDE

Frla ekl Ariaghodar FINNS LADDAT PA DITT
COOPKOR
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BARNENS KOCKSKOLA / Spaghetti carbonara

Barnens /4s5ta carbonaral

TID: 30 MIN
4 PORTIONER

\

Koka upp en stor kastrull med saltat Koka 320 g spaghetti enligt an- Separera 4 aggulor fran vitorna
1 pastavatten. Skar 2 frp veganskt visning pa férpackningen. Stek och laggien bunke.
. 4l alternativ till bacon, eller vanligt bacon, baconet knaprigt, i lite olja/smor.
- e i strimlor. Ta stekpannan fran varmen.
. Kramigt,
4 b iy sl
# attan

f‘ gl

Eoka hotell

med dina Coop-poang

RECEPT:DANIELLE BROOKES KOCK:LUCA,11AR FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT

g __‘_- lll

Blanda 1dl gradde med aggulorna. Vand ihop pastan med bacon och Servera pastan med parmesan, ev

Nu kan du omvandla dina Coop-poang till

bOﬂUSpOéng i Nordic ChOice ClUb OCh anvanda Tillsatt 1dlfinriven parmesan och hall sdsen éver pastan. Rorom hackad persilja och svartpeppar.
dem n'ar du bOkar en hotellnatt. riv ner 1 vitloksklyfta. ordentligt.

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

DU Up U Finns redan hemma: Persilja, svartpeppar & salt . _ _

1

e _— Veganskt alternativ till
M } -

T— bacon eller vanligt bacon

Comfore Quarmy Clarion | g
Nordic Choice Hotels”
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KOTT FRAN
SVERIGE

Prova Scans nya lufttorkade produkter som ser ut, smakar
och |ater italienska, men ar gjorda pa rapsgris fran nio utvalda
svenska gardar. Njut dem i forratter och smaratter eller
som de ar, pa en charkbricka med dina favorittilloehor.

CHRISTINA DREJENSTAM/AGENT MOLLY & CO

Petters

Petter Alexis Aspergrens

bok om Koster, "Min plats
pajorden”, ar mycket mer
an en kokbok.

Varfor en bok om Koster?

-Darfor att det formodligen
arden plats som betytt mest
for att forma migtill den jag
har blivit. Min barndom var

lika spretig som jag ar idag. Det
finns manga lager, och spar som
leder &t olika hall. Men ett av de
mest barande lagren i mitt lividag
formades av den tid jag som barn
tillbringade pa Kosterdarna. Har
larde jag kanna nédgra manniskor
som varit valdigt viktiga for mig
genom livet. Och nér jag berattar
om det pa mitt satt blir det inramat
av akvareller, mat och vin.
Ja, det &r mycket harlig mat i
boken ...

-Jag har gjort boken tillsam-
mans med en barndomsvan pa
Koster som ar kock, Kristian Brand-
strém. Nufértiden umgas vi mest
over mat och dryck. Det ar liksom
fore, under eller efter matlagning
som allt vasentligt sker.

elo!

ELLER BARA LITE GULDKANT I VARDAGEN —>

Ulrike EKOLO™

in FOLO!
Forslin
Liselotte
Recept:

N

= 2-3 kylda jordjubbnr
1 tsk strasocker
4 cl kyld konc rabarbersaft
11/2 4l kylt mousserande
torrt vin (med eller utan alkohol)
myntakvist
3 sma jordgubbar pa en

cocktailpinne

Mosa jardjubbnrnn med sockret

i en skal. [a'[]] det i ett c/m.m,wbjne-

]ZM och hall i den koncentre-
rade rabarbersaften. Fyll upp med

mousserande vin och rir om.

Servera med myntakvist och sma

joraijubbnr pa en cocktailpinne.

-,yﬁ - -
\ ‘g -‘

”Pa Koster

stannar
tidenfb’r&g. "‘* L
.4

e

NUBBERORA

TID: 20 MIN

Petter serverar matjessillen
ien nubberéra, med lagrad
ost pd kndcke, och extra l6k.

4 PORTIONER

1 frp matjessill (200 g)

3 hardkokta dgg

4 smé kokta kalla potatisar
(ca200g)

1 dlfint skuren gréaslok

% liten rédlok, finhackad

Y% dl graddfil

% dl créme fraiche

salt och peppar

TILL SERVERING
knéackebrdd, lagrad ost
och extra roédlok

Petters bok
om Koster, mat
och malning.

GORSAHAR

1. Hacka matjessill och agg

i sma bitar och skala och sma-
tarna potatisarna.

2. Blanda ihop med resten av
ingredienserna och smaka av
med salt och peppar.

3. Serveraréran pa knackebrod.
Géarna med en skiva lagrad ost
under och ev lite extra l6k pa
toppen.

MER SMAK NR 6/7 2020
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SMAKRESA

Asien ar stort och rymmer minga smaker. virT-
LOK, INGEFARA, LIME, MYNTA... Tillsammans

med Rain Lundstrom gor vi nagra smakstopp.

RECEPT: RAIN LUNDSTROM (UR BOKEN DET GRONA ASIEN)
FOTO: MAGGIE SOLTANI

44

[

(:[N[RA[ TSOS TOHJ 73 s jm MAN(:OSAHAD %1 rdd chili, finhackad :

TID: 40 MIN [€ . M[D MYN-‘—A % kruka koriander, grovhackad
En asiatisk klassiker! Hdr med . b %2 kruka mynta, grovhackad
tofu i den smakrika sésen. i R TID: 10 MIN G [l salt

i Sd enkelt och Gndd sd gott att

4 PORTIONER ' , _ . servera till det mesta asiatiska. GORSAHAR

500 g fast tofu U R Far E . ; _ 1. Skala mangon med potatis-
Y2 dl + % dl majsstéarkelse ! . 4 o g " b PORTIONER skalare eller en vass kniv. Skar
neutral olja, till stekning . & il j Uy T, ogna mango bort kdrnan och tédrna mangon.

: : (eller 2 paket fryst) 2. R6r ihop sambal oelek med
MARINAD ¢ 3 ¥ = i msk sambal oelek socker. Blanda med resten av
2 vitloksklyftor, pressade : 4 ] | & Ay o | % msk socker, gérna rasocker ingredienserna och mangon,
1 msk farsk riven ingeféara 7 y L R i f liten rodlok, tunt skivad och smaka av med salt.

1 msk japansk soja

1 msk srirachasas

Y2 msk sesamolja

1 msk agavesirap/honung

GENERAL TSOS SAs

1 msk majsstéarkelse ¥

2 msk vatten Det gar lika bra med fryst mango.
2 vitloksklyftor, pressade

1 msk farsk riven ingefara

2 dl agavesirap/flytande honung

3 msk japansk soja

2 msk risvinager

1 tsk chiliflakes

TILL SERVERING

3dlris

3 salladslokar, tunt skivade
1 msk sesamolja

1 msk torrostade sesamfron

GORSAHAR

1. Koka riset enligt anvisning pa
forpackningen. Sla in tofunien ren
kokshandduk och stall nagot tungt
pai5minsaatt vatskan pressas ut.
Blanda ihop marinaden. Skar tofun

i 2-3 cm stora kuber och lagg dem

i marinaden. Lat sta minst 10 min.

2. L agghalftenavtofunien plast-
pase, héllica % dl majsstéarkelse och
forslut pasen med mycket luft. Skaka
sé att tofun blir tackt. Gor likadant
med resten av tofun.

3. Hetta upp rikligt med olja i en stek-
panna. Laggitofubitarnaenitaget
och stek till fin farg.

4. General Tsos sds: Ror ihop majs-
starkelse och vatten. Tillsatt resten av Vem: Rain Lundstrém

ingredienserna och blanda till en sés. Varfor den har boken: Instéllningen!
5. Ta undan lite av det gréna fran sal- Alla asiatiska rétter gar att gora

vegetariska — det &r smaken som ar
detviktiga. Och man behdver inte vara
sesamolja sé att den precis blir mjuk. radd att gora fel — det mesta funkar.
Hall pa sé&sen, rér om och lat puttra

ladsloken till topping och stek resten i

Ett citat vi gillar: "Skriver jag réd
nagon minut sé att sédsen tjocknar misopasta i ett recept gar det bra
lite. Vand ner tofun. Toppa med sal- y attanvandagul, om det drvad du har

hemmai kylen. Anvander vi tjusiga
sobanudlar pa en bild gar det utmérkt
med ris. att tavanliga vetenudlar.”

ladslok och sesamfron och servera

—_—
MER SMAK NR 6/7 2020 .

45



HELG / Med Rain Lundstrém

-

o sam Aa popeoy,,”

B

1 gurka

Anvand
kikarternai
sallad eller
ugnsrosta
med sesam-

olja och salt.

KINESISK GURKSALLAD

TID: 5 MIN
Supergott till grytor och plock.

4 PORTIONER

1 vitloksklyfta, pressad
1 msk risvindger
1 msk japansk soja
1 tsk sesamolja

FRITERAD BLOMKAL
MED SOTSTARK. 1S

TID: 30MIN G [
Friteringen och sdsen gér
blomkdlen magiskt god.

4 PORTIONER

1 stort blomkalshuvud

1 frp kokta kikarter
(enbart spadet)

1 dl majsstarkelse

ca % liter neutral olja,
till fritering

TOMATSAS

1 dl passerade tomater

3 msk japansk soja

2 mskriven ingefara

2 msk risvinager

2 msk agavesirap eller honung
1 msk srirachasas

2 vitloksklyftor, pressade

TILL SERVERING

3 dljasminris

2 salladslokar, tunt skivade

1 msk sesamfron, torrostade

GORSAHAR

1. Koka riset enligt anvisning

pa forpackningen. Koka upp in-
gredienserna till tomatsasen. Lat
puttra och tjockna lite, ca 10 min.
2. Skar blomkalen i sma buketter.
Hall kikartsspadet i en skél och
majsstarkelsen i en annan. Hetta
upp olja till 170° i en kastrull med
hoga kanter. Doppa blomkélen
forst i kikartsspadet och sedan

i majsstarkelsen. Fritera nagra
buketter at gangen tills de har

fin gyllene farg. Lat rinna av pa
hushallspapper.

3.Lagg den friterade blomkalen i
en skal och vand runt med tomat-
séasen. Stro 6ver salladslék och
sesamfron. Servera med riset.

1 tsk rasocker eller strésocker
%2—1 tsk chiliflakes

GORSAHAR

1. Skér gurkan i oregelbundna
bitar.

2. Rorihop resten av ingredi-
ensernaien skal och vand ner
gurkbitarna. Servera somen
sidosallad.

MER SMAK NR 6/7 2020

UGNSBAKAD AUBERGINE — NASU DENGAKU

UGN: 225° TID: 30 MIN
Servera till grillat istdllet for
sallad. Mycket umamioch en
lite karamelliserad ton.

4 PORTIONER

2 auberginer (ndgot mindre)
neutral olja, till stekning

1 msk sesamfrén

1 msk fint skuren graslék
salt

SAs

1 msk misopasta

1 msk mirin (japansk sot
smakséttare)

1 msk strésocker

1 msk sake eller torrt vitt vin

Y2 msk neutral olja

GORSAHAR

1. Halvera auberginerna pa lang-
den och skar ett rutmonster
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i snittytorna. Tack aubergine-
halvorna med kallt vattenien
skal. L&t st& minst 5 min.

2. Blanda misopasta, mirin,
socker, sake/vin och olja till

en sas. Lyft auberginerna ur
vattnet och torka dem ordentligt.
(Annars skvéatter det olja nar de
laggs i stekpannan.)

3. Hetta uppoljaien pannaoch
lagg i auberginerna med skalet
nedat. Lagg pa lock och stek

ca 4 min.Vand auberginerna och
stek andra sidan under lock tills
de far fin farg, ca 4 min.

4. Lagg auberginerna med skalet
nedat pa en plat med bakplats-
papper. Pensla pé& sdsen. Baka
mitt i ugnen tills de ar genom-
mjuka, ca 6 min. Stro over lite
salt och servera toppade med

sesamfron och graslok.

—_—

urbanwines.se

!
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Leif Mannerstroms
viner nu i butik!

i

Goteborgs-Posten
21 mars 2020%

“Ett riktigt fynd!”

Dina Viner Professional
april 2020%

LELE 48 EIF
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COTES -t~ RATONE

*Cotes-du-Rhone 2018
Artnr 73509 © Alk 14 %

Sauvignon Blanc 2019
Artnr 70248 ¢ Alk 12 %

Saknas vinerna i din butik be dem bestialla hem.

Att borja dricka
i tidig alder

okar risken for
alkoholproblem.




10 000 Coop-poang

Med Readly far du tillgang till inspirerande matmagasin fran
hela varlden. Ladda ner Readly-appen idag sa bjuder vi pa

10 000 Coop-poang. Las mer pa coop.se/readly

Fa 1 manad gratis
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—_KOLL PA GLUTEN 8 LAKTOS!

Titta efter marktn recept om du ar é’vtrkdn%z'j

Vivill ge matgladje till alla vara
lasare. Alla recept i Mer Smak
som &r 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 ut vissa ingredienser
mot gluten- och laktosfria
alternativ.

Mer Smak foljer Livsmedels-

verkets rekommendationer vid
markning av recepten. Enligt
dem tal de flesta laktosintole-
ranta cabg laktos om dagen.
Ett recept for 4 personer som
innehaller 30 gsmor (ca0,3 g
laktos) ska darfor vara OK for
de flesta laktosintoleranta.

MER OM GLUTEN: Vete, rdg och
korninnehéller gluten. Byt ut mot
maizena i redningar, mot notter
och frén 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 sméa mangder laktos som ingér
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 pa att en del produkter
innehéller skummjélkspulver,
som innehéller laktos.

= LAKTOSFRI
= GLUTENFRI

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

Vego i Mer Smakl \
Vara vegorecept ar sé kallade :
lakto-ovo-vegetariska. 1
De innehaller inte kétt, skaldjur, :
fisk, fagel, kottbuljong eller :
gelatin. Daremot kan de innehalla 1
agg och mjélkprodukter. :

Utgivare Coop

Mer Smak

Coop Sverige AB
171 88 Solna, 010-743 10 00

Redaktionell produktion

Vi Media AB
Box 17043, 104 62 Stockholm
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Allt innehall i Coop Mer Smak lagras elektroniskt
och blir atkomligt via internet. Icke anstéillda
skribenter, illustratorer och fotografer méste
meddela eventuellt forbehall mot detta. Redak-
tionen fransiger sig ansvar for tryckfel.

VA

FSC
KR wwwfsc.org
EU\‘f: MIX
P: fré
WEEU|ab gl ansv:Es’}zll.lar klé.lillor

TIDSKRIFT=R (EUEcolabel : PL/028/005 ]

FSC® C084600

MER SMAK NR 6/7 2020

Medlemserbjudanden
laddade pa ditt kort

4 N

rabatt

PLANTI GREEK STYLE GURT
Galler vid kop av en vaxtbaserad
Planti Greek style gurt.

Vilj mellan 2 dl eller 4 dI. -
\\Finns paé Stora Coop. j
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ALKOHOLFRI OL/CIDER

Kop 3 betala for 2 valfria glasflaskor
alkoholfri &l/cider fran Carlsberg
Sverige. Valj bland flera olika sorter*.
25-35 cl flaska.

* Carlsberg, Falcon, Eriksberg, Staropramen,
!Sraok/yn, Kronenbourg 1664 och Somersby. /

\_jiir‘ E"i

SANTA MARIA KRYDDKVARNAR
Galler vid kop av en valfri Santa Maria
kryddkvarn. Valj mellan Tellicherry
pepper, Chili Explosion och

Seafood & Fish.
\Firms pd Stora Coop. -/

rabattl

rabatt
] R
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ARLA MJOLK

Galler vid kop av 1,5 liter Arla mjolk.
Valj Iatt, mellan eller standardmjolk.

Finns i alla Coop butiker dédr
urla mijolk sdljs. /

rabatt

WASA FULLKORNSKAKO!
Galler vid kop av en forpackning
Wasa Chocolate Chip eller
Cranberries & Oat Flakes.

250-270 g. -
\Finns pd Stora Coop. /

e

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

av automatiskt i
kassan.

\

Varje erbjudande géller vid ett koptillfalle till och med den 28 juni
for dig som far Mer Smak nummer 6/7. Erbjudandena &r 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.
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SARAS SOTA / Pavlova
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SOTASTE
-

PAVLOVA MED JORDGUBBAR

TID: 20 MIN + 1 TIMME | UGN [@
UGN: 150°, 120°

4-6 BITAR

4 aggvitor

2 > dl strésocker

2 tsk majsstarkelse
1 tsk vitvinsvinager

JORDGUBBSSAS
250 g jordgubbar
1-2 msk strosocker

TILL SERVERING
3 dlvispgradde
250 g jordgubbar

GORSAHAR

sst! Varfor inte gora en 1. Satt ugnen pa 150°. Vispa 4gg-

: carbonara, se sid 41, med
gulorna som blir éver?

vitorna med halften av sockret till
ett skum med elvisp. Tillsatt res-

Soimmartartan!

Finaste fodelsedagsfikat eller midsommar-
desserten — det finns manga anledningar att fira!

ten av sockret och fortsatt vispa
tillen fast och glansig marang.
2.Vispa snabbt ner majsstarkelse
ochvinager. Skeda upp marang-
smeten pa en plat med bakplats-
papper, i form av en cirkel med en
diameter padca 18 cm.

3. Sank ugnsvarmen till 120° och
gradda marangen i nedre delen
avugnenca 1timme. Stang av
ugnsvarmen och lat maréangen
sta kvar tills den kallnat.

4. Jordgubbsséas: Mixa jordgub-
barna med socker till en slat sés.
Vispa gradden fluffig och skar
jordgubbarna i halvor eller klyftor.
Skeda over lite av sdsen pad ma-
rangen och toppa med gradde och
jordgubbar. Servera direkt med
resten av sdsen vid sidan.

LAINHOSNIFTM ONVO4TOM ‘0104 NIHOANNTVANITONITALS YINDIE VHVS 143034

Lokala avvikelser kan forekomma. ©2020 The Coca-Cola Company. FANTA and FANTA ZERO are registered trademarks of The Coca-Cola Company.

Poang
pa allt du
handlar
- Overalilt.

TRYGGT
- 1SOMMAR!

Med Coop Mastercard kan du kdnna dig trygg nar du bokar din
semester i sommar. Kortet innehéaller namligen avbestallningsskydd
nar du betalar minst 75 procent av resan med kortet och galler aven
for din familj och upp till tre medresenarer. Dessutom tjanar du alltid
0,5 poang per krona pé allt, dverallt. Las mer om hur du kan anvanda
Coop Mastercard pé resan i semesterbilagan.

v Ingen arsavgift forsta aret!
v Trygghet infor resan med avbestallningsskydd
v Medlems-, betal- och kreditkort i ett

-~ Ansok idag pa coop.se/CoopMC

Effektiv ranta vid utnyttjad kredit pa 20 000 kr &r 16,78 % (2020-02-05).




LASSTIDER!

Klassiker och nyheter for stora och sma glassélskare.

COOP KLASSISK MANDEL COOP KLASSISK MORK COOP MINITROMB
Vaniljglass med 6verdrag av Vaniljglass med 6verdrag av Isglass med smak av jordgubb,
mjolkchoklad och mandel. 5 st. mork choklad. 5 st. ananas och citron. 8 st.

-

XTRA GLASSPINNAR COOP SANDWICH COOP ISGLASS MIX
Glass med vaniljsmak och Glass med vaniljsmak Isglass i smakerna cola, hallon och frukt.
chokooverdrag. 14 st. och kakaokex. 6 st. Innehéller fruktjuice. 15 st.
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i KOLAGLASS #"_'_#_
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l-m* COOP DESSERTGLASS
COOP MIXBOX Kramig glass i 5 smaker, bl.a.
Blandade strutar och pinnar med smaker RS - 1 F dulce de leche, stracciatella

som jordgubb och tuttifrutti. 15 st. . och vanilj. 900 ml.




