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75 JULSTAMNING!

Julgodis eller mingelplock till gloggfesten?

Pa coop.se hittar du @nnu fler recept till
jul och advent. Dar hittar du aven alla

Folj Coop pa Instagram! goda recept i det har numret.

q P& Coops instagram hittar du
m filmer p& ménga av godsakerna i
L3 Mer Smak. Stk p&d @coopsverige. .
Om du hellre laser tidningen digitalt NU AR DE T JUL
finns Mer Smak pa Readly och Coop.se. o
I VART HUS! AR

Ekologiskt i Mer Smak -
En kléver framfor en ingrediens i vara VISST AR DET maten och dofterna som gor sedan avslutar jag med e
recept betyder att den finns som eko julen? Vi har hur som helst gjort allt vi alkoholfritt vid tolvslaget. ¥~ =
i din butik. kan for att skapa julkénsla, for i virt stora Och pé tal om bubbel: min b 5. ¢
juljobb finns ALLT det klassiska som du kollega, Ronnie Wangdahl V
Allarecept provilagas lingtar efter, men i en ny presentation pa konsumentféreningen \ J
Alla recept i Mer Smak ar provlagade. och med en tanke bakom varje recept. Viist, tipsar om en — ‘_-.': AN .
Du kan tryggt kasta dig éver dem och Hir finns Jansson, kéttbullar och spjall. sprudlande friasch ——
vara séker pd att méatt, ingredienser Liksom ett enkelt vortbrod och en tiramisu  drink med sorbet e -——
och tider stammer! (N&r vi provlagar som smakar pepparkaka. Agghalvan ir inte  och bubbel som :-'-'_—'
anvéander vivanligugn, inte varmluft.) glémd, men den ligger i en len gronkals- lyxar till livet, 1
soppa. Allt du 6nskar kan du fd, helt enkelt. se sid 50. Den -t
ska jag bjuda '
DOFTEN AV NYBAKAT ger en hint om julen pa till jul eller
redan till forsta advent. Vart stora julbak nyar. Jag onskar
ar lekfullt och s& himla gott! Det &r Malin er alla en riktigt -~
LADDA BRODROSTEN med en riktigt god Landqvist som har tolkat julens godaste fin jul! ";::
nyhet, Coops ekologiska Toast. Brédet mjuka och harda kakor, och naturligtvis f';
ar KRAV- och Fré&n Sverige-mérkt. det mumsigaste av allt: saffransbrodet. e iy
5 } Dessutom ar det séklart gott nyrostat oL T
o ) e - med lite smér och ost - eller med TILL NYAR DRICKER jag bubbel till hela Sara Begner

. . o . a tkreatd
Skagenrora till nyar. Cirkapris: 23 kr. menyn: Finbubblet tidigt pa kvallen och ) OiLTEef;%? ¥

Coop Provkék.

FOTO: ANNA-LENA AHLSTROM

“Kan mina barnfa samre syr
av.for myeket skarmtid?”

TipS K £HiX oo 5 Medlemssidornm....... 37
Allt mer tid framfor olika skarmar gér att narsynthet h‘: bade barn och vuxna okar. Baka til advent ..o 6 Helg: Den grinm julon ... 41
Men visste du att narsynthet hos barn kan bromsas fed hjélp av speciallinser? S camiladamid v smashedburger 47
Fa svar pa alla dina fragor om 6gonhalsa hos vara opth{er. Valkommen in till oss
pa Synoptik sa hjalper vi dig och ditt barn. PhOCKk ...t 14 S5aras SG1A 50
Storn juldbordet ... 16
Matcha mat kvinl ... 26
Vi 8nskar gott nytt ar med frasiga POUSER ... 32 Sé far du julstdmning

och rabatten galler tills vidare. Rabatten kan kombineras med vardebevis i
poangshoppen vid kép av kompletta glaségon och slipade solglaségon. Kan o .
ej kombineras med andra erbjudanden. Lis mer pd www.coop.se/synoptik Experter Pa Optlk sedan 1931

- ) H 2 . . o
A ostbollar till bubblet. Var beredd pa ivarjevra.
; . I I 0 I ° en smakexplosion.
Coop-medlemmar far 25% rabatt pa ett helt kop samt p& abonnemang °
[ "
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Det finns en must - 11D e7 tr

for allaismaker.

s
.

Baka pepparkakor iolika former och skriv
gésternas namn med kristyr pa dem.
Lika fint som roligt. Man kan ata sin kaka

till kaffet efter middagen! R e Mejla din fraga
\ om hallbarhet
. i ¥ till Mattis pa
-
FonSterprydnad o, \ info@coop.se.

&
Baka stora pepparkakshjartan, men kom

[
A -
.‘/
I‘l' -
PE PPAR - ihdg att géra ett halivarje fore graddning,

v " [}
- dar du kan tra igenom ett rott sidenband Inneha’ller peppar_
i - f ] KO néar de svalnat helt och blivit harda. Jattefint kakorna palmolJ a?”
i - . i koksfonstret eller istéllet for dorrkrans.

Hej! Idag skulle jag képa Anglamark

CHRISTINA DREJENSTAM/AGENT MOLLY & CO

_{f,u /el Qs

_ i A ; Béstajul:ioften och godaste advents- pepparkakor. Jag blev lite undrande
U - s kakan. Lat koket blir lite mjéligt och e - nir jag tittade pa innehallsférteck-
NOCHE g i . rorigt — att baka ar en del av julstoket! Pfspparkaksdoffcen tsigar den baétaju.l.stam— ningen. Min fraga ar: Vad ar palmfett?
) i ning man kan tanka sig. Om det kanns over-
Present i advent maktigt att ta ut figurer kan du ta en kope- Mvh, Anonym
Goriordning ett litet paket med en peppar- degoch knada in lite mandelflagor och sedan Palmfett &r en fast form av fett fran
kaksdeg (kopt eller hemgjord) och négra nya forma till en kvadrat. Hyvla tunna kakor som oljepalmen. | Anglamark pepparkakor
glimmande pepparkaksformar, kanske indgon  du fordelar pa platar och graddar. Hall koll ingér detta eftersom man behéver ett
ny form, och sld in i cellofan med ett vackert sé att de inte blir branda! Supergoda, och fast fett som inte bidrar med allerge-
band. Klappat och klart! sprider juldofti hela huset. ner (som smor) och som ar ekologiskt
(vilket inte margarin kan vara).
e - Allt fett fran oljepalm i Coops
varor &r RSPO-certifierat*. Genom att
valja certifierad olja stottar vi arbetet
foér mer héllbara oljepalmsodlingar
som inte bidrar till avskogning eller
exploatering av arbetskraft. Fettet i
Anglamarks pepparkakor kommer fran
odlingar som bade ar ekologiska och
certifierade enligt RSPO:s hogsta niva
odlingen.

Om du inte vill kdpa pepparkakor
med palmolja finns Coop pepparkakor

som istéllet innehaller sheasmér

*Roundtable on Sustainable Palm Oil.

(====—-=======-=-—————- FOTO:FABIANBJORNSTJERNA = = — = = —
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Vispaihop 1 aggvita, Hall smetenien Spritsa en krans och kokosolja.
4 dl florsocker och spritspase med tyll. ovanpa och lagg dit Véinliga hélsningar, Mattis
¥ tsk attiksprit (12 %) Spritsa ut lite kristyr bokmarken. Lat stelna.
med elvisp till en jamn pa bakplatspapper och . . ‘
smet. tryck dit ett snore. H&Al:’::::e?segizlf”g;;p. -
Lokala avvikelser
MER SMAK NR 7 2022 5
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RECEPT & STYLING: MALIN LANDQVIST
FOTO: EVA HILDEN

CHOKLADKAKOR
MED POLKAGRISAR

TID: 25 MIN UGN: 200° [d]
Huuur goda som helst, med
mint som méter mérk choklad.

16 STYCKEN

100 g polkagrisar

+ 250 g mork choklad

50 g rumsvarmt smér

1" dl strésocker

2 agg

+ 1 dl Maizena majsstarkelse
+ 1 tsk bakpulver

Y2 tsk salt

TILL GARNERING
+ca 100 g vit choklad

GORSAHAR

1. Satt ugnen pé 200°. Krossa
polkagrisarna till grova smulor.
Smalt chokladen och stall &t
sidan att svalna. Vispa smor och
socker riktigt luftigti 2-3 min.
2.Roriaggen, ettitaget. Blanda
majsstarkelsen med bakpulver
och salt. Ror ner detismorvis-
petochrorsistiden smalta
chokladen. Ror ner ca?/s av
polkahacket.

3. Klicka ut ca 16 klickar glest
pa platar kladda med bakplats-
papper. Forma dem forsiktigt
sérunda som mojligt med hjalp
av tvé skedar. Gradda i mitten
av ugnen ca 8 min. Lat svalna
pa platen.

4. Smalt den vita chokladen och
rippla over kakorna. Stro dver
lite polkahack. Lat stelna.

MER SMAK NR 7 2022

TARTELETTER MED SAFFRANSHYLLNING

TID: 45 MIN UGN: 200°
Trevliga smé bakelser att
bjuda till kaffet pd julafton!

10-15 STYCKEN

150 g smor + lite extra
till formarna

+ 2 dl havregryn

+ 2 dl vetemjél

+ % dl strésocker

1 krm salt

FYLLNING

. frp saffran (0,25 g)

Y citron, finrivet skal
(endast det gula)

2 tsk pressad citronsaft
200 g farskost naturell
2 dlvispgradde

+ 3 msk florsocker

+ 1 krm akta vaniljpulver

TOPPING
+ 2 apelsiner, skalade med kniv
+ 1-2 passionsfrukter

GORSAHAR

1. Satt ugnen pa 200°. Smalt
smoretien kastrull. Pensla for-
marna med smalt smor. Ror ner
alla ingredienser till pajdegen
iresten avsmoret i kastrullen

Om du inte har tartelettfo!
kan du anvdnda mazari
i folie, da blir det na

Bottnarna
kan géras
flera dagar
iférvag —

burk.

och rorihop tillen deg. Lat vila
ett par minuter.

2. Tryck utitartelettformar,
aven upp pa kanterna. (Ellerien
pajform, ca 22 cm i diameter.)
Gradda i mitten avugnen 10-12
min, tills de har fatt fin farg.

Lat kallna helt.

3. Ror ut saffranet med citron-
skal och -saft. Vispa ihop alla
ingredienser till fyllningen 1-2
min, tills det ar fluffigt. Klicka
och bred ut lattiformarna.

4. Skiva apelsinerna och lagg
pa tarteletterna. Halvera och
grop over lite passionsfrukt.

—_—



GOR SAHAR

1. Vispa ihop alla ingredienser
med elvisp eller kér demi en
matberedare. Lat vila kallt
30 min. Satt ugnen pa 175°.
Kavla ut degen p& mj6lad
arbetsbank, 3—4 mm tjock.
Stansa ut stjérnor, eller val-
fria figurer.

2. Lagg pa platar kladda med
bakplatspapper. Gradda i
mitten av ugnen 6—8 min,
tills de just barjar fa lite farg.
Lat svalna.

3. Vispa upp dggvitan med
en gaffel. Blanda socker och
kryddor pa en tallrik. Pensla
kakorna tunt med aggvita
och doppa dem farsiktigt i
kryddsockret.

JULKAKOR MED KANEL
& KARDEMUMMA

TID: 45 MIN UGN: 175°
Létta, luftiga mérdegs-
kakor med hdrlig smak
av julens favoritkryddor.

CA 50 KAKOR

200 g smor

+ 2 dl strésocker
1 aggula

+ V2 tsk bakpulver
+ 1 tsk vaniljsocker
+ 5 dlvetemjol

1 krm salt

2 msk iskallt vatten

TOPPING

1 aggvita

+ Y dl strésocker

+ 1 msk malen kanel

+ 1 tsk kardemumma-
karnor, mortlade

Degen kan vispas ihop
med elvisp, d& behdver smoret \ i i'l-li
vara lite mjukare, eller sa kor g

man ihop degen i en matbere-
dare, da ar det bra om smoéret

ar kallt. Ju kallare smor
desto sprédare kakor.

Graddai 225°

. h“*‘h_.-

) 2 -.. . . krans
Det gar dven bra att gorafyra mindre
" mitt i ugnen 10—15 min. Eller forma lussekatte!

ar. Dela da degen i fyra bitar.
rivalfri storlek!

PEPPARKAKSRUTOR MED SKUMTOMTERURF >

TID: 1 TIMME + TID | UGN

+ 8 TIMMAR UGN: 200°
Roliga! Och véldigt goda. Blir
en snackis pa gloggfesten.

CA 18 STYCKEN

200 g smor

2 pasar pepparkakskryddor
(@a18g)

+ 1 tsk vaniljsocker

= 4 dl graddfil

+ 1 dlapelsinmarmelad

4 agg

4 dlrdsocker

+ 6 dl vetemjél

+ 3 tsk bakpulver

TOMTEFLUFF

+ 3 dlvispgradde

2 pasar skumtomtar (4 100g)
ev réd hushallsfarg

GORSAHAR
1. Tomtefluff: Halvera skum-
tomtarna och spara huvudena till

garnering. Klipp resten i sma bitar.

MER SMAK NR 7 2022

Koka upp gradden. Dra at sidan
och ror ner de sma bitarna skum-
tomtar. Ror tills de smalt. Tack
och at vila kallt minst 8 timmar.
2. Pepparkaka: Satt ugnen pa
200°. Tryck ner ett bakplatspapper
i enugnssaker form, 20x30 cm.
Smalt smoret och dra kastrullen
fran varmen. Ror ner kryddor, va-
niljsocker, graddfil och marmelad.
3. Vispa agg och socker riktigt
luftigt flera minuter. Ror ner det

i smorblandningen med mjolet
blandat med bakpulver. Ror for-
siktigt ihop tillen jamn, slat smet.
4. Halluppiformen. Tillaga i mit-
ten avugnen ca 30 min. Prova
med sticka. Lat kallna.

5. Vispa tomtefluffet luftigt med
elvisp ca 1 minut. Laggien sprits-
péase. Droppa ev ner ndgon droppe
hushallsfarg pé spritsens sidor

(om duvill ha lite roda strak i fluffet).

6. Skar pepparkakan i rutor.
Spritsa pa tomtefluff och tryck
ner de halva tomtarna i fluffet.

SATERANSKRANSAR
MED PLSTASCH &
VIT CHOKLAD

TID: 1 TIMME + 1 TIMME & 15 MIN
ATT JASA UGN: 200°

Ljuvligt goda, med en smidig deg
som daven funkar till lussekatter.

2 STORA eller 4 MINDRE KRANSAR
2 frp saffran (1 g)

#1dl+ 2 msk strésocker
175 g smor, rumsvarmt

+ 1 paket jast (50 g)

1 dlvitsirap

+ 5 dl mjélk, fingervarm (37°)
*1agg

1 tsk salt

+17-18 dl vetemjol

1 uppvispat agg, till pensling
« parlsocker, till garnering

FYLLNING
150 g vit choklad

150 g hackade pistaschnotter

+ extra till garnering
200 g smor, rumsvarmt

GORSAHAR

1. Stot saffranet med 2 msk socker
ien mortel. Ror ihop smoret med
saffranssocker, strosocker, jast och
sirap i en bunke till en luftig bland-
ning, garna i degmaskin.

2. Tillsatt mjolk, agg, salt och det
mesta av mjolet. Arbeta den ganska
l6sa degen ordentligt ca 10 min.

Lat jasa under bakduk till dubbel
storlek, ca 45 min.

3. Mixa ihop choklad, notter och
smor till en kramig fyllning. Halvera
degen. Kavla ut en degbit i taget
tillen rektangel. Bred pa halften

av fyllningen och rulla ihop fran
langsidan. Halvera den p& langden
och tvinna till en stor krans direkt
pa bakplatspapperskladd plat. Gor
samma sak med den andra biten.
Lat jasa under bakduk ca 30 min.
4, Satt ugnen pa 200°. Pensla kran-
sarna med uppvispat agg. Stro over
parlsocker och extra pistaschhack.
Gradda i nedre delen avugnen
15-20 min. Lat svalna pa platen
under bakduk.

Pudra evmed
florsocker.




BISKVITARTA MED

TID: 30 MIN + GRADDNING [d
+ TID ATT STELNA UGN: 175°
Tryffeltoppingen dr jatte-
god till den knapriga man-
delbottnen.

CA 12 BITAR

400 g mandelmassa
+ 2 dl stréosocker

= 4 aggvitor

TRYFFELCREME

# 200 g mork choklad

+ 100 g mjolkchoklad

3 dlvispgréadde

+ 1 tsk vaniljsocker

1 msk svartvinbars- eller
hallonlikér

GARNERING

karnor av 2—1 granatapple

50 g mandelspan,
torrostade

+ kakao

GORSAHAR

1. Tryffelcréme: Bryt
chokladen i smé bitar och
lagg i en skal. Koka upp
gradde och vaniljsocker.

CHOKLADTRYFEELCREME

Hall 6ver chokladen och ror slat.
Smakséatt med likér. Tack och L&t
stéikylskap tills den stelnat till
bredbar konsistens.

2. Satt ugnen pé 175°. Riv man-
delmassan fint. Tillsatt aggvita
och socker, vispa ihop snabbt
med elvisp. Bred ut till en rundel,
ca 25cm idiameter paen plat
kladd med bakplatspapper.

3. Gradda mitt i ugnen 15-20 min,
tills den har fatt fin farg. Lat kall-
na helt. Bred péa tryffelcréemen
och lat sta kallt ca 1 timme innan
servering. Stro over granatapple
och mandelspéan vid servering.
Pudra aven latt med kakao.

_______________________

... att byta ut likdren
mot cointreau och toppa
med skivad apelsin.
Eller byt ut likéren mot
hallonsaft.

S R R
Tips!
Forbereds

med fordel en
dagiforvag.

MER

20% medlemsrabatt pa
fotoprodukter hos CEWE

Anvand dina bilder och skapa
personliga julklappar

min

coop.se/cewe cewre fotobok
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Vem: Camilla Hamid, en av Sveriges frimsta bakningsprofiler.
Hennes férra bok, Kaka pa Kaka, blev Sveriges mest sélda kokbok 2021.

Aktuell med: Boken ”Bullar, bréd och brunch”, och medverkani flera
olika teveprogram.

Mathjilten: Camilla Hamid

SNABBASTE
VAGEN TILL NASTA %
VARDECHECK PA MAT#"

Samla vardefulla poang annu snabbare med Coop Mastercard ¢

"Bakningen

- var som terapi

b

och f& poang pé alla kop du gor bade i vardagen och péa resan.
Kortet ger dig 0,5 podng per krona pa allt du handlar bade pa
och utanfér Coop, det enda Coop-kortet du behover helt enkelt.
Dina insamlade poang kan du sedan omvandla till vardecheckar
pa mat, nya aventyr och shopping.

____________________________________

F6r den framgangsrika kokboksfér-
fattaren borjade bakningen som

terapi. Nu drivs hon av att fa fler att
njuta av nybakat bréod — och att kdnna

Las mer och ansok pa coop.se/CoopMC sig inkluderade.

CAMILLA HAMID HAR tidigare berdttat om sin
uppvaxt pd Sodermalm i Stockholm, med
en ensamstaende mamma som fick kimpa
for att f4 maten att ricka till alla fyra barn.
Hon fick tidigt hjilpa till med bade bl6jby-
ten och flaskmatning nir mamman jobba-
de. Skoltiden var tuff och hon utvecklade
en dtstérning. Hon kommer fran en kultur
dir man séillan gér i terapi, men hon valde
att ta hjilp, for kommande generationer.
Bakningen blev senare ocksa en form av
terapi och var faktiskt en del av vigen till
ett friskt liv.

Som vuxen borjade hon arbeta som
hemkunskapslarare och drev en bakblogg
och ett instagramkonto som hobby. Och dir
nagonstans vinde allting. Hon hade varit
osiker pa om hon skulle visa sitt ansikte,

S4+12 7599 9999

eftersom hon trodde att ingen skulle vilja
f6lja henne om de sdg hennes slja. Men till
slut vigade hon, och ju fler f6ljare hon fick,
desto starkare blev hennes 6vertygelse om
att vdga vara den hon ar och hur viktigt

det ar med inkludering och representation.

v Poang paallt du handlar — 6verallt!

Camilla dr en stor inspirator via sina
e . digitala plattformar och breddar bilden
v Kompletterande reseforsakri ng av vem som kan vara en bakbloggare och

. . inspirator. Nar hon delar recept pa brod
v’ Flexibla betalni RES, far hon en oerhort stor respons.

v Vilj sjélv hur du vill anvinda dina podng —Ett nybakat, fortfarande lite varmt,
brod med smor pa dr en av de saker i livet
som gor mig helt varm och lycklig inom-

bords. ®@

FOTO: ULRIKA POUSETTE

Effektiv ranta ar 18,40 % vid betalning med e-faktura (22,09 % med pappersfaktura) vid en nyttjad kredit pa 20 000 kr
(2022-11-01). *Erbjudandet om 10 000 bonuspoang galler t.o.m 31 december 2022 vid godkand ansokan och &r vart ca 100 kr.

Text: Anna Gidgéard
13
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SEGREDOS DE SAO MIGUEL ORGANIC 2021

POPULART FRAN
PORTUGAL!

Charmig frukt, farska orter, pigga tanniner och en harlig energi.
Ett riktigt gott ekologiskt vin helt enkelt.

u
ART NR 2603 ALK 14% 95l_

ETT HALLBART VAL!

Segredos ar miljocertifierad och godkand —=
i Systembolagets analys av arbetsvillkor i 5
odling och produktion samt har en for-
packning med lagre klimatavtryck!

]

Alkohol
beroende-
framkallande

VI GILLAR / Julen! Tomteluva
Sé fint pynt! Tomte,
i 12 cm, 39,95 kr.

\ nf rsstjarna
Lat dét'lysaidittfonster, 45cm
idiameter. 99 kr.

. \ Final
Knickande ] dbuis
. . " Lat peppar-
Klassisk notknappare kakorna
i”guld”, 49,90 kr. fa ny form
39,90 kr/
2-pack.

HM’HWWL pa
mym]mm for mer
m:?imtim.

Vy

| Julstimning

Skapa en stralande jul med
glittrande guld och silver.
Nissar Gl i ig

{' | Skal med tomtenissar, Guldig kr.
for fonstret,

i 48 cl. 49,95 kr. R
17 cmidiameter
B T 59,95 kr.

0Ml{7!

Tomtelj
stake, 79 kr. - b

Varmande
Lenfilt till soffmyset, 179 kr.

Vil

Kakburkar i olika
farger och former,
fran 39,90 kr.

I skélarna samgjrjsm coh mandlar.

Eller ndgot annat gott. 169 kr.

("VNY3IYILNE NVTT13IW VHIIYVA NVY LILNIWILYOS 'dO0D VHOLS Yd SNNI4 VNYILY¥NA0Hd)

¥*

PUKA UPP TILL

VENTS-
MINGEL* *

ervera wigra enkla snittar och tilltugg som smak-
S rik kontrast till det séta pé gléggminglet. Duka
upp fina brickor och skirbridor med wigra av salami-
snacksen nedawn, och komplettera med till exempel oliver,
kex, gronsaker, soltorkade tomater, druvor och ost. Det
ska vara enkelt att bjuda!

Fler recept
hittar du pé
gbl.se och pé

Instagram
@gpolsverige

Bjudbricka

Uppdaterad klas-
stker: Férdela pep-
parkakor pa ett fat.
Bred pa adelost och
toppa med salami-
chips.

Salamtiros: FAen
festlig twist pa ditt
gloggmingel med
skivad salami som du
snurrar ihop som en
ros. Du kan aven tra
dem pa tandpetare
och fylla pd med
goda ostkuber.

Adelostsnittar:
Skar grovt brod i
snittar. Lagg pa
salamioch farskost/
adelost. For julsmak:
krossa pepparkakor
och stré pa.

Salamichips:
Laggtunna
salamiskivor pa
en bakpappers-
kladd plat. Satt

ca 10 minuter,

iniugnen, 200°,

tills de ar krispiga.
Hall koll s& att det
inte blir brant. Lagg
ut chipsen péaen
skarbrada eller pa ett
fat. Laggen liten klick
citroncréme péavarje
salamichips. (Créme
fraiche blandat med
lite rivet citronskal,
salt och peppar.)
Garnera med basi-
likablad.

P

pipEAR piEL®

Salamirullar
med ost och brter:
Lagg ut salamiskivor-
na omlott pa ett
smorpapper. Bred
forsiktigt pa farskost,
stro dver parmesan-
ost, hackad basilika
och finrivet citronskal.
Rulla ihop tillen rulle
och skar sedan cirka
2 cm tjocka skivor.




Det g oA ste

JULBORDETE

HAR FINNS ALLT DU ONSKAR PA ETT JULBORD. Det ir klassiskt men
med den dar lilla, lilla smaktouchen som gor att det kanns spannande.
Sa hugg in pa sill, kottbullar, skinka och spjall — men pa lite nytt satt.

RECEPT:-* BEGNER &WLRIKA BRYDLING STYLING: MONICA EISENMA%*

B FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT

Tips!
En genvég ar
attanvanda
5-minuters-

sill. Da kan den

atas direkt.

..'.'-" | :||'-|"|F e
§ .H
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Det racker
med en liten
extrm smaksattnin
for att fa til
evl SUCCE.

JULSILL MED
APELSIN &
SVARTPEPPAR

TID: 30 MIN + 1 DYGN [d
Apelsinen gor den klassiska
inlagda sillen till en hit.

4 PORTIONER

1 frp inldggningssill, a420 g

Y dl attika 12 %

1 dl strosocker

2 dlvatten

2 msk koncentrerad
apelsinjuice

2 apelsiner, rivet skal

+ 1 tsk svartpeppar, hel

1 roédlok, skivad

2 lagerblad

1 rod chili, skivad

10 cm purjoldk, skivad

GORSAHAR

1. Koka upp attika, socker,
vatten, apelsinjuice, skal och
svartpeppar. Kyl ner.

2. Hall av sillspadet. Skar sillen
i bitar. Varvassill, lok, lagerblad,
chili och purjolok i en burk, hall

pa lagen och L&t std minst 1 dygn.

NODKALSSALLAD MED
MSIN

TID: 15 MIN

Kolla smaksdttningen!
Apelsin, honung, ingefdra...
Och s lite lingon pd toppen.
Bdsta salladen.

4 PORTIONER

200 g rédkal, strimlad

+ 1 apelsin, saft

1 citron, finrivet skal och saft

MER SMAK NR 7 2022

syrligaoch alldeles |
underbaral | '|_""

+ 2 msk flytande honung P
+ 1 msk ingeféra, finriven K‘.ASSISKA KOHBU”.AR 2 tsk nejlika, malen
+ % purjolok TID: 30 MIN 1 tsk salt
2 msk lingon Det dr faktiskt ansjovisen + %2 krm malen svartpeppar
Y2 tsk salt som goér’t! Salta och umami s+ smor
# 1 krm nymald svartpeppar - check!
ortereller gronkal/spenat att GORSAHAR
blandaivid servering 4 PORTIONER 1. Blanda strobrod, ansjovis, 16k,

500 g blandféars mjolk, nejlika, salt och peppari

GORSAHAR * Y% dl strébréd en bunke. Lat svalla ca 10 min.

1. Blanda samman allt utom 2 ansjovisfiléer, hackade Tillsatt fars och blanda val.

orter. Vid serveringvand i orter 1 gul lok, riven 2. Gor ett stekprov. Rulla kott-
eller blad av gronkél eller spenat. 1 dl mjolk bullar och stek dem fardiga i smor.

—_—
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Tips!
Gnid ev in kottet med

2 msk neutral olja
och 2 msk grillkrydda

STORA JULBORDET / Klassiker och nyheter

1 msk olivolja och 2 msk senap. Smaka av innan kokningen, fér
TID: 20 MIN 1 tsk dppelcidervinager med salt och peppar. ; nr att ge kottet fin farg.
Vi ger den mest klassiska av 2 + 2 msk skansk senap 2. Blanda majonnas och 2 L
alla klassiska julrdtter en ny 4 msk majonndas msk senap. 3 i I]O(KA R[VB[N
modern inramning — ldckert! 2 skivor vortbrod, i stavar 3. Lagg vortbrdd pa plat G
salt och peppar med bakplatspapper och . | Hy . ! TID: 20 MIN + 2 TIMMAR
rosta i ugn. | g ﬁ : ‘ KOKNING UGN: 225° 2 msk soja, Kikkoman
120 g julskinka, strimlad 4. Servera i glas med majon- i b Tl ; Honung, soja och chili + 1 chili, strimlad
1 rott dpple, tarnat 1. Blanda skinka, épple, nas i botten, toppa med : F 'y P gor spjdllen helt under-
1 kvist grénkal, strimlad gronkal, olivolja, vinager salladen och stick i vortbrad. : - : g 2F i : bart goda! GORSAHAR
k L§ g

1. Lagg spjall, morot, Lok,
4 PORTIONER lagerblad, kryddpeppar
1 kg tjocka spjall och saltien kastrull och
1 morot, skivad fyll pd med vatten sé det
+ 1 gul l6k, skivad tacker. Koka upp och lat
2 lagerblad smakoka ca 2 timmar
10 kryddpepparkorn eller tills kottet faller isar.
2 msk salt Ta upp spjallen.

2. Blandaingredienserna
GLAZE till glazen och koka ihop
+ 1 apelsin, saft och 5-10 min. Pensla spjallen

finrivet skal med glazen och griljerai

+ % dl honung ugn ca 7 min eller tills de
# 1 msk riven ingeféra har fatt farg.

Ett snabbakat brod
X : - ; . ar aven perfekt att ta
- Y & med som julgdva.
Omdetdrnédgon ' » I! - ¥
gang man'ska ata
spjall ardet pa julen.
De hér dr sa goda!

ADELOSTPAT MED _ SON t PLATT
GRONKAL & VAINOTTER ENKELT VORTBROD

TID: 45 MIN UGN: 200° TID: 1 2 TIMME UGN: 200°
Perfekt smakbrytare till smdvarmt.  Titta hur enkelt det dr att
baka. Bara blanda och
4 PORTIONER grddda. Och sé dr det urgott!
1 rulle pajdeg
# 2 dl grénkal, strimlad 1 LIMPA
125 g ddelost + 3 dlvetemjol
80 g valnétter = 3 dlragsikt
=3 4gg %, pase vértmix
+1dlgradde + 4 tsk bakpulver eller
+ 2 dl mjélk 2 tsk bikarbonat
Y2 tsk salt och 1 krm svartpeppar 1 msk salt
2 dl mérk sirap
GORSAHAR # 5 dl filmjélk
1. Rulla ut pajdegenien form, # 1 dlrussin
22 cmidiameter. Nagga latt med
gaffel och gradda i ugn ca 10 min. GORSAHAR
2. Laggigronkal, smulad ost och 1. Smora och mjola en brod-
valnotter. Vispa ihop agg, gradde, form. Blanda samman alla
mjolk, salt och svartpeppar och ingredienser, halliformen
halli formen. Bakaiugnca30min.  ochgraddaca 1 timme.

MER SMAK NR 7 2022 MER SMAK NR 7 2022



Varma goda tillbehdr &ren STORA JULBORDET / Klassiker och nyheter
fin grund pa julbordet.

GRAVAD LAX T GLAS

TID: 20 MIN [4
Den lena milda krdmen ar
s L jdttegod till laxen och den 2 msk gravlaxsas
smakrika gravlaxsdsen. + 2 msk lingon
# salt
4 PORTIONER eller 10 SMA GLAS
FRAN ’ ; N + 1 frp vitabonor, 4380g GORSAHAR
SVE NSKA GARDAR : + 1 vitloksklyfta 1. Mixa samman bonor, vitlok,
" ¥ . + 1 citron, saft och citronskal och 1 msk citronsaft,

finrivet skal och olivolja. Smaka av med salt.
+ 2 mskolivolja 2. Blanda lax, rodlok, gronkal
salt och gravlaxsés. Vand i lingon
+ 100 g gravad lax, strimlad och smaka av med salt.
+ 1 rédlok, finhackad 3. Fyll glas med kram och toppa
# 1 kvist gronkal, strimlad med lax.

gravbixsas
' Y i & ' Vispaihop 2 msksvensk » l
’ | - iy & ' senap, 2 msk dijonsenap, “.
2 msk honung och 1 msk citron- ',r
saft. Droppai 2 dl neutralolja 4
under vispning. Blanda i
1 dlhackad dill och smaka

av med salt.

1

STEKT BRYSSELKAL MED
SESAMHRON & INGEFARA

TID: 30 MIN [9
Den asiatiska smaksdttningen ar

NYHET!

faktiskt som gjord fér brysselkal.

ARG NYHET!
@@ 4 PORTIONER

200 g brysselkal

1 msk neutral olja

* 2 grénkalskvistar, rivna

1 msk sesamolja

+ 3 msk sesamfro

+ 1 msk soja

KOTT ERAN + 1 mskingeféra, riven
SVERIGE + 1lime, finrivet skal och saft

——— salt

VAR KOKTA, GRILJERADE OCH GORSAHAR

1. Ansa brysselkalen. Dela och stek i olja

FARDIGSKIVADE JULSKINKA AR PERFEKT a5 min. Tillsatt gronkél, sesamolia

och sesamfro och stek ytterligare 2 min.

NAR DU VILL KOMMA I JULSTAMNING SNABBT! 2. Blanda ihop soja, ingefara och lime.

Skeda over kalen vid servering. Smaka

av med salt.
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FORMER TIPS OCH RECEPT GA IN PA SCAN.SE/JULGUIDEN

) Vacker portionsservering
MER SMAK NR 7 2022 hojer julbordet flera snapp.




STORA JULBORDET / Klassiker & nyheter

GRONKALSSOPPA MED AGG

TID: 20 MIN
Lagom kramig och med

+ 2 gronsaksbuljong-
tarningar

massor av smak. 2 dlcréme fraiche
salt och svartpeppar
4 PORTIONER * 4 kokta agg (3—4 min)

150 g gronkal, hackad
+ 1 gul lok, hackad

+ 1 vitloksklyfta, hackad
1 msk timjan

1 msk smér

+ %2 msk vetemjol

8 dlvatten

# 2 msk hackad graslék
+ Y5 tsk chiliflakes

GORSAHAR
1. Stek gronkal, Lok, vitlok och
timjan i smor. Pudra over vete-

Omdeinte far
platsipa julbordet
ardetta en perfekt

vickning!

mjol, ror om och tillsatt vatten
och buljongtérningar. Lat sjuda
nagra minuter

2. Mixa soppan slat med stav-
mixer eller i kannmixer. Till-
sattcreme fraiche och smaka
av med salt och svartpeppar.
3. Servera soppan med agg-
halvor toppade med graslok
och chiliflakes.

JANSSON

TID: 20 MIN + 45 MIN | UGN UGN: 175°
Hur kan man inte annat dn dlska
en s@ hdr krdmig, graddig gratdng?

4 PORTIONER

+ 8 potatisar, skalade
och strimlade

+ 2 gula lokar, skalade
och strimlade

2 burkar ansjovisfiléer
med spad, skivade

+3dlgradde

+smor

+ 2 msk strobréd

GORSAHAR

1. Smoéra en ugnsfast form.
Varva potatis, Lok, ansjovis och
spad i formen. Hall p& gradde
och stro over strobrod.

2. Graddaiugntillsden har

fin farg och potatisen ar mjuk,
45 min -1 timme.

MER SMAK NR 7 2022

PSST!

Har duinte alla
kryddor kan du ta
1-2 msk peppar-

kakskrydda

istéllet.

JULLG TERAMISU

TID: 30 MIN
Tiramisu med smak av peppar-
kaka dren ljuvlig juldessert.

1FORM, 1-2 LITER,

4-6 PORTIONER

3 aggulor

2 aggvitor

% dl strosocker

+ 250 g mascarpone
+ 2 tsk kanel, malen
1 tskingeféara, malen
% tsk kardemumma, malen
Y2 tsk nejlika, malen
+ 2 dlvispgradde

10 savoiardikex

=2 dlglogg

MER SMAK NR 7 2022

+ 2 pepparkakor
+ev % apelsin, zest
# 3 msk lingon

GORSAHAR

1. Vispa aggulor och strosocker
porost. Vispa upp aggvitorna
och stéall dem at sidan. Vispa
ned mascarponen i aggule-
smeten och tillsatt kryddor.

2. Vispa gradden och vand ner

i aggulesmeten. Vand sisti
aggvitan.

3. Doppa savoiardikexen i glogg.
Varva smet, 2 msk lingon och
kexien form.

4. Garnera med krossade peppar-
kakor, apelsinzest och lingon.

Sﬁ?i

BERSA

D.O. TERRA ALTA

v lvIvv.

"Ett vdlbalanserat vin
med elegant finess”

VINCUIDEN, AUGC 2022
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FULL POTT!
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BOXTOPPEN, AUC 2022
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Finns i utvalda hutiker
eller att bestélla till
ditt Systembolag.

S, TEENE ALTA

159

KRONOR

ART.NR 58043 | ALC VOL 14,5% | VOL 75 CL

Alkohol kan

skada din halsa.

WWW.CONTEMPORARYWINES.SE



JULSENAP FRAN JOHNNY'’S

Johnny’s Julsenap ar smaksatt med en harlig mix
av klassiska julkryddor som nejlika, kardemumma,
muskot och kanel. Den juliga kryddblandningen
och den grova, korniga konsistensen ger Johnny’s
Julsenap dess speciella smak och karaktar.

Tips: Anvand Johnny’s Julsenap till griljering eller
pa skinkmackan. Prova att géra en hemmagjord
senapssill med Johnny’s Julsenap som bas, fantastiskt gott!

Tre nya rakraror
Rydbergs har tre nya rakroror med
moderna och spannande smaker.
De passar lika bra till wraps och
tunnbrodsrulle, som topping till
korv eller tacos.

v Rokiga rékor — god smak av
vitlok & rokighet.

v Kimchi - med smak av kimchi,

ingefara & chili. 4
v Shrimp taco - med fraschor "-i. ilangay
frén lime och koriander.

2 fard 754<1VML€ jlskinkor fran Scan
H 3 « Scan Gourmet, var lyxigaste julskinka,

framtagen med extra stor omsorg. Flerfaldig
testvinnare nu aven som fardigskivad.

Julskinkan ar fardigkokt, griljerad

En harligt god lattrokt julskinka gjord pa svenskt
Pigghamkott. Scans julskinka ar perfekt for dig
som snabbt vill f& till julstdmningen i hemmet.

Den ar fardigkokt, lattrokt, griljerad
och skivadi lite tjockare skivor.

Mer Smak i samarbete med Coops leverantérer

_Nytt
pa hyllan!

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

Trcader lanserar ny smak,
den forsta pa 67 ar. Trca/MUST!

Sedan lanseringen av Trocadero ar 1953 har det
bara funnits en smak, fram till nu. Trocadero
lanserar nu en tillfallig nyhet som ar en hyllning
och tolkning av Sveriges alldeles egen hogtids-
dryck — must. Trocamust ar en must med
nedtonad humle- och maltkaraktar och tydligt
inslag av, just precis, Trocadero.

Ny LLCbMVLdVLI/VLj fran Lipton

Nu har Lipton Yellow Label, Sveriges S —— A
mest druckna te, en ny blandning F#

teodlingar i Kenya. Nya Lipton Yellow Eer TR D Laggy —apy

Label har en fyllig smak utan bitter !:_‘-- - 1
eftersmak och har helt vaxtbaserade .

med 100 % teblad fran Liptons egna

tepésar. Darfor ar det ett te som béde ar gott och gor gott!

ETT STENMALET EKOLOGISKT
MJOL SOM GER BAKGLADJE

Salta Kvarn lanserar ekologiskt f)landsvetemjt')l,
en svensk kultursort med en notaktig karaktéar och
hog proteinhalt. Olandsvete smakar mer jamfért
med traditionellt vete,
och genom att kdpa
Olandsvetemjél
gynnar man
den biolo-
giska mangfalden samtidigt

som man stéttar ett smaska-

ligt hallbart jordbruk. Mjélet
anvands precis som vanligt
vetemjol och ar gott att baka

allt fran pizza och surdegsbréd
till bullar och brownies pa.

anites Moy
S g

Ny maxad panpizza fran Crandiosal
Grandiosa Pan Pizza BBQ Chicken aren
ny smarrig panbakad pizza med mycket
topping. Degen ar trippeljast for att fa
en riktigt luftig och krispig tjock botten!
Pizzan ar toppad med marinerade kyck-
lingbitar, kramig mozzarellaost, rodlok,
fefferoni och smakrik BBQ-sés.

SA ENKELT & GOTT TILL
GLOGGMINGLET!

Frukt i kombination med &delost &r jattegott. | &r lanseras

smaken AdelOst Apple/Kanel 175g, som &r en frasch och julig
smakkombination i mild gronmégelostbas. Den pigga smaken
kommer fran fina, séta dppelbitar och kanel.

passar perfekt till
pepparkakan.

etariskt alternativ

pa julbordet

En ovo-vegetarisk julbit, kryddad med klassiska julkryddor som
kanel, nejlika, ingefara, kardemumma. Gar utmarkt att griljera!

Eﬁj/ét Ve

Eller varfor
inte servera pa
vortbréod med

senap och skivat
apple.

Retro-smak

"Retro-smak! For ja, det kan finnas

en och annan som forknippar kombina-
tionen mint + choklad med attiotalet.
Olika decennier har ju en tendens att
komma igen — och nu antligen som
havreglass! Forestall dig smaken
uppdaterad vintagemix av choklad-
bitar, mintglass, 80- och 2020-tal.

Ja, typsad.”

Pizzarnjol G
/WL }/V&VLS/WL GER 8 STORA
For den pizzaalskande

PIZZOR

hemmabagaren finns nu
ett svenskt pizzamjol som gor det enklare
for alla att baka en fin pizza! 100% fin-
malet svenskt varvete frdn Kungsérnen
ger en spanstig deg och ett fint uppbak.

("YNYIMILNEG NVTTIW VHIIYVA NV LILNIWILYOS 'd00D VHOLS Yd SNNIJd YNYILYMNAOYUd)

Medlemserbjudanden
laddade pa ditt kort

4 N

2%

rabatt

KROPPSVARD FRAN
URTEKRAM BEAUTY

Galler vid kop av en valfri kroppsvéardsprodukt
fran Urtekram Beauty — Vélj bland dofter som
Wild Lemongrass, Soothing Lavender

eller Soft Wild Rose. 75 ml —300 ml. -
Finns pa Stora Coop.

2%

rabatt

HARVARD FRAN
URTEKRAM BEAUTY

Galler vid kép av en valfri harvardsprodukt
fran Urtekram Beauty — Vilj bland dofter
som Wild Lemongrass, Soothing Lavender

eller Aloe Vera. 180 ml — 250 ml. -
Finns pa Stora Coop.

J /
\
JOHNNY'’S JULSENAP
Galler vid kop av en valfri Johnny’s Julsenap
.GI-WININGS TE 315 g eller Skansk Senap 280 g.
aller vid kop av valfri Twinings te - -
12-100 pasar/200g. Finns pa Stora Coop.

%

%

2%

rabatt

KAVLI
ADELOST
APPLE/KANEL

Gller vid kdp av en Kavli Adelost

apple kanel 175 g. -
Finns pa Stora Coop.

o /

0%

rabatt

BRAVO JUICE

Galler vid kop av en valfri
Bravo Juice 2 I.

%

Varje erbjudande giller vid ett koptillfalle till och med den 4 december fér dig som far
Mer Smak nummer 7. Erbjudandena &r laddade pa ditt Coop-kort, du behéver 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 slutforséljning och ev. tryckfel.



MATCHA MAT & DRYCK

(o) °
Nyarsmiddag!
Ja, du vigar servera risk soMm HUVUDRATT! Och om

du vill dricka bubbel genom hela middagen gar det
bra. Champagnesasen knyter ihop smakerna.

RECEPT: ULRIKA BRYDLING

lrika Brydling, som &r kock i Coops prov-
kok, ar ocksa sommelier. Tillsammans
med Fredrik Schelin lar hon ut hur du kan
tanka nar du valjer dryck till maten. Har bjuder
de péen ljuvlig nydrsmiddag, med rimmad torsk
och champagnesés. P& nasta sida finns forratten!

Nyarsafton fértjénar en lacker avslutning, sé
varfér inte dricka mousserande genom hela mal-
tiden? Nér smaklokarna ér pd topp, i bérjan av
middagen, vdlj ett riktigt stramt och gott mousse-
rande. Om du har ténkt lyxa till det med champagne
dr det hdr den ska fram! Perfekt till de friterade
ostbollarna med kimchi/surkdl pd ndsta sida.
Huvudrétten har ldtta toner, med ingeféra och
citrongrds. Ddr funkar det fint med en cava.

Det finns mdnga bra i prissegmentet strax ver

FOTO & STYLING: EVA HILDEN

hundralappen. Har intill har vivalt en létt variant
med dppeltoner som matchar dpplet i rdtten.
Jdattegott! Champagnesdsen kan du férstds géra
med cava, som du dé ocksd dricker till maten.

Om du vdljer att géra nydrsdesserten pd sidan 50
kan du matcha med dppeltoner i drycken, som en
torr mousserande cider eller en moscato d'Asti,
som dr ett ldtt bubbligt sétt vin men med pigg syra.
Vid tolvslaget kan du med férdel vilja ndgot alko-
holfritt, det hdr intill &r uppfriskande och gott!

Vi skickar med ett hérligt rétt vin ocksd. Perfekt
om du serverar kétt som huvudrdtt. Och under-
bar till pasta arrabbiata pd sidan 33.
Gott nytt ar!

Fredrik Schelin driver
DinVinguide.se och Ulrika Brydling ¥
&r kock och sommelier p& Mer Smak.

CITRONRIMMAD TORSK MED BLOMKALSKRAM,

APPELSALLAD & CHAMPAGNESAS

TID: 1 TIMME + TIDATT [ + 1 citron, ca 3 msk saft fiskfond, vatten och vin tills cirka

RIMMA FISKEN UGN: 100° 100 g smor halften ar kvar. Hall i citronsaften

En perfekt nydrsrdtt. + 1 dlvispgradde + ev lite mjolk och mixa med stavmixer ner smor
+ % dlchampagne/cava och gradde till en skummig sés.

4 PORTIONER Smaka av med salt.

400 g torsk, kolja, gés BLOMKALSKRAM 3. Blomkalskram: Skar blomkélen

eller liknande 200 g blomkal i mindre bitar och koka mjuk i mjolk,

Y2 krm salt % dl mjolk gradde och alla kryddor. Lyft upp

+ 1 citron, finrivet skal " dl gradde limebladet och % av citrongraset.

lite olja till platen 2 limeblad Mixa slatt i kannmixer eller med

appelsallad (recept intill) 1 citrongrés stavmixer. Smaka av med salt.

+ 2 kruka dill + 1 skivaingefédra 4.Vid servering, baka fisken i 100°

Y kruka vattenkrasse

ugn tillinnertemperatur 45°. Varm

GORSAHAR sésen, tillsatt bubblet och skumma
CHAMPAGNESAS 1. Dela fisken i fyra bitar. Stro pa sasen igen. Servera fisken med blom-
3 msk fiskfond salt och citronskal. Lat st minst kalskram, appelsallad (recept har
3 dlvatten 1timme. (Garna kallt dver natten.) intill), champagnesas samt dill och
+ 1 dltorrtvittvin 2. Champagnesas: Koka samman vattenkrasse.

26
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T ApPELSALLAD

10 cm gurka, skuren i tarningar
1 apple, skureti tarningar
% fankal, hyvlad
1 mskolivolja
1-2 lime, finrivet skal och saft
% kruka dill, plockad

GOR SA HAR: Blanda gurka,
dpple, fankal, lime och olja.
Smaka av med salt och peppar,
vénd ner dillen.

GODASTE
DRYCKEN
TILL MATEN

Cava Stars Organic 2020

Nr 72601, 119 kr.

Ekologiskt! Pigg och livlig cava med
ekologisk certifiering och uppfriskande
smaker av gula dpplen, mogen citrus,
kaksmulor och mineraler. Krdmiga
bubblor. Finfin aperitif till helgerna.

Col Vetoraz Valdobbiadene Brut DOCG
2021.Nr 56829, 328 kr.

Mdnga steg upp pd proseccopallen.
Fruktigt, fluffigt och charmigt. Det ingdr
en hel del, saftiga gula pdron, apelsin
och persika. Trevlig charmér helt enkelt.

Palmer & Co Brut Reserve

Nr 7372, 329 kr.

Palmer & Co kan vara ett av bolagets
bdsta kép i sin prisklass. Fin generds
brédighet med begynnande mognad
blandas med en massiv syra och tydliga
mineraler som ndstan dr saltiga.
Perfekt till mat.

Les Sorts Selecci6 2020

Nr 70217, 119 kr.

Hdrligt generds fruktbomb med balans,
sans och friska syror. Plommon, skogsbdr,
anis och vilda kryddor viiller ur glaset.

Les Sorts frdn Montsant i Spanien dr
alltid ett lika sdkert och gott vinval.

GodDryck No 2 Sparkling Rosé Alkoholfri
Nr 1969, 59 kr.

Alkoholfri! GodDryck dr ett starkt varu-
mdrke som specialiserat sig pd vilgjorda
alkoholfria drycker. Denna bjuder pd fin
liten s6tma, krdmiga bubblor och strdk av
réda skogsbdr. Prova till ratter med hetta!

Ett klassiskt julol!

Julél dr ett intressant kapitel. Under
stérre delen av dret bestdr 6lférsalj-

ningen av ljus lager, men under vinter-
halvdret dndras smaken och vi vagar ta

ut svéngarna lite mer. Det hdr julélet

dr hédrligt maltigt, fylligt och torrt.

En klassiker p@ julbordet!

Melleruds Prima

Julél ekologiskt.
Nr 11409,
17,90 kr.



MATCHA MAT & VIN / Nydrsmeny

KIMCHIBOLLAR MED CHILIMAJO

TID: 30 MIN
Frasiga bollar som gémmer en
smakexplosion. Perfekt till nydr!

4 SMA PORTIONER/
8-10 BOLLAR

# 2 dl kimchi, urkramad

+ 1 vitloksklyfta, finhackad
~1agg

+ 1 dl farskost/riven prastost
Y dl panko

PANERING

+ 2 dl vetemjél
2 agg

2 dl panko

2 aggulor
+ 1 msk dijonsenap
1 mskvinager

2 dl neutral olja
salt

sambal oelek

TILL SERVERING

+ chilimajo (recept nedan)

+ ort, tex persilja eller
vattenkrasse

GORSAHAR

1. Hacka kimchi. Blanda med
vitlok, agg, ost och panko.
Smaka ev av med salt. Forma
bollar och rulla i forst mjol,
sedan agg och sist panko.

2. Hetta upp olja till 180° och
fritera gyllene nagra minuter.
Lagg pa papper for att rinna av.
3. Toppa bollarna med chilimajo
och ett litet ortblad.

GORSAHAR

1. Vispa ihop aggulor, senap
ochvinager. Vispaioljaientunn
stréle till en tjock majonnas.

2. Smaka av med salt och sambal
oelek.

Tips! Istéllet fér kimchi kan du anvénda surkal. Valj da riven
prastostibollarna och smaksatt majonnasen med grov stark
senap. Da dr det ocksa gott med stekt rokt flask eller bacon i.

-
| 4

L

Med Chopped Kit gar det snabbt

ata gott. Blanda den farska salladen
med den smakrika dressingen och

stro over krispig topping.
Allt finns i pasen!

Oavsett om du vill imponera pa
svarmor, fixa en snabb lunch eller

bjuda till fest, just add Dole!
Farskt, gott & enkelt.

‘ justaddole.com

Dole-produkter képer du pd Coop. Lokala avvikelser kan férekomma.

att

2 Se hur mycket du kan lana
- med var laneindikator.

Testa utan kreditupplysning pa
coop.se/laneindikator -

Kreditgivare ar MedMera Bank, 3,95-13,95% ranta. Vid 4,50% rénta, 85 tkr, 84 man, ar effektiv ranta 5,50% (2022-07-06).
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Coop Provkoék pa uppdrag

Uppdrag:
BAKA GOTT
TILL JUL!

Med olika sorters mjol och mixer.
RECEPT: COOP PROVKOK

"Supergoda till gléogg eller
till adventsfikat.”
/Sara, Provkéket

Skorpor med kardemumma & lingon

GORSAHAR
1. Blanda samman alla ingredienser.

TID: 40 MIN UGN: 175°
Ldckert méra skorpor med
knapriga hasselndtter och
sotsyrliga lingon.

Ta upp pa bakbord och forma tre

platlanga langder. Lagg pa plat med

bakplatspapper och tryck till langder-

CA 30 SKORPOR na lite latt. Gradda i ugn ca 25 min.

+ 180 g hasselnétter,
grovt hackade

3 dl Kungsdrnen vetemjol

3 dl grahamsmjol

2. Ta ut och skar pa snedden. Ev sé
behdver skorpornain ca 10 min till
for att torka lite i avstangd ugn.

175 g smor .
Vetemjol passar till “allt”!
2 Y2 socker Jonp
Passar alla typer av bakning
"z ESk bakpulver och matlagning. Vetemjélav fint
* 3 agg kirnvete har en lite mildare smak
+ 1dllingon som passar till det mesta.
+ 1 msk karde- F v Ger fint resultat vid saval bakning
L 0 o h kakor.
mumma .- avmatbréd som kaffebréd ouc °
a o ing av saser oc
1 tsk salt v Utmaérkt for redning

stuvningar samt bakning av pajer.

Snabb julpizza (Napolitansk pizza bianco)

TID: 1 TIMME UGN: 275°
De hérliga kanterna dr ndstan
det viktigaste fér en god pizza.

4PIZZOR

25 g jast

5dlvatten

700 g Kungsérnen pizzamjol
(ca12dl)

2 tsk salt

TOPPING

+1dlcréme fraiche

julbordets ”left overs™ t ex
chévre, ddelost, brie, dadlar,
fikon, valnétter, gronkal

GORSAHAR

1. Blanda jast och vatten.
Tillsatt mjol och blanda i deg-
blandare ca 5 min eller for hand
10 min. Tillsatt salt och arbeta
1-2 min till. Ta upp degen pa
mjolat bakbord och delai
fyra—sex bitar. Formatill bollar

"Vi toppade med
julsmaker - du kan fyll
med dinafavoriter:

genom att vika in kanterna under
degen. Lat jasa 15 min.

2. Forma pizzabottnar genom att
stré mjol 6ver degen och jobba med
fingertopparna fran mitten ut mot
kanterna till 6nskad storlek. Lamna
1-2 cm av kanterna orord. Lagg
bottnarna pa plat med bakplats-
papper och at vila ca 15 min.

3. Bred pa créme fraiche och lagg
pa julbordets alla
godsaker. Gradda
inedre delen av
ugnen ca 10 min.

Pizzamjol &r genvdgen till
perfekta pizzor hemma.
) Ett perfekt mjél fér den pizza-
alskar.ud? hemmabagaren oavsett kompe-
tensniva. Hég proteinhalt geren spénstig
degsom érenkel att bearbeta och
gerett otroligt gott resultat.

TID: 1 TIMME
Att géra munkar hemma dr bade
en "kul grej” och valdigt gott.

CA 30 MUNKAR

150 g smor

#50 g jast

5 dl mjolk

2 msk stétt anis

+ 1 dl socker

Y2 tsk salt

ca 14 dl Kungsérnen
vetemjol special

500 g kokosfett

+ 1 dlstrésocker

2 msk stétt anis

GORSAHAR

1. Smalt smoéret. Smula jasti
en degbunke och hall pa mjolk,
smalt smor, anis och socker.

Blanda ca 5 minidegblandare
eller 10 min for hand. Tillsatt
salt och kn&da degen 1-2 min

Skanna
koden och bli
pizzaproffs
pa nolltid.

till. L&t jasa ca 30 min.

Blanda ut jasten och tillsatt mjol.

"Supergott! Och med en kul twist.” /Pernilla, Provkéket

Munkar med anissocker

2. Kavla utdegentillca 1 cm hog

pa latt mjolat bakbord. Stansa ut
ringar och gér hali mitten med t ex
appelurkarnaren, vinkapsyl eller dyl.
3.Varm upp kokosfettien liten
kastrull till ca 180°. Fritera munkar
pa bagge sidor ca 1 min eller till
gyllene. Lagg pa bakplatspapper.

4. De som ska atas nuvands i socker
blandat med anis. Resten fryses,
varmes vid servering och vands i
socker.

Vetemjol
Special
ger ett
extra bra
resultat.

Innehaller mer protein &n
vanligt vetemjol, vilket ger en seg
och elastisk deg. Degen kréver ofta
langre och intensivare bearbetning,
gérna med maskin — men resul-
tatet blirunderbart!

v/ Passar bra till luftigare brod
med extrahdg volym.

Vit kladdkaka med saffran

& apelsingradde
TID: 30 MIN UGN: 175°
Supersmidig och samtidigt
supergod.

1 KAKA

1 paket Kungsérnen
vit kladdkaka

125 g smor, smalt

*1agg

2 g saffran

smor och strobrod till
formen

TILL SERVERING

2 dl gradde

+ 1 apelsin, finrivet skal
och apelsinfiléer

hallon

+hasselndtter

+florsocker

GORSAHAR
1. Blanda mixen med smalt
smor, agg och saffran. Hall

Vit kladdkaka &r ett av de popu-
ldraste bakverken - sa har bakar
du den pa allra enklaste vis.

Hérligt kramig och seg kladdkaka
med vit choklad. Tillsétt endast agg
och smértill kladdkakemixen, gradda
och njut. S& snabbt och enkelt!

i en smord och broad form,
22-24 cmidiameter. Gradda
iugnca 25 min.

2. Lattvispa gradde och tillsatt
finrivet apelsinskal. Servera
kakan med gradde, hallon, apels-
infiléer och florsocker.




Tre favoriter
meéd pasta!

Visst ar det lyx att bli bjuden pa riktigt god mat. Har ar tre
av redaktionens BASTA BJUDRATTER MED PASTA. Perfekt comfort
food nar du vill pyssla om dina vanner lite extra.

RECEPT: SARA BEGNER & ULRIKA BRYDLING
FOTO & STYLING: EVA HILDEN
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Servera med
lite extrariven
parmesan!

AK NR 7 2022

PASTA SOFRLTTO MED
LINSER & PARMESAN

TID: 30 MIN

Morot, gul l6k och selleri dr en suveran smak-
trio, soffritto, som utgér basen i mdnga rdtter
i det italienska koket. Har ar de i gott sallskap
med soltorkade tomater och belugalinser.

4 PORTIONER
» 3 morotter, tarnade
+ 1 gullék, hackad
+ 1 vitloksklyfta, hackad
+ 3 selleristjalkar, strimlade
2 msk tomatpuré
+ 4 msk olivolja
1 dlvittvin
2 dlvatten
+ 1 gronsaksbuljongtérning
+ 1 dl belugalinser
+ 1 dl marinerade soltorkade tomater
+ 400 g spaghetti
+ 3 dlriven parmesan
+ 35 g bladspenat
+ 2 kruka oregano eller 1-2 tsk torkad
salt och grovmalen
svartpeppar

GORSAHAR
1. Fras morot, Lok, vitlok, selleri och tomat-

puré iolja ndgra minuter utan att det tar farg.

2. Hall pa vin, vatten, buljongtarning, linser
och hackade soltorkade tomater. Koka tills
linserna ar mjuka.

3. Koka pastan al dente i saltat vatten.
Hallav men spara 2 dl av pastavattnet.
4.Vand ner pasta och pastavatten i sdsen.
Vand runt med parmesan och spenat.
Servera med oregano, ev mer parmesan
och svartpeppar.

MER SMAK NR 7 2022

AVORIT

PASTA AKRABBIATA MED BURRATA

TID: 20 MIN

En klassiker med lite hetta.
Den kramiga burratan blir
pricken dver i.

4 PORTIONER

500 g pasta, rigatoni
eller penne

# 2 burkar hela tomater
a400g

+ 1 gul lok, hackad

+ 3 vitloksklyftor,
skivade

+ 2 tsk chiliflakes
+ 3 msk olivolja

salt och grovmalen
svartpeppar

TILL SERVERING

# 1 kruka basilika

4burrataa 100 g

s grovmalen svart-
peppar

+olivolja

GORSAHAR

1. Klipp tomaterna rakt ner
i burken till mindre bitar.

2. Stek Lok, vitlok och chili-
flakes iolja ndgon minut

Arrabbiata,en €

utan att det tar farg. Hall pa
tomaterna. Lat koka ca 15
min. Smaka av med salt och
peppar.

3. Koka pastani saltat vatten
enligt forpackningens anvis-
ning. Spara 1 dl pastavatten
nar du haller avvattnet.

4. Tillsatt pasta, pastavatten
och basilika i sdsen och vand
runt (spara ev basilikablad
till garnering). Servera med
burrata, svartpeppar, ev lite
mer olivolja och basilikablad.

—_—>

33



TRE PASTAFAVORITER / Hirlig vintermat

KRAMIG, PASTA MED
JUCCHINL, SALVIA
& FORELLAOM

TID: 30 MIN
En riktigt kramig och god pasta
med smak av salvia och prdstost.

4 PORTIONER

+ 1 gullok, hackad

+ 2 vitloksklyftor, hackade

1-2 tsk torkad salvia

+ 2 msk olivolja

2 dlvatten

+ 1 gronsaksbuljongtérning

# 1 citron, finrivet skal + ev saft
3 dlvispgradde

1 dlriven lagrad préastost

+ 1 kruka salvia

2 msk smér

300 g pappardelle

+ 1 zucchini, hyvlad

50-100 g forellrom/annan rom
salt och grovmalen svartpeppar

GORSAHAR

1. Fras Lok, vitlok och salvia i olja
négra minuter utan att det tar farg.
Tillsatt vatten, buljongtarning, citron
och gradde. Koka upp och tillsatt

osten. Smaka av med salt och peppar.

2. Stek salvian i smor nédgra minuter,
ta upp och lagg pé papper.

3. Koka pastan enligt forpackning-
ens anvisning. Hall av men spara lite
pastavatten.

4.Vand runt pasta, zucchini och sés.
Tillsatt ev mer pastavatten.

5. Servera med salvia och forellrom.

FYNDSTAMPLAT BUBBEL, VITT & ROTT

Utvalda viner till hostens middagar — till sisongens skaldjur, fisk, grytor, svamp och vilt.

Nr 7422 Champagne Taittinger
Brut Réserve i
479kr, 750 ml. i

o
%

- o4
R ¥
el

Alk 12,5%. L
En klassisk -._"" k! |
Champagne dir e

Chardonnay dominerar med en
elegant, frisk smak med toner av
citrus och inslag av mineral. Ling

FYND S2epp
Dina#\gggr Pro d}d}

Aftonbladet
21/12 2021

Nr 6297 Gosa Monastrell 229 kr,

31 BIB. Alk 14,5%. EKOLOGISKT. “"M_\_BART
Superfynd som bjuder pa generés och AL
smakrik

fruke. Ece réee vin till
tacos, kott, figel eller
vegetariskt eller som vin

till chipsen.

SUPERFYND

Dina Viner 2022-04

PP

Aftonbladet 26/6 2022

och stilren eftersmak och fin mousse.

Nr 2882 La Gascogne

Gros Manseng-Sauvignon Blanc
99 kr, 750 ml. Alk 12,5%.

Torrt vitt vin frin Alain Brumont i
sydvistra Frankrike. Vinet har en stor
doft av, citrus, blommor, gula piron

och érter. Smaken ir frisk och balanse-

=
[ =]
E rad med toner av krusbir, nisslor och
lime. Som det ir eller till ritter med
getost, fisk, skaldjur, till sisongens
kriftor eller kyckling.

FYND ppepsp

Allt om Mat Aftonbladet

nr 15 2022

Harligt Hemma 1/7 2022
L)

Nr 73273 Cecchi Chianti
Classico Storia di Famiglia
129 kr, 750 ml. Alk 13,5%.
PRISSANKT Tidigare 169 kr
Ursprungstypiskt vin, elegant
balanserat och smakrikt med

sammetslena tanniner, vilbalanserad

e syra och ling eftersmak. Servera
#= till pastan, pizzan eller hardostar
— men ocksa ett vin som kan avnjutas

pa egen hand eller lata det vila i
ﬁ

TRIPPELFYND
vinbdrsen.se sep. 2022

Q cEe

Louis Jadot Santenay 2016

Nr 70631 Chablis Le Finage
179 kr, 750 ml. Alk 12,5%.
Ursprungstypiske friskt och elegant
med toner av ostronskal, ipple,
citrus och mineral. Kvinnan pa
ctiketten hyllar och symboliserar de
starka kvinnor som lade grunden
for La Chablisienne for snart 100 ar
sedan. Till skaldjur, fisk och rétter
med ljust kéee. Chablis och skaldjur

ir en klassisk kombination.

FYND BRA KOP

Dina Viner Pro Allt om Mat
2021-19 30/9 2021

Nr 2004 Cannonau di Sardegna
Riserva

129 kr, 750 ml. Alk 14%.

En resa till soliga Sardinien och detta
k. roda vin gjort pa druvan Cannonau,
det lokala namnet pa Grenache.
Smakrik, kryddig smak med fat-
karaktir, inslag av torkade korsbir,
pomerans, tobak, svarta oliver, vanilj

och kakao.
FYND

Allt om Mat nr 15 2022

dryckeélistan v.16  SvD 31/12 2021

Nr 5798 Couvent des Jacobins
Bourgogne Blanc
189 kr, 750 ml. Alk 12,5%.

| Klassiskt vitt vin som tydligt speglar
sitt ursprung frin Bourgogne. Vinet
v» L ar fyllige och smakrikt med balanse-
rad fatkarakeir till fisk, skaldjur och

ljust kote.

FYND

Allt om Mat nr 15 2022

”Louis Jadot ir en av de
storsta, viktigaste och bista
producenterna i Bourgogne”
Dina Viner Professional 2021-02

Nr 72782 Piemonte Barbera
l Organic
125 kr, 750 ml. Alk 13,5%.
Ung, frisk och fruktig med inslag
av roda bir, korsbir och orter.
Ett vin frin Piemonte som tydligt
speglar sitt ursprung.

. BRA KOP

ARBIHS AoV nr 39 2021

la PPPP
U

Aftonbladet 26/3 2021

Samla vin

— ettt intresse som vinner 1 léngdcn

Det ir spannande att folja sina flaskors utveckling 6ver tid — och det

bésta av allt, att kunna njuta av mogna viner som verkligen fitt

mojlighet att nd sin fulla potential. Vi har valt ut viner som kan drickas nu

eller lagras i manga ar framover.

Chateau Bouscassé 2018

Nr 77493. 259 kr, 750 ml. Alkoholhalt 13%
Ett druvtypiske och koncentrerat vin med silkes-
len frukt och begy d gnad Inslag

av roda och morka bir, lakrits och fat och med en
pigg syra som ryggrad. Kan lagras minst fem ar.

FYND BRA KOP

DINA VINER NR 2022-08 ALLT OM MAT NR 15 2022

“The 2016 Santenay is a definite success,
bursting from the glass with aromas of juicy
cherries, cassis, licorice and warm spices”
ROBERTPARKER.COM APRIL 2019

Nr 2204. 169 kr, 750 ml. Alkoholhalt 13,5%

Frin Alain Brumont — Madirans lysande stjirna.

Ett smakrikt och komplext vin med fatkarakeir.

Inslag av svarta vinbir, lagerblad, plommon,

kakao, ceder, blibiir, svart te och viol. Perfeke till

vinkillaren eller till en god biff med bea.

Kan lagras minst tio ir.

thoce 95p SUPER- FYND
FY N D ALLT OM VIN

‘WINE ENTHUSIAST NR 92022
OCTOBERISSUE2022 o orn 00 08

Guigal Cotes du Rhone Rouge 2019

Nr 2011. 135 kr, 750 ml. Alkoholhalt 14% SUPERFYND
En klassiker frin topproducenten Guigal. Fyllig kryddig R

smak med fatkaraktir till sisongens olika ritter. Vinet FYN D

ligger upp till tre r i Guigals killare innan det skipps till e e o
forsiljning. Kan lagras minst fem ar.

For fler lagringsviner och tips!
wineaffair.se

VI KAN ELBILAR

Sa vi hjalper dig garna att komma i gang! Det spelar
ingen roll var du befinner dig, vi finns i hela landet.

Som Coop-medlem har du alltid 15%* rabatt nar
du hyr bil hos oss i Sverige och 10% i utlandet.
*Galler pa baspriser fér alla personbilar exkl. tillagg

Alkohol 1 samband med
arbete okar risken for olyckor

Eurocar Lis mer och boka redan idag!

) wWWwWw.coop.se/europcar
MovVing yeur way




Lokala avvikelser kan forekomma

vika-brod.se

Medlemssidorna

Nyheter, nytta och nije fir dig som ar medlem

P;S;\_a

Fixa julmat
Xk klappar
for poang

Klappar ska inhandlas och mat ska
dukas fram pa bordet. | en tid med hog
inflation och saftiga elrdkningar riske-
rar julefrid forbytas till en tid av 6kad
ekonomisk oro. Men som Coop-medlem
finns méjligheter att fixa bade gavor
och godsaker via intjanade poéng.

1ARKAN det kanske vara idé att se over vad
du som Coop-medlem faktiskt kan anvin-
da dina intjinade poang till. Att fylla
julbordet med mat idr ett sitt. Genom att
24 in i Podngshoppen pa coop.se, Medlems-
punkten i butik eller i appen ar det Litt att
omvandla intjinade poang till virdecheck-
ar att anvinda i butik.

—December ar den méanad da vi har
flest uttag i Podngshoppen for mat. Manga
anvinder da podngen som de har samlat
pa sig tidigare under aret for att fa ihop
till julmat, sdger Sofia From Hoppeler, an-
svarig for Medlemsprogrammet pa Coop.

For den som vill skapa mer andrum i
julstoket och handla mat pa natet gar det
ocksa bra att byta podngen mot en varde-
kod att anvanda nar du handlar online.

—Da valjer du istéllet bara symbolen
med en coop.se-lastbil i Poiingshoppen.
Koden anges sedan nar du checkar ut i
samband med att du handlar online.

PA COOP.SE FINNS éven ett stort utbud av
potentiella gavor till nira och kira.
—Medlemmar kan anvinda podngen till
vardebevis. Vi har till exempel Gavobutiken
dar du kan hitta inredningsprylar, men
ocksa en mingd samarbeten med foretag
som har produkter som kan funka som bra

MER SMAK NR 7 2022

Lis mer pa: Co0p. ;e/leMAf/w‘ti/:s

1) Koppladitﬁne e!"naapi.
Coopf‘lll.d#= betalkort.sa-mi
du inga poang nardu ha ii a

julklappar, till exempel bocker fran Adlibris
eller biobiljetter fran Filmstaden, siger
Anton Nyman, chef for strategiska partner-
samarbeten pa Coop.

MANGA MEDLEMMAR VALJER ocksa att spara
sina podng och samla in ytterligare i takt
med att julmaten handlas, for att istillet
anvanda allt ndstkommande &r.
—Eftersom julen ofta innebér stora
kostnader tenderar borjan pa det nya aret

att priaglas av ett spara-beteende, och da
kan det vara skont att ha poing kvar, siger
Anton Nyman.

—Fordelen med vért system édr att du kan
spara podng och anvinda nir du verkligen
behover dem, eftersom podngen ar giltiga
itre ar fran att de har intjénats och inte
bara foérsvinner huxflux. Att kunna anvinda
sina podng pa det sittet, i tuffare tider, ar
viktigt. @

Text: Henrik Ekblom Ystén
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BOTTEN- 3 nade poang till UNICEF och bidra till deras arbete
KORT _SESI LERA oo :
K;g$A OG;%AAVED STOR med att hjélpa barnen i krigsdrabbade Ukraina.
> STORLEK Kriget har dven skapat en global livsmedelskris.
¥ 4 ETUI =
| p— FUTTIGA Gent_Jm at_t donera poang kan Pla"terat
| > VENEDIG du bidra till We Effects Sy
| ST e T ) RAVENS arbete mot hunger och %
- SJ0- | 50L6UD PAHITT HEM ) ) 4 e PR
VASEN HALLER Vi-skogens tradplan- * : .
MATTET teringi 6stra Afrik :
(X3 eo g o ° ° ° ering i 6stra Afrika,
Har sdljs mat som annars blivit svinn 5%
fattigdom.
BLACK . *—‘ ; s ¢
e m 2 . i e . . SALES KORTARE [MIAMI KOMMER 5 8- A A
- Vifar chans att sétta guldkant pa datum. Priset? En femma styck. det ar svart att fa pengarna att racka, e 060 AVSER SAMS Las mer pa: ' 2
tillvaron, séger Benny Granath. — Vi fir in mat som butiker inte riknar  séiger Susanne. ORAT DA coop.se/poangshop
Han &r en av kunderna som handlar med att kunna silja. Det kan vara sju pal- — Vi brukar framst handla bréd och & SHlstor MARK
pa Matmissionen i Stockholm. lar mjukost med en ny smak eller ekolo- kott. Men héir har vi rad att sitta lite guld- > B
Hér siljs mat fran bland annat Coop gisk notfars med kort datum, siger Johan kant pa tillvaron, siger Benny och ligger 5AE[|EK BARRIG [)’Vkl&ﬂwe med Snallkalendern
som annars hade blivit svinn till en Rindevall, chef Matmissionen. ner en pase avokado i kundkorgen. i P BUSKE =l R v i B s o e i
tredjedel av ordinarie pris. Kon utanfor affiren visar att det De &r béda arbetssokande. . = - : 6 nagot gott for en medmanniska. Med Friends
finns ett behov av billig mat. Hit kom- —Det ar katastrofalt hur det * : Snallkalender har december alla férutsattning-
DET SER UT precis som en vanlig mataffir. mer barnfamiljer, pensiondrer och blivit i Sverige. Jag tycker det ar - = ar att bli en fantastisk tid for bdde dig och din
I gronsaksdisken ligger finkal, krondrt- ensamhushdll med knaper ekonomi. Johdn bra att den hir typen av affirer 3 - HeMyTA | vAPEN 2 omgivning. Den &r laddad med vénligheter hela
skockor och mordtter. En kvinna med Kott, brod och blojor ar storsiljare. QUCEZEUY  finns, for de behovs, siger = S vagen fram till jul. Friends Snéllkalender hittar
barnvagn tar en pase potatis, och strax Kedjan har funnits sedan 2015, och i dag Susanne och plockar ner tva kot- - 7 = z g = 7 du pa Coop. Pris: 79 kronor, varav 50 kronor
bakom henne plockar en dldre man ner finns fem butiker i Stockholmsomradet. letter for 15 kronor i korgen. oavkortat gr till Friends.
bréd i sin korg. En limpa kostar fem kro- Fram till augusti 2022 hade kedjan salt Coop ar en av aktorerna som skanker 1:apris:
nor, mordtterna fyra kronor kilot. 1200 ton mat som annars skulle ha blivit svinn och andra varor till Matmissionen. Medlemskrysset 100 000 poéng
Matmissionen ar en social supermarket,  matsvinn. —Matsvinnet beh6over minska i alla led. presenteras av SkiStar (varde 1000kr)
dar personer som kan uppvisa att de har —Iden basta av varldar skulle matsvinn ~ For Coop ar detta ett bra samarbete, da Valkommen att kryssa med Coop! 2:apris:
en inkomst under 11 190 kronor i manaden inte uppsta. Att silja 6verbliven mat till vi kan skicka produkterna i storre volym Korsordet presenteras denna méanad av Coops 50000 poéng
kan bli medlemmar och handla billig mat. mindre bemedlade ir en bra losning, siger  direkt fran terminal vid behov. Att bidra partner SkiStar. Var med och tavla om poang (varde 500kr)
Varorna som annars skulle ha blivit Johan Rindevall. med mat som vi inte kommer att kunna som du kan anvanda i butik eller hos ndgon 2:;:(')5: sng
. - o g 79 R ~OR <. Q - poan
matsvinn skinks fran dagligvaruhandeln Kunderna Benny Granath, 58, och sdlja dr sjalvklart en god girning, siger av véra partner. Los krysset och registrera (varde 250kr) Anvénd
och fran livsmedelsforetag, och i affiren Susanne Karmgard, 6o, botaniserar i Anneli Bylund, senior hallbarhetsstrateg ordet du far fram p& coop.se/korsord senast 4ze—10:e pris: podngen pa
samsas allt maojligt. Just nu ar en hylla full gronsaksdisken. pa Coop.® den 20 januari. Vinnarna och facit presenteras 10000 pozing ?1222::3:/2:: L
av ketchup som snart passerar bist fore- — Allt har blivit dyrare i samhillet, och Text: Karin Herou Foto: Thron Ullberg p& coop.se/vinnare. Lycka till! (varde 100kr) TR
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elo!

g5, & — [ ELLER BARA LITE GULDKANT I VARDAGEN
S
MANADENS DRINK:
i

CHRISTINA DREJENS

av bakverk, och sé skapar man ett
4 glas

dignande gottebord tillsammans

istéllet. Hon tipsar ocksé om att * 1 citron, finrivet

skal och saft

k> o 1
- . & * 2 msk strasocker
%"" L . ¢ - . skopor
ﬁ a1 ‘ citronsorbet

ger stamning

Lena Séderstrém ar fenomenal presenterar och pyntar pé ett
pa att gora julen vacker och god. juligt vis.
Nu &r hon aktuell med ny bok.

kopa fardiga kakor som man

-Jagtar gérnavara pa tradi-
Lena Soderstrom, som ofta tionerna, men vill fornya lite sam-
. medverkar i Mer Smak, bjuderin tidigt. Man ska kannaigen sig och

0ss ien gnistrande glimmande samtidigt bli overraskad. Och om

* Bubbel: Prosecco,

L
}
L ]

julvarld i sin nya bok. Det ar du har ork och tid &r det forstas

latt att fa lite julstress nar man underbart att skamma bort nara
bladddrar bland allt det ljuvliga.

Men Lena ar valdigt man om att

ﬁ. i e cava eller
3

—— chnmpnjne

och kara med hembakade or.
Aven om det i slutanden &r stun-

man inte ska stressa ihjal sig den tillsammans, med tanda ljus

.. . T
GORSAHAR

med matlagande och bakande. som ar det viktigaste.

—-Jagtyckerattdetéarenbra - Aven om man inte minns vad 1. Blanda citronskal och socker pé en tallrik, hall citronsaft pa en an-
idé attbe alla ta

med nagon form

man fick i julklapp s& minns man nan tallrik. Doppa glasen i citronsaft och sedan i sockret sa det faster

fm— === — - FOTO:EVAHILDEN = = = = = = = = = = m — e e e e e e e o

kakorna man &t tillsammans. runtom. 2. Lagg 1 skopa sorbet i varje glas och toppa med bubbel.

BW WO 810 ey 9S|9)IAAR X0

Smakaav
—villdu ha
smeten sdtare,
tillsatt mer
honung.

FOTO & STYLING: LENA SODERSTROM

VST CHEESECAKE MED SAFFRAN & HONUNG

TID: 45 MIN
Sd vacker och god!

12 BITAR
200 g digestivekex
75 smor

FYLLNING

2 dl flytande honung
Y2 g saffran

s 1dlvispgradde

500 g naturell farskost
1 &aggula

1% dlfrysta lingon

hélli matberedaren. Mixa ihop och
tryck ut degen i botten av en bak-
platspapperskladd brédform

(ca 1 ¥ liter).

2, Stall kalltica 15 min. Satt ugnen
pa 175°. Graddda mitt i ugnen ca 10
min, lat kallna.

3.Varm honung och blanda med
saffran. Lat svalna. Vispa gradden
fluffig. Vispa farskosten med
aggulan. Blanda i saffranshonungen.
4. Tillsatt gradden och vand runt till
en jamn smet. Hall smeten i formen,
slata till ytan och toppa med lingon.

o GORSAHAR Tack med plast och lat std i frysen
5 1. Mixa kexen tillsmulorien  5-6 timmar, garna dver natten. Stéll
i ) matberedare monterad med framirumstemperatur ca 1 timme
@) ™ knivblad. Smélt sméretoch  innan servering.
VISBY -~
O S:THANSG »—

ALKOHOLFRI 1995
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SENAPSGRILJERAD PUMPA

TID: 50 MIN UGN: 200°
Blir latt bordets héjdpunkt ndr den kommer
ut ur ugnen, nygriljerad och knaprig.

8-10 PORTIONER

1 stor butternutpumpa

= % dl pumpakarnor (fran férpackning)
% dl strobrod

- . i
75 g smér, rumsvarmt 7'[/75/
1 tsk salt Lagg en skiva
2 msk sétstark senap pé ett vértbréd
 Orter m?d senaps-
majo och grén-
+ lagerblad kalsblad.

GORSAHAR

1. Satt ugnen pa 200°. Halvera pumpan

och skrapa bort kdrnorna. Skar bort skalet
med en vass kniv och snitta djupa skaror pa
ovansidan.

2. Mixa pumpakéarnor och strobrod till ett fint
smul. Lagg pumpahalvorna pa en smord plat.
Bred smor ovanpa sa det kommer in mellan
skérorna. Salta. Bred pé senap. Stro éver
pumpakarnssmulet.

3. Fordela orter och lagerblad runt om. Till-
laga mittiugnen ca 30 min, tills pumpan ar
mjuk och har fatt fin farg.

Hur god som
helst till rédkals-
sallad, eller med
lite senapsmajo.

< STBROD MED CHEDDAR & ROSMARIN

TID: 45 MIN + GORSAHAR
1% TIM JASTID 1. Varm vatten och mjolk till 37°. Ror ut
UGN: 225° jasten ivatskanien bunke. Tillsatt mjol,
S4 fin pé julbordet till ostar ~ halften av osten och salt . Arbeta degen
och hemgjord marmelad. kraftigt ca 10 min i maskin. Tack med bak-
duk och &t jasa 2 timmar.
1BROD 2. Ror ihop olja med rosmarin. Skar degen
2 dlvatten i 8 bitar och forma till bollar. Rulla dem i ros-
1 dl mjolk marinoljan och lagg dem i en sockerkaks-
+12 g jast form. Stro over resten av osten. Hyvla 6ver
7 dl vetemjol special smor. Lat jasa under bakduk 20-30 min.
4 dlriven cheddar 3.Sattugnen pa 250°. Stallin brodet mitt
2 tsk salt iugnen och sank varmen till 225°. Gradda
1 dlolivolja ca 25 min, tills brodet fatt fin farg och later
2 tsk hackad rosmarin ihaligt nar du knackar pa det (innertempe-
* 25 g smor ratur 96°). Lat brodet vilaiformeninégra
+rosmarinkvistar, minuter innan det stjalps upp pa galler att
till garnering svalna. Garnera med rosmarin.
—_—
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NOSTAD BRYSSELKAL & TOR) MED MISO-COLESLAW

TID: 50 MIN [d 1 msk risvinager eller pressad lime
En varm mumsig ratt att bli 1% dl majonnas
mdtt av pd julbordet. salt
4 PORTIONER GORSAHAR
600 g fast tofu 1. Ror ihop alla ingredienser till marinaden.
500 g brysselkal Skar tofun itjocka stavar. Lagg dem i ma-
2 msk neutral olja rinaden. Lat marinera minst 1 timme men
+ 3 msk kokosflingor helst 6ver natten.
# 2 msk sesamfrén 2. Strimla rodkalen fint med mandolin.
2 krm salt Laggiettdurkslag. Koka uppca 1 liter

vatten och hall 6ver kélen. Lat rinna av val.
MARINAD 3.Satt ugnen pa 225°. Ansa och halvera
2 apelsiner, pressad saft brysselkélen. Lagg dem och tofun péen
2 lime, pressad saft pladt med bakplatspapper. Ringla lite av
1 dljapansk sojaeller tamari  marinaden pa brysselkalen. Rosta mitt i
+ 2 msk flytande honung ugnen 15-20 min, till fin farg.
* 4 vitloksklyftor, krossade 4. Ror ihop miso, sesamolja, risvinager och
+ 1 tsk finriven ingefara majonnas. Vand ner rédkélen och smaka
# 2 krm chiliflakes av med salt.

5. Rosta kokosflingor och sesamfron till fin
MISO-COLESLAW farg. Salta. Nar brysselkal och tofu kommit
300 g rédkal urugnen, ringla dver resten av marinaden. mr
1 msk ljus miso Stro over froblandningen och servera med oy
2 msk sesamolja coleslaw.

50

YEARS

EK,{:
— fﬁz

NORDIC BEAUTY

Mer Smak i samarbete med Léfbergs & Marabou

Det har
behdver

VARMANDE

KAFFEDRINK "Hot autumn mocha” i
N

Brygg en kopp kaffe. Smalt :

50 gram mork choklad. Blanda

kaffe, mork choklad och 2 cl

juice fran en apelsiniett glas.

Vispa 1 dl gradde latt och toppa

droycken mled det. Riy éve.r'zest BYGG ETT CHOKLADHUSI

fran apelsinen och lite mérk
sS4 harjar Au:

Upptéack Dare to Dream - Soft Wild Rose
med ingredienser av 99-100 % naturligt

ursprung. En vegansk hudvardsserie med
en harlig doft av vilda nyponrosor i
full blom som foér tankarna tillbaka
till sommaren. Vardande ingredienser
som aloe vera och sheasmér Lamnar huden
silkeslen och aterfuktad. En nordisk
upplevelse for kropp och sjal.

choklad. Servera och njut!

FOR RIKTIGA KAFFEALSKARE oy

Lofbergs har ett brett sortiment av smaker och aromer.
Vilken ar din favorit?

Go with your instinct @

ORGANIC

Dare to Dream e

(CYNYINILNE NVTTIWN VHIIIVA NVY LILNIWILHO0S 'd00D VHOLS Yd SNNI4 VNYILYMNA0Hd)

Tavla med ditt hus pa marabouchokladhus.se!
Dar hittar du aven inspiration, recept och instruktioner.




BARNENS KOCKSKOLA / Burgare

Barnens /asta smashed burger! £

4 PORTIONER

Tabara lite tryffel-
olja fran bérjan.
De finns med olika
stark smak.

bollar. "Smasha” bollarna mellan

Blanda 1 %2 dl majonnéds med z Skar 1 tomat och Y2 rédlok i skivor. Forma 400 g hogrevsfars till fyra

ca 1 tsk tryffeloljaoch 2 krm
svartpeppar. en bit bakplatspapper och en kastrull.
Krydda med flingsalt och svartpeppar.

APELSIN
JII.IIEE

Ketchup
o fan du ocksa
smaksatta

’ bur]m/rm

med.

™

LAINHOSNIZTXY ONVH4TOM 0104 A3I¥Y4IV:YO0M S3IM0o0d8 IT713INVA:1Ld303Y

Klicka 1 msk smér i het stekpanna. Lagg pa en cheddarostskiva Fyllbroden med burgare, sallads-

Lagg i burgare med kryddan nedat. per burgare och lat smalta. Stek blad, tomat, |6k, tryffelmajo och
Dra bort papperet och krydda. Vand nar 4 hamburgerbréd i fettet som ar kvar rostad l6k.
det blivit stekyta under. (Stek 2 i taget.) i pannan.
f | THDPISH A APELSIH &
.. . F : i - |Il
.- KO/? hfm: ______________________________ Finns redan hemma: Smér, salt, svartpeppar & ketchup - -, " = [\ \ jl}F[E  MANGOIUICE J
1 ] ' !
' ! | b
1 1
.' b ' : “'
1 1 L
1 1
| g I
1 ) i 1
1 [ 1
1 L |
1 | 1
I L 1
1 1
1 1
v |
| - | :
1 1
i Majonnés Tryffelolja Tomat Roédlok Hogrevsfars Hamburgerbréd Cheddarost Salladsblad :
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KOLL PA GLUTEN & LAKTOS! | Utivare Coop MerSmak
Titta efter markin recept om du ar dverkansliy Enemmimasen g

171 88 Solna, 010-743 10 0O
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 ut vissa 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
innehéaller 30 g smor(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
armojligt, mot produkter fran den

MER OM LAKTOS: De flesta mejeri-
produkter gar att hitta laktosfria.
De sma 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
innehaller skummjolkspulver,
som innehaller laktos.

HOR AV DIG TILL MER SMAK
info@coop.se. Skriv
Mer Smak i imnesraden.

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

KOCK OCH RECEPTOR
Ulrika Brydling
ulrika.brydling@coop.se och
Henrietta Ryblom Lindell
henrietta.ryblomlindell@
coop.se

ANSVARIG UTGIVARE
Katinka Palmgren

I! katinka.palmgren@coop.se
= LAKTOSFRI

E = GLUTENFRI

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

ANNONSREPRO
Miltton, Stockholm
ANNONSBOKNING
Crmedia
info@crmedia.se
SPARR AV COOP-KORT

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

\/e]o i Mer Smak!

Vara vegorecept ar sa kallade
lakto-ovo-vegetariska.

SVERIGES
TIDSKRIFTE

ar bara garanterat fri fran gluten

> i X fisk, fagel, kéttbuljong eller
omden ar specialframstalld. Var gelatin. Daremot kan de innehalla

Al {_)Q
COOP KUNDSERVICE:
0771-17 17 17, info@coop.se //

R YV

Redaktionell produktion

Vi Media AB

Box 17043, 104 62 Stockholm
BUD: Soder Mélarstrand 65, 4 tr
118 25 Stockholm

REDAKTIONSCHEF e
Anna Thorsell

. /" Mer Smak "
anna.thorsell@vi.se y )

/ arrilandar
ART DIRECTOR ! idinbrevlada
Lotta Bergendal ) “\ 2023 ,’,
lotta.bergendal@vi.se ‘. februari '
REDAKTOR Sl
Anna Gidgard :

anna.gidgard@vi.se
KORREKTUR Per Hasselqvist

REDAKTIONELL REPRO Kerstin Larsson

OMSLAGSFOTO Eva Hildén

Allt innehall i Coop Mer Smak lagras elektroniskt
och blir atkomligt via internet. Icke anstéllda
skribenter, illustratorer och fotografer maste
meddela eventuellt forbehall mot detta. Redak-
tionen fransiger sig ansvar for tryckfel.

WNENMA,

@ PEFC Certifierad

PEFC’

PEFC/03-31-107/1

Denna produkt ér frén
uthalligt brukade skogar
och kontrollerade
ursprung.

www.pefc.se

30410934

1
| 1
1 I
1 1
! 1
1
1
lutenfria hyllan i butiken. Havre !
8 Y : De innehaller inte kétt, skaldjur, :
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1

noga med att lasa pa forpack- agg och mjslkprodukter.
ningen vad produkten innehéller. Lo o e e mm e m )

TRYCKT | SVERIGE mmm AV POSTNORD STRALFORS/PRINTAGON GRAPHICS AB

Tjana poang pa elavtalet.

ust nu far du 40 000 startpoing + upp
| | ar som Coop-mediem.

—

_

OVER 300 ARS ERFARENHET

EN STUND FORTE

ININ

OF LONDON

AR/200

'LFRI ‘. GSTE | ..‘
RS

CALMIDOWN

= x

SELINDE

ORDIGSOMFATT MER SMAK NR 7 OCH ERBJUDANDET GALLER TILLIDEN 4 DECEMBER.
N .

LOKALA AVVIKELSER | SORTIMENT KAN FOREKOMMA

1 i 'r"

Las mer om erbjudandet’
pa coop.se/fortum



SARAS SOTA / Nyérsdessert

Med extrn odlt

uldigt gott!

En dessert med mangassmaker, olika texturer och
rolig presentation passar PERFEKT PA NYARSAFTON.

RECEPT: SARA BEGNER & ULRIKA BRYDLING
FOTO & STYLING: Ev'f HILDEN

Garnera garna
med guldpulver o
myntablad.

NYVARSDESSERT MED APRLE

TID: 1 TIMME UGN: 200°

4 PORTIONER
3 applen, tarnade
% dl strosocker
1 citron, finrivet skal + 1 msk saft
% krm akta vanilj
branda mandlar till servering

APPELCURD
300 g épplen, térnade
% citron, saften
1dlstrésocker
50 g smor
1agg+ 14aggula, lattvispade

MANDELKAKA
60 g mjukt smér
% dl strosocker
14ggvita

2 dl mandelmjél
% dl vetemjol

1 msk calvados

CALVADOSMOUSSE
100 g farskost

% dl strosocker

1% dlvispgradde

1 citron, finrivet skal
1 msk calvados

GORSAHAR

1. Koka applena mjuka med socker,
citron och vanilj, ca 5 min.

2. Appelcurd: Koka apple och citron-
saft mosigt, mixa slatt eller pas-
sera genom sil. Tillsatt socker, smér
och 4gg under omrérning. Stall dver
varme, l&t sjuda under omrérning
tills curden tjocknar. Lat svalna.

3. Mandelkaka: Rérihop smér och
socker. Lattvispa &ggvitan och vand
ner smoret. Tills&dtt mandelmjél,
vetemj6l och calvados. Hall i form
med bakplatspapper och gradda

ca 15 min. Lat svalna och bryt i bitar
vid servering.

4. Mousse: Blanda farskost, socker,
Y. dl gradde, citron och calvados
helt slatt. Tillsatt resten av grédden.
Vispa med elvisp till fast mousse.

5. L&gg ut kaka, 4ppelkompott och
curd. Spritsa moussen och dekorera
med grovt hackade mandlar.

MER SMAK NR 7 2022
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GODARE JUL!

Tomten kom tidigt till oss i ar. Prova gérna vara egna varor
till rets julbord. Lagt pris varje dag pa massor av gott
som not och grét och allt till julbaket.
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FRAN OSS ALLA, TILL ER ALLA

RIKTIGT

GLbGG
KRYDDOR

BOYETEFL) NGO
L

Lokala avvikelser kan forekomma

LEKSANDS

KHNACKEEBROD




