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Sekator fran Fiskars Multisax fran Karlstad Redskap
Sekatoren ar utrustad med sidoskar och ger rena En kraftfull sax av hog kvalitet som klipper allt fran
snitt, vilket passar for all typ av blommor till staltrad. En klar favorit 1 bade trad-
beskarning av farska grenar. De stadiga handtagen garden och 1 kéket. Framtagen av Allt om Tradgard.
ger ett bra grepp och beldggningen pa det klippan- Véarde 169:-.

de skaret minskar friktion. Varde 179:-.

25%

rabatt for Coop-
medlemmar

Rabatten kan ej kombineras med andra erbjudanden
och géller tills vidare. L&s mer pa www.coop.se/synoptik




Ny design.
Samma goda ost.

Valkommen till Allerum, hér dr den fantastiska smaken var signatur och
varje ost ett dkta konstverk, ett genuint hantverk. Hér far alla masterliga
kreationer ta sin tid att uppna perfektion. Allerum, smak ar en konst.
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SMAK AR EN KONST

*Erbjudandet géller dig som fatt Mer Smak nr 3. Lokala avvikelser kan férekomma.
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Darfor far du Mer Smak

Du far den har tidningen for att du

ar viktig for oss pa Coop. Mer Smak
skickas till vara mest lojala medlem-
mar. Eftersom du aren avdem vill vi
ge dig lite extra harlig matinspiration
till séval vardag som fest.

Ekologiskt i Mer Smak

En klover framfor en ingrediens ivara
recept betyder att den finns som eko
i din butik.

Allarecept proviagas

Alla recepti Mer Smak ar provlagade.
Du kan tryggt kasta dig 6ver dem och
vara saker pa att matt, ingredienser
och tider stammer! (Nar vi provlagar
anvander vivanlig ugn, inte varmluft.)
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BUCHL LA

RORANDE GOTT.
Foredrar du en het och
rokig chipotle eller en
kramig barbecue? Oavsett
vilket passar Coops kycklingroror
perfekt till wrapen eller som topping
pa bakpotatisen. Pris cirka: 23,95 kr.

CleanSea, vinnarna av Anglamarkspriset
2022, rensar havet fran plast.

MER SMAK NR 3 2023

SPARRIS,
GRILL ¢» GLASS
GER LOFTE

OM SOMMAR

DETARSAhirligt att laga mat ute! Och si
hir i borjan av sommaren, med de ljusa
kvéllarna, vill man ju aldrig gé in! Vad
passar dd bittre dn en grillkvill? P4 sidan
10 finns massor av inspiration till grillen.
Kycklingkebab ar arets roliga nyhet.

VARDAGSAKUTENS ritter, pé, sidan 42, ir
extra planboksvanliga — vi véljer det lite
enklare just for att ge utrymme till att
kunna satsa extra pa grillkvallar och andra
festligheter. Och pa tal om festligheter ...
Har du provat tagliata med flankstek?
Det var forra arets stjarnskott pa recept-
himlen, och nu har den blivit en favorit fér
manga. Vi kompletterar med nagra nya
varianter: tagliata pa lax och tagliata pa
brie. S& smidigt nar man ska bjuda! Har
du inte nigot stort fat, varfor inte servera

Tips K AFIX o 7
Storm ]ri/tljol;byt ...................................... 10
Prybar til grilen.................. 25
CIASS e 26
Matcha mat kvinl ... 32
Forsommarfest.......coocc 34
Cront i SAIORY: cvsiiisisrsrsns 38
Vardagsakuben ... 42

MER SMAK / Maj

FOLJ 055 PA
INSTAGRAM!

S6k pa @coopsverige for att hitta
oss pa Instagram. Om du hellre laser
Mer Smak digitalt finns vi pa
coop.se och Readly.

pa en plat. Bladdra
fram till sidan 34.

ARDETNAGOT som
ger 16fte om en
kommande sommar £
ar det val glass?
P4 sidan 26 finns
Jessica Frejs
mest somriga ]
glassrecept. ‘E

En fin forsommar
onskar jag er alla!

Sara Begner
ar matkreator

-~ och chef for

Coop Provkék.
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Lokala avvikelser kan férekomma
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SMAKAPA
KORVHANTVERK

Var Vegokorv ar gjord pa en bas av svenska agg och rapsolja, smaksatt med
klassiska kryddor som ingefara, muskot och svartpeppar. Perfekt att servera
i korvbrod med dina favorittilloehor. Tillagat i Sverige och hur gott som helst.
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SCAN - SMAKEN AV SVERIGE

CHRISTINA DREJENSTAM/AGENT MOLLY & CO

Farsk-

POTATIS!

Potatis dr en av varldens mest populéara
ravaror och en av de nyttigaste.

7 Potatis &r bra basmat, men den hér tiden
pa aret aven en delikatess. Utéver energi i
form av kolhydrater ger potatis vitamin C, vissa
B-vitaminer, kalium och kostfibrer. Potatis inne-
haller &ven &mnen som stimulerar serotoninet

i kroppen, vilket gor oss nojda och lugna.

Organisationen Svensk Potatis beskriver

smaken pa farskpotatis sa har: "smakrik
och smorig med inslag av sommar” och "mjuk,
len och med lang eftersmak”.

MER SMAK NR 3 2023

Tips

3 Svensk potatis delas in i sorter efter
sésong, men ocksé efter fasthet, utseende
och smak. Det finns hundratals sorter och
farskpotatisen definieras bland annat av att
den skordas fore fullstandig mognad och att
skalet enkelt avlagsnas utan skalning.

Potatisen har bade varit hjalte under
4 svéalten pa 1700-talet och senare finmat.
Jonas Alstrémer brukar fa aran for att ha tagit
potatisen till Sverige, och for att med engelskt
utsade ha borjat odla den &r 1724. Han kunde
inte nog beromma dess smak, som han tyckte
paminde om tryffel. Och en delikatess &r det.
Sa god att det racker med en klick smér som
tillbehor.

TID: 10 MIN [
Servera till fiskrdtter, t ex panerad fisk.
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+ 3 dl graddfil Ror ihop graddfil, '
1 dl majonnas majonnas och dill. '
#2dlhackad dill  Smaka av med :
Y citron, finrivet citronskal (endast :
skal och saft i
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Y tsk salt

det gula), citronsaft
och salt.

<« Enriktigt somrig sas som fungerar bra
pa en buffé, eller till farskpotatis med sill
och lax.
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HUSMORSTIPS FOR MODERNA KOK

FRAGA OM HALLBARHET

utkik efter veckans -

Mejla din fraga
om hallbarhet
till Mattis pa

info@coop.se.

“Hur varnar Coop
eko-mat i kristid?”

Jag vill handla ekologiskt men min
ekonomi har gjort att jag de senaste
méanaderna tyvarr maste vilja andra
varor. Hur ser Coops strategi ut for att
varna eko-maten i tider nér vi med-
lemmar haller hardare i slantarna?

Med vinlig hdlsning, Johan

Hej! Pa Coop &r det ekologiska sorti-
mentet viktigt. Vi har sedan mer &n 30
ar vart ekologiska varumérke Angla-
mark som ar ett prisvart alternativ.
Men ekologiska produkter ar ofta
négot dyrare da det innebar krav for
bénder och uppfodare att leva upp

till reglerna for ekologisk produktion.
Till exempel kan det krdvas mer arbete
utan maskiner, annan vaxtféljd och
samodling av grodor vilket minskar
angrepp fran skadedjur och sjukdomar.
Vi har mal for att 6ka férsaljningen

av mer hallbara produkter dar bland
annat ekologiska livsmedel ingar. Varje
vecka har Coop ekologiska produkter
med sénkt pris i kampanjer. Valj garna
dem. Efterfragan gor att vara butiker
fortsatter kdpa in dessa. Det ger bon-
derna och uppfédarna méjlighet
att fortsatta sitt arbete med
att producera ekologiskt.

Vanliga hdlsningar, Mattis

Mattis Bergquist,
Hallbarhetschef Coop.
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(PRODUKTERNA FINNS PA STORA COOP. SORTIMENTET KAN VARIERA MELLAN BUTIKERNA.)

Rfdyk celler ? ¥ i = Y
Lovrafsaiplast, arsmart. + " od by i
59’90 Kr. Denna lykta ¥
finns i manga L ! £ i 4 -
olika former - = TR
och storlekar, e
g . 99kr. E =
g— Jovd
I, ____&_g__:__- . Forutom sol och vatten behdvs néring!
“ ______ W Bﬂ/tko’l/\jhﬂnj "Caféset” med litet bord och tva stolar, 1295 kr. Specialjord, 40 liter, 109 kr.

VI VALKOMNAR

| FAMILJEN MULDERBOSCH
i -rosévin for varje tillfalle
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SMAKAPA
MM KLASSIKER

DUBBELFYND

DINAVINER PRO 2022-16
(750 ML, 1500 ML)
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Nu finns vara klassiker Mamma Scan och ; 3 [ 0

o - 3 N FORROSA
Lackokorv som skivade palagg. Snabbt, enkelt S INSPIRATION!

och gott till frukost-, mellis- och lunchmackan.

wineaffair.se

NR 71747 199 KR, 1500 ML. ALK 12,5%. NR74050 3 L BIB 259 KR. ALK 12,5%. NR 6077 99 KR, 750 ML. ALK 12,5% (LATTARE GLASFLASKA).
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. Alkohol i samband med
SCAN - SMAKEN AV SVERIGE arbete okar risken for olyckor




S 4

7 FORSTA ¥4

e

s GRILL- §
KVALL! 4

Wy

-

4

o
by

TaggTE

]
MER SMAK NR 372023

Karré, kyckling, fisk, gront... Vad ldgger du helst pa grillen? Hér finns
allt. Och knackig dessertpaj. Tro oss, de hér recepten vill du spara.

RECEPT: DANIELLE BROOKES & ULRIKA BRYDLING STYLING: SMILLA LUUK FOTO: JOEL WAREUS

KICLINGKEBAB MED TOMAT-
SALSA & VITLOKSYOGHURT

TID: 1 TIMME
Sommarens coolaste, och godaste,
satt att servera grillad kyckling.

4—6 PORTIONER
#900 g kycklinglarfilé Tips!

# 2 tsk lokpulver Gor stor sats
+ 2 tsk spiskummin

+ 2 tsk rokt paprikapulver
2 tsk salt

av krydd-
ningen till

kycklingen
och anvand
tillannan
grillning.
TOMATSALSA

+ 8 plommontomater

+ 1rodlok, hackad

+ 1 kruka basilika, strimlad

2 mskolivolja

2 msk rédvinsvinager

salt och grovmalen svartpeppar

VITLOKSYOGHURT

+ 3 vitloksklyftor, skivade

+ 2 msk olivolja

5 dlyoghurt (10 %)

+ev nagra kvistar persilja

2 krm salt

# 2 krm grovmalen svartpeppar

TILL SERVERING
+ % -1 romansalladshuvud, strimlat
libabréd/pitabrod

GORSAHAR

1. Blanda lokpulver, spiskummin, paprika-
pulver och salt. Vand runt kycklingen med
kryddorna sé att kycklingen blir tackt.

2. Vik kycklingen och tré p& dubbla spett.
Grilla tills de har fin farg och ar genomstekta
(innertemperatur 70°), forst pa direkt varme
och sedan pa indirekt.

3. Skar tomaterna i bitar och blanda med
rodlok, basilika, olivolja och rodvinsvinager.
Smaka av med salt och peppar.

4, Stek vitlok i olja i en kastrull tills vitloken
ar ljusbrun. Lat svalna. Mixa vitlok, olja, yog-
hurt och ev persilja med stavmixer. Smaka av

med salt och peppar. Garnera ev med persilja.

5. Servera kycklingen med tomatsalsa,
vitloksyoghurt, sallad och brod.

MER SMAK NR 3 2023

PINK
LEMONADE e

TID: 15 MIN +

TID ATT SVALNA

Sd hérligt med drets forsta
spdda rabarber! Frisk citron
och mynta passar fint till.

1 KANNA/CA 1LITER
500 g rabarber, skivad
1 liter vatten

% —1 dl strosocker

is

+ Y5 citron, skivad

4 myntakvistar

2-3 dlclub soda

Tips!

Om du inte har rosa

rabarber kan du mixa
inagra jordgubbar fér
attfa fin farg.

GORSAHAR

1. Koka upp rabarber, vatten och
socker i en kastrull. Sjud ca 10 min.
Lat svalna helt och sila bort rabar-
bern. Hall lemonaden i en kanna.
2. Serveraiglas medis, citron-
skivor och mynta. Toppa med club
soda.

—
11
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Flaskkarré ar bara bast e
Blir aldrig torrt, och ar pe
marinera. Flingsaltaom det

att

ehovs.

VIETNAMESISKT KARRESPETT
MED RISSALLAD

TID: 1 TIMME [ [H
S3d goda smaker till karré!

4 PORTIONER

+ 600 g flaskkarré

+ 2 vitloksklyftor, skivade

2 msk fisksas

+ 1 citrongras, skivat

1 msk riven farsk ingefara

1 msk sesamolja

%, tsk grovmalen svartpeppar

DRESSING

4 msk fisksas

2 msk sesamolja

2 msk risvinager

+ 2 vitloksklyftor, finhackade
= %=1 rod chili, skivad

+ % kruka mynta, hackad

+ 1 msk flytande honung

+ 1 lime, finrivet skal och saft

RISSALLAD

+ 2 dlrétt ris/fullkornsris

250 g skalade edamamebénor, tinade
+ 1 r6d paprika, strimlad

4 salladslokar, skivade

2 msk rostade sesamfrén

+ 35 g bladspenat

salt och grovmalen peppar

TILL SERVERING
1 lime, i klyftor
# 2 kruka mynta

GORSAHAR

1. Blotlagg traspett. Dela kottet i 3x3 cm
stora bitar. Mixa vitlok, fisksas, citron-
gras, ingefara, sesamolja och peppar
med en stavmixer. Blanda kottet med
marinaden och l&t std minst 30 min.

Tra kottet pa spett och grilla pa direkt
varme tills de ar genomstekta, minst

65° innertemperatur.

2. Dressing: Blanda ihop fisksés, sesam-
olja, vinager, vitlok, chili, mynta, honung,
limeskal (endast det grona) och limesaft.
3. Rissallad: Koka riset enligt anvisning
pa forpackningen. Blanda riset med
edamamebonor, paprika, salladslok,
sesamfron och bladspenat. Hall pa
dressingen och vand runt.

4. Servera spetten med rissalladen, lime-
klyftor och mynta.

MER SMAK NR 3 2023
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GRILLADE GRONSAKER MED LABNEN & PAPRIKAMATONNAS

TID: 45 MIN (+ 3 DAGAR FOR
HEMGJORD LABNEH)
Paprikamajonndsen gor allt!

4 PORTIONER

+ 1 aubergine, skivad

# 2 zucchini, skivade

+ 1 rod paprika, delad i fyra

+ 1 knippe gul lok, delade

+ 8 skivor bréd

+ 1 kruka basilika

+ 1dlolivolja

2 dlgrénaoliver

125 g labneh (se recept nedan)
eller minimozzarella

salt och svartpeppar

ROKT PAPRIKAMAJONNAS

+ 2 dl majonnés
+ 1 vitloksklyfta, finhackad

labneh

2 tsk sambal oelek
2 tsk rékt paprikapulver
salt

GORSAHAR

1. Grilla aubergine, zucchini,
paprika och 6k och lagg i en skal.
2. Grilla brodet. Plocka négra
blad basilika till serveringen,
mixa resten av basilikan med
olivolja slatt med stavmixer.
Vand ihop basilikaoljan med de
grillade gronsakerna, oliver och
labneh/mozzarella. Smaka av
med salt och peppar.

3. Blanda majonnas, vitlok,
sambal och rokt paprikapulver.
Smaka av med salt.

4. Servera gronsakerna med
brodet och paprikamajonnasen.

Blanda 500 g turkisk yoghurt (10 %) med 1 tsk salt och hall i sil
med en ren kokshandduk. Lat yoghurten rinna avi kylen i 3 dagar,
byt handduk varje dag. Rulla labnehbollar och lagg pa kokshand-
duk ca 1 timme. At direkt eller lagg i olivolja for férvaring ca 3-5

dagar i kylskéap.

MER SMAK NR 3 2023

hﬂt S

ALKOHOLFRI NYHET

MER HUMLE.
.MER SMAK.
BATTRE STUNDER.

Antligen en extra smakfull
och t6rstsl5ck+and?lager.
Bryggd med en stor portion

lkohol.

Lokala awikelser kan forekomma.



la avvikelser kan forekomma.

GODA NYHETER FOR
DIG SOM ALSKAR SASIALA
GRILLKVALLAR!

* % * * X

Samla vannerna runt bordet och njgt av
Lohmanders nya saser redan ikvall.

Persiljaeller

annan god ort
funkar bra ‘
i stillet for x

ramslok.

ANTLIGEN GRILL! / Godaste rditterna

ROKT RODING
MED FARSKPOTATS &
RAMSLOKSSALLAD

TID: 45 MIN [

Grillad fisk ger en lyxig kdnsla.
Salt friterad kapris och krdmig
citronsds dr oslagbart till.

4 PORTIONER

600 g rédingfilé

1 tsk salt

1 dlalspén, blotlagt

TILLBEHOR

+ 800 g farskpotatis

150 g sockerartor, strimlade
#25-50 g ramslék, strimlad
+ 1 knippe radisor, skivade
+ 2 citroner

2 dl créme fraiche

salt och svartpeppar

+ 2 msk olivolja

+ 1dl kapris

+ 1dlneutralolja

GORSAHAR

1. Stro salt 6ver fisken och lat
rimma ca 20 minuter.

2. Koka potatisen i lattsaltat
vatten. L&t svalna, skiva och
blanda med sockerartor, rams-
ok och radisor.

3. Blanda finrivet skal (endast
det gula) av 1 citron med créme
fraiche. Smaka av med salt.

4. Halvera citronerna och grilla
med snittytan nedat pa direkt
varme. Pressa saften av %% grillad
citron 6ver salladen och hall pa
olivolja. Salta och peppra.

5. Fritera kapriseniolja tills

de spratter upp lite. Ta upp och
l&t rinna av pa hushéllspapper.
6. Lagg fisken pa indirekt glod
nar grillen arca 100°. Lagg
alspan pa gloden, tand pé spénet
och lagg ett lock over grillen.
L&t fisken rékas ca 10 minuter.
7. Servera potatissalladen med
fisken, citronsas och kapris och
pressa over citronsaft.

—
15
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GRILLAD T-BONE STEAK MED AR ()| <Cetc =
POTATLS- & SPARRISSALLAD e s e e B GRANAROLO
TID: 45 MIN [ [H y f I - \ -7 % . . - B N°1ITALIAN MILK & DAIRY GROUP W

sa god. Perfekt till grillat kétt och
annat.

4 PORTIONER

800 g T-bone steak

400 g cocktailtomater
pa kvist

+ 2 msk olivolja

flingsalt och grovmalen
svartpeppar

POTATISSALLAD

+ 800 g farskpotatis

# 250 g grén sparris ! ; ! i ) - :

1 kruka basilika, grovhackad A | s T ’ . . ; 5 " ' , = FINNS SOM

# 2 msk kapris S, . : ! . Al : L~ X =
#1 dlriven parmesan i - : e, - T ¥ _,,” = | . L =T 1KG, 300 G &150 ==y

+ 3 msk olivolja
+ 1 citron, finrivet skal och saft "o S ¥ - 1 & X _ 3 . - ; |

GOR SA HAR hadBE B L j ] e : - g Ty : : :
1. Potatissallad: Koka potatisen : L o | b ' — T TR 53 T
i lattsaltat vatten. Grilla o0 L o N I b
sparrisen och dela i bitar. Vand - g ot o / SO
ihop potatis, sparris, halften Ea e i i E O | e
av basilikan, kapris, halften av = - = ) o i .- el
parmesanen, olivolja, citronskal | T S, s 1L ; i . =3 i
(endast det gula) och citronsaft. s . . - Ht ) ' o =y : P
 Stroowerrestenavbasiikanoch - o N S ST - - -l U Italiensk hardost med fantastisk smak och karaktar.
parmesanen. s 5 Tl ; i by , E i)
X B o X " . ¥ L " s o ..- L '_: - v -0 . o . . .
2.Grilakortetpanergrilo— NIRRT\ N : ~3 9 P Lika god pa ostbrickan som i matlagning.

min per sida. Lagg at sidan pa

grillen och lat vila ca 10 min eller
tills innertemperaturen ar ca

[ ] ) ) :'I B, & I{- ] T 4 *., - tt. < -.' . 5 ) L] L 1, = ;
| 58-62°. Skivavid servering och i M A Pl . - °
stro Over salt och svartpeppar. s L = # iy gl _,.-.- _;i-' ' e < e llatt"ocentopa'w"ad
o i g ! ¥ e ik .- . . ol '_;.__‘ ? “-.- H
| 3 - L] = - . !

3. Grilla tomaterna nagra

minuter, lagg pé fat och ringla sk : i b © A - AR ; : s [ L o 30 minuter, 4 personer

dver olivolja, salta och peppra. Kyekling Pasta Dela kycklingfiléerna till fyra filéer och banka ut dem lite s& de &r tunna och jamna. Salta och

§ 4 Servera potatissalladen med 2 kycklingfiléer 400 g Linguine peppra bada sidor. Vispa upp agg i en skal. Blanda Quattrocento och panko i en annan. Doppa

kottet och tomaterna. +—> 2 dl riven Granarolo Rk e kycklingfiléerna i aggvispet och sedan i Quattrocento- och pankoblandningen. Hetta upp en

Quattrocento 2 vitloksklyftor, stekpanna med olja och stek kycklingfiléerna 2-3 min per sida.
1dgg finhackade
2 dl panko 5 dl vispgradde

salt 1 msk koncentrerad

Koka pastan enligt anvisningarna pa paketet. Hetta upp smor i en stekpanna och fras vitlok

mjuk ndgon minut. Tillsatt gradde och fond, lat reducera till en kramig sés. Tillsatt rivet citron-
. skal och ndgra droppar citronsaft for syrans skull. Smaka av med salt och nymalen svartpeppar.
nymalen svartpeppar kycklingfond g PP 4 Y pepp

e e . .
ARl floreron e iliteatt Nar sasen ar kramig, tillsatt 2 dl pastavatten. Hall av pastan och blanda pastan med sasen.

salt Lagg upp pastan pa 4 tallrikar. Skar kycklingfiléerna pa snedden och lagg ovanpa.

nymalen svartpeppar Toppa med ruccola och hyvlad Quattrocento.

Topping

ruccola

dew md i,
LG R v

Granarolo Quattrocento

D L]
o R b 1

Granarolo - ost tillverkad i Italien enligt genuin italiensk tradition och passion.



ANTLIGEN GRILL! / Godaste ritterna

RABARBERPA]
MED HAVREGRIN

TID: 40 MIN UGN: 175°
Kndckig, och med underbar
smak av kardemumma.

S§ dr vér bdsta rabarberpay!

6 PORTIONER

500 g rabarber i ldnga bitar

1 dl strésocker

+ 1 msk potatismjél

1 msk grovmortlade
kardemummakarnor

150 g smér

2 dl strésocker

+ Y dl sirap

=% dl gradde

2% dl havregryn

+ 1% dlvetemjol

1 krm salt

Tips!
Har du

flera mindre
formarsa

anvand dem.

TILL SERVERING
s vaniljglass eller
annan god glass

GORSAHAR
1. Blanda rabarber, socker, potatis-
mjol och kardemumma i en pajform,
ca 24 cmidiameter.

2. Lagg smor, socker, sirap och
gradde i en kastrull och L&t koka

5 min pé svag varme. Ror ner havre-
gryn, mjol och salt i kastrullen.

3. Hall smeten Over rabarbernii
formen. Gradda pajen mittiugnen
ca 40 min.

4. Servera rabarberpajen med
glass.

Mer Smak i samarbete med Salakis

TURKISK YOGHURT
Mild, med behaglig syra och
kramig konsistens. Underbar
till frukost och mellanmal, som
den ar eller med bar och frukt.
Perfekt till kalla
_ séser, roror,
efterratter, bak-
ning och i mat-
lagning dar du
varmer, men inte

kokar, yoghurten.

Turkisk
yoghurt finns
istorlekarna

2dl,500g

& 1000g.

TZATZIKI

Salakis tzatziki ar en underbart
kramig och god tzatziki med krispig
gurka och vitlok. Ljuvlig att servera
till grillade ratter tillsammans med
brod och sallad. Sésen ar fardig att
servera — varsagod och njut!
Producerad i Sverige

pa svensk mjolk,

R
utan tillsatt socker i
och konserverings- ! Tty

medel. Y|

i

lr_

<4 Koreansk chiliyoghurt

4 PORTIONER

« 2 dl Salakis Turkisk yoghurt

« 1-3 msk koreansk chili-
pasta”GoChuJang”

* 1 msk pressad lime

» 2 msk hackad farsk
koriander

« salt och svartpeppar

GORSAHAR

1. Ror samman alla ingredien-
sernatill en fin sas.

2. Smaka av med chili, salt, peppar
och eventuellt en tesked honung.

Passar bra till grillade kéttrétter.

Snabb kycklingwrap med Salakis tzatsiki

4 PORTIONER

« 600 g kycklinglarfilé

« 3 tsk torkad oregano

« 100 g rucola

« 4 tortillabréd

« 100 g soltorkade tomater
« 1 burk tzatziki 500 g

« ev 1 kruka farsk oregano
« salt och peppar

« rapsolja till stekning

Bl GOR SAHAR

1.Varmugnen till 175°. Hetta

upp oljanien stekpanna. Krydda
kycklingen med torkad oregano,
salt och peppar. Stek kycklingen

i pannan tills den har fatt lite farg
och lagg sedanindeniugnenica
5 minuter.
2.laggrucolaitortillabrodet, lagg
pa kycklingen, soltorkade tomater
och ev farsk oregano. Ringla dver
tzatzikin, rulla ihop och servera.

("YNYIMILNE NVTT1IN VYHIIYVYA NVXY LILNIWILHOS 'dO0D VHOLS Yd SNNI4 YNYILYNAO0Hd)

Du behover inte
byta bank for att fa
bra sparranta.

r-u.

Skaffa bara ett bjussigare sparkonto.

Med Coop Spara far du 2,50 %
fran forsta kronan. Ett tryggt,
bjussigare sparande som du e
skaffar pa coop.se/sparkonto

ranta
lite
nkelt

\.J

@';;" -!-'-r £ ML@
ﬁﬁﬁf

ey

L oy

Rantan ar rorlig, aktuell ranta den 2023-04-11 ar 2,50 %. Vart sparkonto omfattas av den statliga insattningsgarantin och ersétter kapital
upp till 1 050 000 kronor per person och institut. L4s mer pa coop.se/insattningsgaranti.
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& Mer Smak i samarbete med Caj P. och Sweet Baby Ray's

_yunt-resavid gp;
en-¥ - E’;llle”‘

KOCKENS GUIDE TILL

VARLDENS
GODASTE

GRILL!

Fler grillkips hitar du pi: cajpte & tokhabgraqs.se

I;i

| K
P B S

Grillsdsongen dr dntligen hdr! Nu ser vi fram emot rykande heta

¢ %&
grillar, varma sommarkvdllar och hérliga primérer. Hing med pa en fantastisk

smakresa med inspiration fran fyra kontinenter.

BIFF MED BEARNAISE,
TOMATSALLAD &
POMMES FRITES

"Smakrik och helt oemotstdndlig

- det dr bdsta sdttet att beskriva
bearnaisesdsen. Kungen av alla sdser
passar lika bra till grillad broccoli
som till biff”, sadger Anders Tegnér.

4 PERSONER

« 4 biffar av ryggbiff,
entrecote eller filé

» Caj P. Marinade &
BBQ Oil Allround

« 4 stora tomater

NYHET!

« 1 storrodlok

« vinagrett

« Caj P. Béarnaise sauce
« pommes frites

GORSAHAR
1. Pensla biffarna med Marinade &

-_.Bea arperfekt till grillad

#biff med pommes - med en
fin balans av syra, dragon

BBQ Oil. L&t dem ligga och marinera
entimme i rumstemperatur.

och smériga, fylliga smaker!

2. Skar tomaterna i tunna skivor,

finhacka rodloken och toppa med

vinagrett. VMLM lltﬂ«/

3. Grilla biffen till nskad steknings- Koreansk bea: Till- Het bea: Tillsatt cayenne Choron sauce av bea: Stek lite tomat-
1 séatt lite Go Chu Jang 2 och lite hot sauce, till 3 puréiolja, lat kallna och blanda ner

och hackad koriander. exempel Frank’s hot sauce. denibean. Det blir fantastiskt gott.

grad och servera med tomatsallad,
Caj P. Béarnaise sauce och pommes.

 rille

%
HettaniCajP.

w sa bra tilligrillade

gronsaker!’y

" i
GRILLADE GRONSAKER MED SESAM, CHILI & SRIRACHA MAYO

"De hoga asiatiska smakerna MARINAD
ar perfekta till grillade gron-
saker som serveras med klyftor

Caj P. Sriracha Mayo.”

4 PERSONER

« 1,2 kg gronsaker att grilla,
t ex pak choi, salladslok,
paprika och kal

« Caj P. Sriracha Mayo

« plockade orter * 2 mskolja

?’rﬁh}hﬂld » "-Srﬁach% Mayo passar tl. b F -

« 2 hackade vitloks-

» 1 msk ingeféra, riven

« 1 msk Go Chu Jang
(koreansk chilipasta)

» 1 tsk sesamolja

» 2 msk sesamfron

* 3 msk japansk soja

« 1 msk farinsocker

Tips wiir du
qnaaf qrih}
1 Gronsaker behdver

oftast lite langre grill-
tid sa lagg pa dem forst.

Forkoka rotfrukter
for basta resultat.

Kalialla former!
Det &r Anders grén-
saksfavorit pa grillen.

4: Kombinera géarna
grillade

gronsaker
med en
kréamig sas. J T

GORSAHAR
1. Vispa ihop marinaden.

Skar gronsakerna i fina bitar och
lagg dem i marinaden. Blanda

runt sé att allt blir smaksatt.

L&t det marinera i minst en timme.
2. Grilla p& medelhog varme och
lagg gronsakerna pa ett fat, ringla
over Caj P. Sriracha Mayo och toppa
med orter.

”Stodkorv 2.0!

quesadillas sa sl
ni std med kurral

Servera
tillsammans
med sallad.

GRILLADE QUESADILLAS MED SWEET BABY RAY'S,
LUFTTORKAD SKINKA & PICKLAD RODLOK

4 PERSONER

« 8 tortillabréd medium

* 6 msk Sweet Baby
Ray’s BBQ-sas

« 150 g riven ost

« 6 skivor lufttorkad skinka,
t ex parmaskinka

« 2 dl picklad rédlok, avrunnen

« 20 grucola

« oljatill stekning

« sallad till servering

GORSAHAR

1. Lagg ut broden och bred p& ett
tunt lager med Sweet Baby Ray’s
BBQ-sés. Lagg ost, skinka, l6k och
rucola péa fyra av bréden.

2. Laggihop broden sé du far fyra
“dubbelmackor”. Tryck till mackor-
na och pensla dem med olja. Grilla
tills osten smalt och de ar genom-

varma. Servera med sallad. -

CHICKEN WILD GARLIC
MED ORT & VITLOKSSAS

"Mdénga tunna lager Sweet Baby Ray’s
BBQ-sds mot slutet av grillningen ger
fantastisk smak, fin fdrg och krispig yta.”

4 PERSONER

« Ca 600 g kycklinglarfilé

« 1 dl Caj P. Marinade &
BBQ Oil Wild Garlic

« sallad med melon, gurka, l6k
och spada salladsblad

- Sweet Baby Ray’s BBQ-sas

DRESSING
» 2 msk mango chutney

» 1 msk pressad citron
» 1 msk olivolja

SAs

« 1% dl majonnés
« 3dl grovhackad farsk koriander
« 1 farsk jalapeno, utan karnor

och membran
« 1 stor klyfta vitlok, grovhackad

. 3 i
% dlriven parmesan Testaatt

pensla BBQ-sés

pé blomkal. Den
basta grillade

kalen nagonsin!

» 1 msk pressad lime
« salt och svartpeppar

GORSAHAR
1. Putsa filéerna och lagg dem i en pése,
sléd pd marinaden och lat marinera minst
3timmarikylen.
2.Goren fin sallad av tarnad melon och
gurka, 6k i tunna batar och salladsblad.
Vispa ingrediensernatill dressingen och
smaksatt salladen.
3.Laggallaingrediensernatill sdsenien
matberedare och mixa till en slat, gron
sds. Smaka av med salt och peppar.
4, Grilla kycklingen pa medelvarm grill.
Pensla pé lite Sweet Baby Ray’s BBQ-sés
mot slutet av grillningen.
Servera med sallad och sés. Grilla \
Frischt &
het tomi

B Ge kycklingen massor av god
| smak med Caj P. Marinade &

" BBQOil Wild Garlic.

L =L S
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SNABBA

TiLL
GRILL!

Med turkisk yoghurt, kvarg
eller creme fraiche i kylen ar
det ENKELT ATT SNO IHOP en
god sis till grillat. Hir ar atta
forslag pd smaksattningar.

RECEPT: SARA BEGNER FOTO: EVA HILDEN

1) Mynta @

Blanda 2 dl turkisk yoghurt,

kvarg eller créme fraiche

med 20 finhackade mynta-

blad, salt och peppar.
Grillat lamm

och tabbouleh.

2) Mango chutney [
Blanda 2 dl turkisk yoghurt,
kvarg eller créme fraiche
med 1 dl mango chutney,
salt och peppar.

Grillade
kycklingspett.

3) Apple & curry [@
Blanda 2 dl turkisk yoghurt,
kvarg eller créme fraiche
med 1 rivet @pple och 2-3 tsk
curry, salt och peppar.
Grillade starka
korvar eller grillat flaskkott.

4) Sweet chili @
Blanda 2 dl turkisk yoghurt,
kvarg eller créme fraiche
med 1 dl sweet chilisas,
salt och peppar.

Grillad kyckling.

MER SMAK NR 3 2023

5) Gurka & vitlok [@
Blanda 2 dl turkisk yoghurt,
kvarg eller créme fraiche
med 10 cm riven gurka och
1 riven vitloksklyfta, salt
och peppar.

Grillade gron-
saker och spett av olika slag.

6) Fetaost & citron @
Blanda 2 dl turkisk yoghurt,
kvarg eller créme fraiche
med 100 g smulad fetaost och
rivet skal av % citron (endast
det gula), salt och peppar.
Farsbiffareller
grillspett med flaskkott.

7)BBQ
Blanda 2 dl turkisk yoghurt,
kvarg eller créme fraiche med

1 d| BBQ-sas, salt och peppar.

Grillat notkott.

8) Bostongurka [@
Blanda 2 dl turkisk yoghurt,
kvarg eller créme fraiche
med 1 dl bostongurka, salt
och peppar.

Grillade korvar.

SEGREDOS DE SAO MIGUEL ORGANIC 2021

GRYM TILL
GRILLAT!

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

L}
ART NR 2603 ALK 14% 99-_

ETT HALLBART VAL!

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

5av5

SVD 2023

EGREDOS

1SAO MIGUEL

I
L
www.;iovinum.se

Alkohol ar

beroende-
framkallande




Lokala avvikelser kan férekomma

Finns pé Instagram @soderholms.bbq.

VI GILLAR / Grilltider Mimivmoadism!

Serveringsvagn i aluminium
och glas, 40 cm hég,

Hantverksmjol
for hemmabagare

GEMENSKAP
KRING GRILLEN

Det ska vara enkelt och avslappnat att bjuda in till grillkevilll

GOL Chimichurri flértar med det sydamerikanska

owm du Lﬁggel’ goda smakarik,a korvar ‘Pﬁ griLLew kan du ﬁgy\,a din kéket, med smaker som persilja, citron, vitlok
’ e . .. . .. , och mild chili. Servera med till exempel bulgur-
CV\:CV@L at att gora Lickra roror och 'ﬁ’ascl’lﬂ salladey till. sallad, grillade gronsaker och mild sés.

NDREAS SODERHOLM,
grillmastare for Kamado

o

@Kﬂmm : 4-_,3!‘,

Coop Hermma pa - [ .
/n%ijm for mer m!

Sumo, lagger garna korv pa grillen,
bade som forsnacks och som varm-
ratt. Ibland kor han direkt grillning

over glod, och ibland valjer han att ~ 'ms?[mtim. 'Ig:'\llil:_.i‘%;titn(:;islgfaurr_a%zhfg:
grilla lite langre tid p& lagre tempera- 3 getingar, 29,95kr. L=
tur med indirekt grillning. Det ger en g [ X ° Sa,ra m’arn
lite jamnare tillagning. 5 A tl I = et
-Villdu ta det ett steg ill s& 2 n Igen s - g e
kan du ge korven en lite rokig smak é ‘:. L - LT
genom att blanda lite rokflis med 3 Forsta grillkvdllen dr ndgot speciellt. -y
kolet, antingen hickory eller appel- & Har dr prylarna som gor den extra trevlig. «» _ Ekologiski
trabitar. D& behover du en klotgrill, = 1 Ild S
eller annu hellre en kamadogrill. Den 5 Rfl t b’D VL O a
gor att smakerna stannar kvar, pé g ‘ RS Fin avstéillninls ¢ r tidiet t g 1 -
i ) o yta som samtidig o
grund av de keramiska vaggarna som E /;o"é@é{(' arférvaring, 40 cm hog, 299 kr. Ve emjn -
absorberar och avger varme. Detta z 6;,/}6;/ *’7/ Eiktﬂt -
ger rokig smak, saftig konsistens och E '&3@0?} e e .
extra smakrika korvar! P 7‘9”//‘,% e yllap armaly Lt beced 9
- Picklad rodlok och coleslaw 2 2 j%“@ Besdlas ozh b varh
med apple ar goda tillbehor till grillad § \ ’
korv. Servera korven i ett surdegs- < Q \
brod som du rostat pa grillen. Det o \
behdvs inte s& mycket mer! % UTAN TILLSATSER
Korv kan vara den dar snabba o)
grilldetaljen som man grillar forst, % H(E/ng llﬁ)r/s;t/:ll l!12 5 [{g
en "stodkorv”ivéantan pa att satta g upp, valet ar ditt. r_- = 4 K
sigtill bords. Eller att man skivar ; L::l'z:‘l::fd o Hett Wokzz HRAY
upp nygrillad chimichurrikorv och 0 x 15,5¢m hi)',g, rilltermometer, vikbar, 89 kr.
serverar pa en skarbréada till drinken. FORSNACKS! - . e 99kr. _ —_— R ——
Ved G0Lrv i grlouten SR N g
finns det ndgot for alla. Klassisk som de ar, eller grillas indirekt e 1 0 14[
it smakfor deyngre och kanske g1 ., 1 ¥ b ‘ - ‘.I' 5/’% MZI "Grilltunna” Dallas m:d smart avstallnings-
lite starkare smak for de vuxna. = = Gri_l_lko!en fréan Anglamark Iyt:och termometeri locket,v1 299 klr.g
ar bade Svanen-och
Grillad G@L-korv med i mindre bitar. Skala, karna ur och skar FSC-markt.
somrig melonsallad gurkan i skivor. Skala och skiva rodloken.
4 PERSONER FRUKTIG VINAGRETT Snoppa och dela jordgubbarna i halvor. ' B
450g valfri GOL grillkorv 1 citron, pressad saft 2. Dela fetaosten i mindre bitar. Varva 1 "_'-_:--“f“_ [l
1vattenmelon, ca 1kg 2 msk vit balsamvinager melon med gurka, Lok, jordgubbar, feta- . . -
2 gurka eller hallonvinager ost, sallad och toppa med hackade orter. {
1 rédlok 1 msk olivolja 3. Fruktig vinagrett: Blanda samman -
1 ask jordgubbar, ca 500 g 1 msk flytande honung alla ingredienser till dressingen och i
150 g fetaost flingsalt och svartpeppar  krydda med lite salt och peppar.
Andreas Séderholm anvénder keramikgrillen 46y o o £ sa(lad 4. Ringla ndgra matskedar dressing dver
Kamado Sumo.  den kan du gora pizz och 2 msk grovhackad mynta GORSAHAR salladen och servera resten vid sidan av.

grilla, direkt och indirekt. Den haller
virmen langre och ar energieffektiv. eller bladpersilja 1. Skala och skar melonen  Servera tillsammans med grillade korvar.




)e flesta blir barns!
l ' ' pjuds pa dromgo

RECEPT: JESSICA FREJ FOTO: LINA ADAMO

—eme RS ®

Tartan ska vari
slarvigt ihopsi
endaroraa
smakkomb

mﬁ-—-_:’

GLASSTARTA MED RABARBER

TID: 45 MIN UGN: 175° [
Glasstdrta med rabarber-
kompott, ldttvispad gradde
och mandelbottnar. S gott!

8-10 PORTIONER
BOTTNAR

4 agg

+ 2 dl strésocker

3 dl+ 2 msk mandelmjol
+1dl potatismjol

Y2 tsk salt

2 tsk bakpulver

50 g smalt smor

# 1 tsk hel kardemumma, mortlad

KOMPOTT

3 dl skivad rabarber (fryst gar bra)
+ % liter jordgubbar (frysta gér bra)
+1dlstrésocker

1 msk vatten

+ 1 krm &kta vaniljpulver

TILL SERVERING

+ 4 pkt vaniljglass a 500 ml

4 dlvispgradde, lattvispad

ev jordgubbar till garnering

1 rabarberstjalk, tunt hyvlad
pa langden

GORSAHAR
1. Bottnar: Vispa agg och socker posigt.

Blanda 3 dl mandelmjol med potatismjol,

salt och bakpulver. Ror i blandningen i
aggsmeten och ror sisti smoret till en
jamn smet. Hall pa plat med bakplats-
papper, stro over kardemumma och
gradda mittiugnenca 12 min.

2. Stro ut 2 msk mandelmjol pé ett
bakplatspapper och stjalp upp kakan
pa det, dra bort pappret som kakan
graddats pa. Lat svalna helt. Skéritre
delar (varje del ska vara lika stor som
tva rektangulara glasspaket a 500 ml).
3. Kompott: Koka ihop rabarber, jord-
gubbar, strosocker och vatten tills
rabarbern ar helt mjuk, ca 10 min.
Vand ner vaniljpulver och L&t svalna.
4. dggen botten pé ett serveringsfat,
lagg pé tva paket glass. Fortsatt med
en botten, halften av kompotten och
tva paket glass. Avsluta med en botten,
resten av kompotten och toppa med
lattvispad gradde, ev jordgubbar och
hyvlad rabarberstjalk.

MER SMAK NR 3 2023
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Matkreator
dar enkelt, snabbt och

"Jag har
en lang karleksfull
relation som aldrig
har upphort. Glass

ar alltid ratt! Jag ar
otroligt svag for sorbet
om den kombineras med
lattvispad gradde. Typ en
svartvinbar- eller citronsorbet
med marang och lattvispad gradde.”

CLTRUSGLASS

TID: 10 MIN + 8 TIMMAR | FRYS
Den godaste glassen gor du sjalv!

Lime och apelsinjuice ger den en
hérlig citrussmak. Du behover
ingen glassmaskin for att lyckas.

CA1,2LGLASS

+ 6 dlgradde

+ 3 dl florsocker

1% dllimejuice (fardig eller ca 6 lime)
+ 1 dl koncentrerad apelsinjuice

gott ar den réda traden.

Man kan byta
apelsinjuicen mot
1dlcointreau om bara
vuxna ska ata.

glasstrutar
+ ev digestivekex som strossel

GORSAHAR

1. Blanda gradde, florsocker, limejuice och
apelsinjuice i en skal och vispa med elvisp
tills det ar kramigt som lattvispad gradde.
Hallien avlang brédform, ca 1,3 liter, och
stallifrysenca 8 timmar.

2. Skopa upp och servera i strut. Toppa ev
med krossade digestivekex.

—
27



ALLA ALSKAR GLASS! /Jessica Frej

GLASSPINNAR MED

HALLON, KOLA & CITRON

TID: 30 MIN + MINST [

6 TIMMAR | FRYS

Kombon med den séta kolasdsen
och en aaaaning salt... Magiskt
till séta hallon.

9-10 STYCKEN

5 dlvispgradde

1 burk s6tad kondenserad mjolk
(400¢g)

1 burk dulce de leche (400g)

1 tsk flingsalt

+ 225 g frysta hallon

+ 1 citron, finrivet skal och saft

GORSAHAR

1. Vispa gradden fast och ror

i kondenserad mjolk.

2. Kolaglass: Blanda dulce de le-
che med salt. Blanda halften med

en tredjedel av graddblandningen.

Hallien brodform pa 1,3-1,8 liter
kladd med bakplatspapper och
swirla i resten av dulce de lechen.
Stallifrysen 1 timme.

3. Hallonglass: Krossa de frysta
hallonen i exempelvis en mortel.
Blanda med en tredjedel av gradd-
blandningen. Hall dver kolaglassen
i formen och stalli frysen ytter-
ligare 1 timme.

4. Citronglass: Blanda citronskal
(endast det gula) och citronsaft
med det sista av graddblandning-
en. Hall ovanpé hallonglassen och
stall i frysen minst 4 timmar, garna
over natten.

5. Lat glassen sté ca 30 min i kyl.
Stall formen ndgon minut i varmt
vatten, skar glassen i 9-10 bitar
och satten glasspinne ivarje bit.

FYNDSTAMPLAT BUBBEL, VITT & ROTT

Vi har valt ut torrt bubbel, friska fruketiga vita samt bide lattsamma och smakrika roda. Det hir ar viner som
passar som skal, till fisk, figel, kott och vegetariske. Viner f6r manga olika tillfallen.

Nr 72601 Cava Stars
Organic Perelada
119 kr, 750 ml. Alk 11,5%.
EKOLOGISKT

| Stars ir en torr, ckologisk argangs-
cava som bjuder pa vackert gyllene
firg med en tit strém av fina bub-
blor. En riktig stjirna pa vinhimlen!

Som skal och till skaldjur.

FYND!

Dina Viner Pro 2022-33
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Aftonbladet 18/11 2022

Nr 5585 Petit Chablis

169 kr 750 ml. Alk 12%.

Chablis som bjuder pa frisk och
fruktig doft med litt mineralton.
Charmerande och medelfyllig smak
av citrusfrukter och klingande

ren syra. Servera till skaldjur och
eleganta fiskritter.

BPPPP

Aftonbladet 17/6 2022

BRA KOP!

AoM nr 15 2022
AoV nr 1 2023, Stora Vinguiden

Nr 7422 Champagne Taittinger
Brut Réserve

499 kr, 750 ml. Alk 12,5%.

En klassisk Champagne dir
Chardonnay dominerar med en
elegant, frisk smak med toner av
citrus och inslag av mineral.

Léng och stilren eftersmak och

fin mousse.

WPPPP

Aftonbladet 1/4 2023

FYND

Dina Viner Pro #390

Nr 2312 Cecchi Sangiovese

89 kr, 750 ml. Alk 13%.
Vilkommen till Toscana och till
Cecchi — med rétterna i traditionen.
Hir dr ete ree vin till italiensk

pasta, pizza och sméplock. Nyanserat
med inslag av skogshallon, korsbir,
jordgubbar, viol och lakrits. Eleganta
tanniner och en krispig syra i fin
balans.

PPP

Aftonbladet 21/1 2022

BRA KOP

vinbérsen.se februari 2022

i Nr 77909 Mulderbosch
[ Sparkling Rosé
99 kr, 750 ml. Alk 12,5%.
i Ett torre friske och frukeigt vin med
fin mousse som precis som deras
[ stilla rosé dr gjort pd kvalitetsdruvan

| Cabernet Sauvignon. Som vilkomst-

| skal, mingel cller som foljeslagare
l till picknickmaten, sallader, fisk,
kyckling, tapas, charkuterier eller till

ldttare pastaritter.

g s s e

Expressen Sondag 19/6 2022

Organic

129 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. Servera till
dina favoritritter med pasta, pizza,
charkuterier och ljust kott. Eller litc

kylt som sillskapsdryck.

BRA KOP

N AoM nr 15 2022
il

- KLIMATSMART LATTVIKTSFLASKA

. Nr 72782 Piemonte Barbera
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Nr 2882 La Gascogne
Sauvignon Blanc, Gros Manseng
109 kr, 750 ml. Alk 12,5%.
NY DESIGN!
Torrt vitt vin frin Alain Brumont
i sydvistra Frankrike. Vinet ir friske
och balanserat med toner av krusbir,
nisslor och lime. Som det ir eller till
ritter med getost, fisk, skaldjur eller
kyckling.

ETT RIKTIGT FYND!

Dina Viner 2022-09

PP

Harligt Hemma 1/7 2022

Nr 2011 Guigal Cotes du
Rhone Rouge

139 kr, 750 ml. Alk 15%.

En Klassiker frin topproducenten
Guigal. Fyllig kryddig smak med
fatkarakedr till notkoee, lamm, vile
och svamp. Vinet ligger upp till tre
4r i Guigals killare innan det slipps
till forsiljning. Kan lagras minst
fem 4r.

SUPERFYND!

Dina Viner Pro 2022-08

FYND

AoV nr 1 2023, Stora Vinguiden

wineaffair.se

" Mer Smak i samarbete med Fontcma

A e

Recept pa
spenatknyten
med halloumi
och feta.

Smakkompisar till hall.oum

Rucola & busﬂ.lka f

g Grillad per5|ka & mynta

C|tron & kapris "

"Jag skulle aldrig sélja en produkt som

Alkoholkonsumtion under
graviditeten kan skada barnet

jag sjélv inte skulle servera hemma pa
mitt middagsbord.”

/Fontanas grundare Frixos Papadopoulos

Visste du att...

v Halloumi ar ursprungsskyddad och far bara
tillverkas pa Cypern.

v Halloumi maste produceras med en blandning
av ko-, far- och getmjolk fran Cypern.

v Varje bit halloumi kryddas med salt och torkad
mynta, och viks fér hand.

v Halloumi kan frysas.

v Halloumi haller upp till ett ar i kylskap!

Fontana ar ett svenskt familje-
foéretag med rotter pa Cypern. Dess

grundare, Frixos Papadopoulos,
tog halloumin och grekisk matkultur lagga halloumi pé grillen har manga v Halloumi innehaller upp .

H alloumi ar en traditionell
cypriotisk ost med spanstig
karaktar. Att det ar underbart gott att

till Sverige pé 80-talet upptackt. Men den ar aven perfekt i till 21 procent protein. | FOMTRN
matlagning, att exempelvis riva och | H"Lﬂl"l
anvanda i grénsaksbiffar. .TUI'-

.-

Har du testat att ata halloumi

PaTARA -gl

precis somden ar? Den ar jattegod
att servera pa en mingelbuffé, eller

gor en sommartallrik med exempel- O L
vis bitar av vattenmelon, oliver eller =
grillad nektarin. Det finns en grillost
- L Wl FOMTAMA for alla! Till exempel
Hyvlad halloumi pa en bit brod och .

. i ) - bade svensk och
ringlad flytande honung blir en somrig L . grekisk grilloumi,
grekisk frukost. Vaga testa! T och ekologisk

halloumi.




MAG-ISKT+GODA®

70% av immunsystemet sitter i magen’

ProViva, vad associerar du oss med? Kanske magen, miljarder goda bakterier,

Osterlen? Ja, du har absolut inte fel. Men det finns mycket mer &n sa..

Psst
. Olika Smaker!

ProViva ar mer an en juice!

Drick ett glas ProViva varje morgon. Genom att dricka ett glas

till frukosten far du i dig flera miljarder goda mjolksyrabakterier.
MAG-ISKT!

*Vitamin G bidrar till immunsystemets normala funktion. Njut av ett glas ProViva om dagen. Vi rekommenderar en varierad och balanserad kost och ett hdlsosamt liv.
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f‘ For dig som gillar moderna smaker, allt fran matcha till gurk-
meja. Denna familj innehaller smaker av naturliga ravaror,
i laskande konsistens utan tillsatt socker eller sotningsmedel.
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For dig som vill ha utan tillsatt socker och med mindre
kolhydrater, fast inte behdva kompromissa med den
goda smaken.

For dig som
gillar lite mer
fyllig smak.

For dig som gillar de populéra originalen. Denna familj bestar
utav kompromisslosa smaker.

Lokala avvikelser kan férekomma. v I V




MATCHA MAT & DRYCK

FEleganta snittar

Man kan vilja att enbart servera smarriga snittar
pa sin tillstdllning. Eller sa serverar man nagra av
snittarna i vintan pd varmritt. DU BESTAMMER!

GODASTE
DRYCKEN
TILL MATEN

Oddbird Low Intervention Organic

White no2 Alcohol Free — EKO.

Nr 1996. Pris 129 kr.

Alkoholfritt och ekologiskt! Gjort pd
druvorna Auxerrois, pinot blanc och
riesling. Friskt, snyggt och gott med
inslag av gula pdron, grapefrukt, honung,
dpplen och gréna érter. Ambitidst!

RECEPT: ULRIKA BRYDLING FOTO & STYLING: EVA HILDEN

Alvaroni Cava Brut Organic — EKO.

lrika Brydling, som ar kock i Coops Provkok,  fett for att fd ner tanninerna. De gér alldeles ut- Nr77104. Pris 89 kr.

ar ocksa sommelier. Tillsammans med mdrkt att servera bdde till grillrétter, tagliata eller Ekologiskt! Kramig och lattsam cava

Fredrik Schelin lar hon ut hur du valjer ett plockfat med ménga smaker. Det mousserande fylld med fruktiga smaker av persika,
dryck till maten. Har bjuds pd supergoda snittar i passar bdde som aperitif, till snittarna, eller att aprikos och saftiga pdron. Bara att
olika smakriktningar med drycker som klarar allt! dricka till en stérre buffé. Det vita dr torrt och poppa och servera pd vérens fester.

fruktigt och funkar pd samma sdtt. Dessutom ligger
Nu startar en underbar tid med mdnga anledningar  alla vinerna i ett mycket prisvért spann vilket dr
att fira tillsammans. Och fér att dven den som bra ndr man har bjudit mdnga och vill kunna vara
bjuder ska kunna njuta vill vi ha det lattsamt. D3 dr generos. Véljer du box, hall upp i karaff — det ser
bufféformen en bra l6sning. Bdde vad géller mat trevligt ut. Och sdklart: alkoholfria alternativ éGr
och faktiskt dven vad géller dryck. Négon vill dricka sjdlvklara pd en buffé i dag.
rétt till snittar och buffé — perfekt. NGgon annan Som sagt... Héll det ldttsamt och njut av
féredrar bubbel. Inga problem. att ses, nu ndr vi dntligen har tinat fram!

Det enda du ska tdnka pd dr att vdlja viner som

har balans i sig sjdlva. De réda vi har valt ér bade a
smakrika och generést fruktiga, men de dr inga Fredrik Schelin driver .

. . DinVinguide.se och Ulrika Brydling
kdrva kraftpaket som krdver massor av salt och &r kock och sommelier p& Mer Smak.

Kloster Eberbach Riesling Kabinett,
2021. Nr 5810. Pris 119 kr.

Bekvamt lGg i alkohol med 8 %.

Men full fart i smaken med toner av
citrus, mineral, tropisk frukt och gréna
orter. Passar perfekt till all mat med
lite sting.

ElRey Garnacha, 2022.

Nr59616. Pris 99 kr.

Livligt och levande med gott om upp-
lyftande sval garnacha. Hér vankas det
viol, vilda hallon, jordgubbar och saftiga
syror. Busgott till allt pd buffén.

MELONSNITTAR MED SKINKA OSTNITTAR BONKRAM T RECKRUSTADER GURKSNLTIAR MED

16 STYCKEN [d 12 STYCKEN 4 20 STYCKEN [H le &E P[PPARKOT
+ 2 cantaloupemelon 3 skivor ragbréd 1 gulldk, hackad 10 STYCKEN [d Org de Rac Shiraz Cabernet Sauvignon
# 150 g farskost 100 g Vasterbottensost = 1 msk olivolja = Y%—1 gurka Merlot, 2022 — EKO — HALLBARTVAL.
2 tsk sambal oelek, 2 msk flytande 1 dlportvin + 150 g farskost Nr2073. Pris 99 k:'
T . s P o Ekologiskt och hallbart! Frén producen-
chiliolja eller srirachasas honung 1 tsk timjan + 1 tsk dijonsenap .
. o ; . . ten Org de Rac med ny vinmakare bakom
+ 1 tsk honung 1 citron, finrivet skal 2 tsk rosmarin + 100 g kallrokt lax, tunnorna. Pigga ldskande syror, skogsbdr,
salt och grovmalen + grovmalen svartpeppar, 230 g kokta kidneybdnor, skdljda grova bitar plommon, réda vinbédr och fin balans, fér
svartpeppar garna Tellicherry salt och svartpeppar 2 msk riven farsk inte ens en hundring.
+ 8 skivor parmaskinka, + 12 basilikablad 20 ragkrustader pepparrot
serrano, prosciutto + ev farsk rosmarin eller timjan v, ask smorgaskrasse
GORSAHAR . .
GORSA HAR 1.Rostaeller stek broden  GOR SAHAR GOR SA HAR Festligt & folkligt

1. Skar melonen i 16 kuber
och lagg ut pa ett fat.

2. Blanda farskost, sambal
oelek och honung. Smaka av
med salt och peppar. Toppa
varje melon med farskost.
Halvera skinkskivorna och

lagg en skiva pé varje melon.

32

latt. Dela varje brod i fyra
delar och lagg ut pa ett
fat. Dela osteni 12 bitar
och lagg pa broden.

2. Ringla honungen 6ver
osten. Riv Over citronskal,
stro Over svartpeppar
och toppa med basilika.

1. Stek loken mjuk i olja ndgra minuter
pé& medelvarme. Tillsatt portvin,
timjan och rosmarin. Koka ihop ca

3 min. Mixa l6kblandningen och

bénor med stavmixer till en slat kram.
Smaka av med salt och peppar.

2. Lagg ragkrustaderna pa ett fat och
fyllmed bonkramen. Toppa med ort.

1. Skar gurkan i skivor,
1-2 cmtjocka.

2. Blanda farskost och
senap. Lagg ut gurk-
skivorna pé ett fat.
Toppa med farskost,
lite lax, pepparrot och
krasse.

MER SMAK NR 3 2023

MER SMAK NR 3 2023

Ekologiskt & hallbart! Lattsamt
frdn Spanien med sétfruktiga
smaker av skogsbdr, plommon
och lite ekfat. Ett folkligt vin
med spansk elegans som
passar perfekt till festmyset.

Gosa Monastrell, 2021
- EKO - HALLBART VAL.
Nr 6297. Pris 239 kr.
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SMIDIGT SATT
ATT SERVERA|

Férbereq generdsa fat

Som star klara ny 8ésterna

K . .
omme_r. Lagg pa det sista
Precis vid Servering,

B Ljfxwﬂf;ﬂlf
(N J
BJUDRATTER!
Student, fodelsedag eller vackert vader ... Det finns alltid en

anledning att fixa forsommarfest. Servera en tagliata med flankstek,
rucola och parmesan eller en svensk variant med lax. GIVEN succt!

RECEPT: SARA BEGNER FOTO & STYLING: EVA HILDEN

Firasommaren
med frasiga snurror

“ /e
SMORDEGS -

SNURRA MED
SARDELLER

TID: 30 MIN UGN: 200°
De hér sproda snurrorna
ar det perfekta tilltugget
till valkomstdrinken.

CA 20 STYCKEN

+ 4 frysta smordegsplattor

1 burk sardeller (ca 80g),
hackade

50 g rumsvarmt smér

1 tsk dijonsenap

25 g parmesan, riven

GORSAHAR

1. Tina smordegsplattorna
och kavla ut varje platta till

ca 10x25 cm. Blanda sardeller
med smor, senap och parme-
san. Fordela blandningen over
smordegsplattorna. Skar ca 2
cm breda remsor pa langden.
2.Tvinna varje remsa nagra
varv och lagg pa plat med bak-
platspapper. Gradda mitt i
ugnen ca 15 min.

MER SMAK NR 3 2023

HLANKSTER

f+ mp:somiN [F[H
F Tagliata dr en italiensk klassiker
med fint strimlat kétt pé en
bddd av rucola. Mdste smakas!

4 PORTIONER

' + 2 dl majonnés
+ 2 msk balsamicosirap
+ 30 g parmesan, riven +

20 g skivad/hyvlad
ev 2 dlvatten
salt och svartpeppar
50 g pinjenétter
20 pimiento de padrones
+ 600 g flankstek
#70¢grucola
+olivolja
800 g ugnsrostad potatis

_ N

GORSAHAR

1. Blanda majonnasen med
balsamicosirap och riven
parmesan. Spad ev med vatten
till rinnig konsistens. Smaka av
med salt och peppar.

2. Rosta pinjendtterna gyllene
i torr panna under omrorning.
Grilla padrones latt brynta
n&gra minuter. Salta.

3. Grilla flanksteken nagra
minuter pa varje sida. Lat vila
ca 10 min. Skar i sneda skivor.
4. Laggupprucola, flankstek,
sds, pinjendtter, padrones

och parmesan pé ett stort fat.
Servera potatisen vid sidan.
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Tips!

Ugnsrostade/

latt grillade P e ' - ‘m
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TAGLIATA P LAY

TID: 20 MIN [ [0

Hur skulle en svensk tolkning
av tagliata se ut? Precis sd
hdr, med lax, dill och rédisor!

4 PORTIONER

+ 500 g laxfilé

250 g gron sparris

6 radisor

2 gemsalladshuvuden

# 1 kruka dill, grovhackad
2 kruka graslok, finhackad
800 g ugnsrostad potatis

1 tsk salt

NOBISDRESSING

*2agg

2 msk vitvinsvinager

+ 2 tsk dijonsenap

+ 1 vitloksklyfta, pressad
2 % dl neutral olja

ev 3 msk kallt vatten

salt

2 kruka graslok, finhackad

GORSAHAR
1. Nobisdressing: Koka aggen
3 min.Grop ut aggen nerien
bunke och tillsatt vinager,
senap och vitlok. Mixa med
stavmixer. Droppa saktaiolja
under mixningen och mixa till
en slat sas. Tillsatt ev vatten
och smaka av med salt. Ror
ner grasloken.

2, Salta laxen runtom. Grilla/
ugnsbaka till innertemperatur
45-52°. Grilla/stek sparrisen
kort. Hyvla radisorna tunt.

3. Fordela salladsbladen pa
ett stort fat. Skar sparrisen
och bryt laxen i bitar. Lagg ut
pé salladen, stro éver radisor,
ringla 6ver dressingen. Toppa
med dill och graslok och ev
salt och peppar. Servera med
potatisen.

pric
GRAND FINALEL by pricks ™

TAGLIATA P BRIE

TID: 15 MIN [d
Ett trevligt inslag pd en buffe.

GORSAHAR

1. Skolj, slunga och lagg

ut salladen pé ett stort fat.

Rosta valnotterna under

Eller servera som en variant omrorning i en torr panna

pd den klassiska ostbrickan. nagra minuter.

2. Blanda honung, balsam-

4 PORTIONER

+ 125 g salladsmix
med rosésallad

+ 80 g valndtter

# 2 msk honung

2 msk balsamvinager

2 mskolivolja

salt och grovmalen

vinager och olivolja. Smaka

av med salt och peppar.

3. Skar brieost, paron och
melon i bitar.

4. Toppa salladsfatet med

brie, paron, melon och val-
notter och ringla dver dressing.

svartpeppar 7-1-/75!
# 300 g brieost Det ar gott med
1 pdron texpinjendtteri stéllet

for valnétter.

%, galiamelon

Ett ljuvligt fat med

+ brieost, paron, melon,
nétter och en sét

- gy . dressing.

-

Gott aven
med varmrokt
lax. D& &r det
ndstan bara 'ﬂ
dressingen som &
behdver fixas.

MER SMAK NR 3 2023

GOLDEN YEAR
Elegant
sydfransk rosé

v’ Ljusrosa
v~ Torr & Frisk

FYND

DINA VINER
PROFESSIONAL
EDITION 2022-15

v~ Veganvanlig

99

KRONOR

OLDE
] YEAF

dAS'SANIMNVEIIN MMM

GOLDEN YEAR ROSE
Artnr. 50268. Alk 12,5%. Pris 99 kr
Saknas den p& hyllan be butiken besté&lla hem

Alkoholkonsumtion
I samband med

arbete okar risken
for olyckor.
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N n och pa grillen, jgld_&

5f«urris nne-
haller folsym
(ett 5ﬁf75 B-vitamin
som ar sarskilt viktz']t
for ]mw'.p{rn kvimwror),
ntamin C, kalium
och zink.

FLER MIRUTER AN SA SK)
GRONA SPARRISEN INTE KOKA

 OM DEN SKA BEHALLA KRISPET, ' ':-'J_,

A%
&r det’snc

Det ar ]/Et att
Pen;/n arrisen mied
divolja, ﬂm]mli% och

Zéijja den pa jri/tLen.
(/rjfit att A/olezm i
rmesAnkram som
pirmktklltujj.

[y,

" SPARRIS

AR GOD RA,
GRILLAD &
<OKT!

FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT

SPARRISRISOTTO
MED PARMESAN

TID: 1 TIMME [

Krdamig risotto med parmesan
och vdrpriméren sparris, en
riktig delikatess. Bjud pd den
hdr eleganta rétten och gor
middagsgdasterna imponerade!

5 PORTIONER

12 dl vatten

+ 2 gronsaksbuljongtarningar

4 msk smor

4 schalottenldkar, finhackade

5 dlrisottoris, t ex avorioris

4 dlvittvin

# 250 g groén sparris

+ 250 g vit sparris

150 g parmesan, riven +
garnering

+ %2 tsk nymalen svartpeppar

salt

GORSAHAR

1. Koka upp vatten och buljong-
tarningar. Smalt halften av
smoretien rymlig kastrull.
Tillsatt Lok ochrris, fras nagra
minuter utan att det tar farg.
Tillsatt lite vin och lite buljong.
L&t smékoka utan lock under
omrorning ca 25 min. Tillsatt
mer vatska allteftersom det
kokar in.

2. Ansa sparrisen. Koka al dente
i lattsaltat vatten; 1-2 min for
gron sparris och 6-7 min for vit.
Dela sparrisen i bitar.

3. Ror ner resterande smor,

det mesta av parmesanen och
sparrisstjalkaririsotton.
Smaka av med peppar och salt.
Garnera med parmesan.

FOTO: PELLE BERGSTROM

oller som tillbehgr t"’grm
= at.

Kart barn har manga...

Sparris har manga smakkompisar,
allt fran rostade nétter till parmesan
och citron. Pa coop.se finns flera
goda ratter med sparris, till exempel
sparris med brynt smér och nétter,

MER SMAK NR 3 2023

sparrispasta med parmesan,
sparrissallad med potatis och
agg, citronpasta med sparris,
och raksallad med agg, primorer
och pepparrotsdressing.

SPARRIS AR EN AV FORSOMMARENS

SMORGASTARTA MED LAX & RAKOR

TID: 40 MIN
Lika vacker som god! Perfekt
pé férsommarens olika mingel.

8 PORTIONER

12 toastbrédskivor

# 6 skivor kavring

+ 200 g naturell farskost
1 dlvispgradde

2 msk majonnés

250 g gron sparris, ansad
% knippe radisor med blast
70 g parmaskinka
#75grédrom

* dill, artskott

LAXRORA

3 msk riven férsk pepparrot
2 citron, pressad saft

+ 300 g naturell farskost
300 g varmrokt lax

AGGRORA

Y2 dl finhackad purjolok

+ 1 dl majonnés

4 agg, hardkokta, hackade

RAKRORA

2 msk finhackad purjolok
200 g skalade réakor
+1dl majonnés

1 dl finhackad dill

GORSAHAR

1. Blanda ingredienserna till rororna.
2. Skar bort kanterna sé tunt det

gér pa broden sé att de far raka
kanter. Lagg ut fyra toastbrodien
kvadrat pa ett serveringsfat. Bred pa
ett jamnt lager av laxréran. Lagg pa
ett lager kavring. Tack med rakroran.
3. Laggett lager toastbrod pa och
bred pé dggréran. Toppa med de
sista brodskivorna. (Hit gar bra att
forbereda dagen innan.)

4. Vispa ihop farskost, gradde och
majonnas. Tack tartan.

5. Dela sparrisen pé langden och
fordela runt tartans kanter. Fyll
mellanrummen med delade réadisor,
garna med blasten kvar.

6. Garnera toppen av tartan med
parmaskinka, rom, dill och artskott.
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MER SMAK I SAMARBETE MED SPENDRUPS & FINN CRISP

Det shka vara enkelt att nputa an de Qwa sommarévallarna.

Till exempel genom ait Sjuda vdnnerna pa £all alkeholiri sl och
nagna. superentla snacks som passan perdekt tll drycken.

astarePasSeeny,
‘D,

ariestads Alkoholfri dr ett gott val
M till mat med sélta och mycket smak,

som snacksen har intill. Richard
Bengtsson, som dr chefsbryggméstare pa
Spendrups, beréattar hur han tog fram élet.

—Mariestads ar ett av Sveriges mest om-
tyckta lagerol, sa for mig handlade det om
att géra en alkoholfri 6l som é&r sa lik origi-
nalet som mojligt och med samma fina
balans. Det &r ett gediget matél, ett lager-
6l med stor kropp, som passar perfekt till
svensk husmanskost.

Mariestads Alkoholfri bygger pa hant-
verkstradition och tillverkas pa samma
satt som starkél, men innan det tappas
upp destilleras alkoholen bort. Det har
bra balansiarom och beska.

—Vibalanserar med tysk humle och den
mest framtradande humlesorten ar Spalter
Select. Vad galler malten har vi en speciell
maltblandning dér vi blandar Pilsnermalt
och Munchenermalt fér att fa ”
vilket gor att det gifter sig bra med mat. Om
man bara har Pilsnermalt blir 6let lite tunt.

—Mariestads Alkoholfri har funnits pa
marknaden ett tag nu och jag tycker att det
ar ett fantastisk alkoholfritt 6l. P4 samma
satt som det passar till mat blir det en
fantastisk kombination till FINN CRISP-
snacksen.

storre kropp”,

P.S. Om du vill géra snacks-
fatet annu matigare, lagg till lite

mozzarella eller bitar av parmesanost.

wKSFAT MED PESTO & PINJENOTTER

TID: 20 MIN
Passar perfekt som tilltugg, till
buffébordet eller som kvdllsmys.

1 SNACKSFAT

« 1 pase FINN CRISP Creamy Ranch/
FINN CRISP Sour Cream & Onion

« 1 burk créeme fraiche eller smetana

« 1 pase pinjenotter

« 1 kruka basilika

« chiliflakes

- flingsalt

GRON PESTO

« 1 kruka basilika

« 2 msk pinjendtter

« 1 skivad vitloksklyfta

e 1dlriven parmesanostw

- 1 dlolivolja
« salt och nymalen svartpeppar

GORSAHAR

1. Mixa alla ingredienserna till
peston med stavmixer till en jamn
konsistens. Smaka av med salt
och peppar.

2. Rosta 1 pase pinjendtterien
stekpanna pa medelhég varme.
3. Fordela ett paket FINN CRISP
Snacks (valfri smak) pa ett stort
fat och toppa med 6nskad mangd
créeme fraiche/smetana, pesto,
rostade pinjendétter, basilikablad,
chiliflakes och flingsalt.

Q- ———— SNACKSFAT MED LOJROM, RODLOK & DILL

TID: 10 MIN

Perfekt tilltugg som passar
till buffébordet, festliga
tillstdllningar eller varfér
inte ndr du vill lyxa till en
vanlig vardag!

1 SNACKSFAT

+ 1 pase FINN CRISP Creamy Ranch/
FINN CRISP Sour Cream & Onion

« 1 burk créme fraiche eller smetana

« lojrom/valfri rom

« finhackad rodlok

- dill

- flingsalt och nymalen svartpeppar

d\

FULLKORN

<« FINN CRISP SNACKS ar bakade med 100 % fullkornsrag, solrosolja och toppade
med kryddor. De innehaller 60% mindre fett &n vanliga potatischips. Perfekta till
fredagsmyset, after worken och andra festliga tillfallen med familj och vénner.

GORSAHAR

1. Férdela ett paket FINN CRISP
Snacks (valfri smak) pa ett stort fat.
2. Toppa FINN CRISP Snacks med
6nskad méangd creme fraiche eller
smetana, l6jrom, finhackad rodlok,
dill, flingsalt och nymalen svart-

peppar.




Hjalp, vi
maste fa ithop
middagen snabbt

— och helst for
liten peng!

»V1 tycker om att dta gott, men kan inte ligga

ner sa mycket tid pd matlagning — det finns sa
mycket annat kul vi vill gora! Sedan far det géirna
vara planboksvinligt ocksa. Har du tips pa
HUR VI SKA TANKAZ« undrar familjen
Enoksson Schibort.

TEXT: ANNA GIDGARD RECEPT: SARA BEGNER &
ULRIKA BRYDLING MATFOTO & STYLING: EVA HILDEN

VI SOM FICK HJALP!

Familj: Olle och Lina Enoksson Schibort med
Vidar, snart 5, och Linas barn Ludwig, 18,
och Nora, 20, som bor varannan vecka.

Bor: | Tallkrogen, séder om Stockholm.

Vi gillar: "Mycket! Linas passion ar tradgard

och stallet. Olle springer och aker skidor.

Det &r hamtning och lamning pa férskolan,
och hemma gillar Vidar att rita. Ludwig spelar
handboll och Nora har fatt heltidsjobb.”
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Det kom ett brev till
redaktionen ...
He;j!

Vidren aktiv familj som behdver inspiration
for att fd till vardagen pd ett bra sdtt. |
familjen finns bdde vuxna barn och en snart
5-dring vilket stdller lite krav pd rdtterna.

Vi har inget emot falukorv och kéttfdrs ndgra
gdnger i veckan, men har fastnat lite vad gdller
smaksdttningen. Ndgra i familjen som trénar
behéver ocksd mycket energi. Sedan skulle
detinte vara helt fel att hitta rétter med bra
pris som éndd dr goda och enkla att laga.

Hej sd ldnge fran familjen Enoksson Schibort

Sara Begner: Vi dr manga som gérna har en
pldnboksvinlig vardag fér att i stdllet kunna
sdtta guldkant pd helgen, med grillkvdllar
och annat roligt umgdnge. Hoppas att de hér
rdtterna ska falla er i smaken!

/njm,

problem. Det

har loser vi!

SMARTA LOSNINGAR

Samma ravara - ny smak

Falukorv och fars ar vardagsfavoriter
aven anledning. Men de kan behdva ny smak-
sattning. Fars som steks med soja, chilioch
ingefara och serveras med ris och limeklyftor
kénns nytt. Falukorv som far sallskap av
bade bonor och tomat likasa.

Dryga ut!

Det basta jag vet ar att hitta "gratis” mat
hemma. En pése fryst broccoli blir en sidoréatt
som drygar ut middagen. Bénor drygar ocksa
ut. Mosa dem och blanda med notfars sa
behover du mindre mangd fars i kottbullarna.

Alla ska bli matta

Om néagon i familjen tranar mycket och
behover extra energi ar mitt tips att dunka pa
med massor av extra potatis, pasta och ris.
Det arikolhydraterna energin finns.

MER SMAK NR 3 2023

WOYLSTHY YNIT-VNNV 0104

CRILOSTBURGARE MED BACON

TID: 30 MIN
Antligen mé&ndag! Det blir
kdnslan ndr den hdr smarriga Tips!

burgaren stdr pd middagsbordet. Gor extra mycket
kalsallad!

Den &r god att ata

dven andra dagar

i veckan.

4 PORTIONER

2 stora morétter, rivna

Y liten spetskal/vitkal,
strimlad

GORSAHAR

1. Blanda morot, kal, majonnas,

senap och chiliséds. Smaka av

med salt och peppar.

2, Grilla eller stek grillost,

bacon och brod.

3. Lagg kalsallad, grillost,

bacon och rostad lok i broden.

Servera med saltgurka.

2 dl majonnas

1 tsk dijonsenap

# 2 msk chilisds

salt och svartpeppar

400 g grillost

+ 140 g bacon, skivad

+ 4 hamburgerbréd

+ 1 dlrostad lok

4 saltgurkor delade pa langden

Ytterligare fyra smarta rdtter. —

Lokala avvikelser i sortimentet kan forekomma.

ngaTw\aki!

recept pa sid. 55
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VARDAGSAKUTEN / Snabbt for liten peng

T PLY

FALUKORV MED HET BONRORA & KROSSAD POTATIS

TiD: 30 MIN [ [0
UGN: 200°

Det hdr ér sé gott!
Hett och smakrikt och
du blir sként métt om

du har varit och trdnat.

4 PORTIONER

+ 140 g bacon, skivat

+ 1 gullék, hackad

+ 1 vitloksklyfta, hackad

+ 1 frp blandade bénor
(400 g), avskoljda

=400 g tomatsas

+ 2 tsk malen spiskummin

+ 2 tsk paprikapulver

1 tsk sambal oelek

salt

+ 800 g falukorvsring

+ 2 msk sétstark senap

+ 2 msk ketchup

2 dlriven ost

+ 800 g potatis

2 msk smér

+ev 1 msk hackad persilja
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GORSAHAR

1. Satt ugnen pa 200°. Lagg
baconetien ugnssaker form.
Stalli mitten av ugnen ca 5 min.
Blanda ihop ok, vitlok, bonor,
tomatsas, spiskummin, pap-
rikapulver och sambal oelek.
Smaka avmed %21 tsk salt.
Hall blandningen i formen med
bacon och blanda runt.

2. Skar snitt nastan heltigenom
korven och lagg den ovanpa bén-
réran. Bred korven med senap
och ketchup och stro dver ost.
Stall formen i mitten av ugnen
ca 30 min.

3. Koka potatisen i lattsaltat
vatten. Laggismoroch krossa
med exempelvis en visp.

4. Stro ev persilja 6ver korven.
Servera med den krossade
potatisen.

Onsing |

PASTA MED TONFISK, RUCOLA & CITRON

TID: 35 MIN

Om du dr tonfiskdlskare
kan det hdr vara din nya
onsdagspasta. Gott och
fréscht.

4 PORTIONER

320 g spagetti

1% msk salt

+ 3 dlgradde

# 1 citron, finrivet skal
och saft

* ¥2—1 rod chili, skivad

15 cm purjolék, skivad

# 1-2 burkar tonfiski
vatten (& 160g), avrunnen

85 g parmesan, riven

+35grucola

salt och svartpeppar

+ olivolja

« citronklyftor

ev 250 g kokta broccoli-
buketter

GORSAHAR

1. Koka pastan aldentei 3
liter vatten med salt. Spara
pastavatten till att ha i sdsen.
2. Koka upp gradden ien stor
panna. Tillsatt citronskal
(endast det gula) och citron-
saft, chili och purjolok och

ca 2dlav pastavattnet.

Koka nagon minut.

3.Vand i tonfisk och halften
av parmesanen. Vand i pastan
och halften avrucolan och ev
mer pastavatten. Smaka av
med salt och peppar.

4, Servera pastan med resten
av parmesanen, rucolan,
olivolja, citronklyftor och ev
broccoli.

MER SMAK NR 3 2023

Torsng |

TOMATSOPPA MED
QUESADILLAS

TID: 30 MIN
Gdrna soppa! Om man
far quesadillas till ...

4 PORTIONER

+ 1 gul 1ok, hackad

+ 2 vitloksklyftor, hackade

s+ neutralolja

+ 1 frp krossade tomater (400g)
+ 1 gronsaksbuljongtarning

6 dlvatten

2 msk torkad oregano

s 1 krm grovmalen svartpeppar
salt

ev 2 tsk honung

QUESADILLAS

+ 1 frp kokta linser (400 g),
skéljda

+2 dlmajs

+ 1 tsk malen spiskummin

+ 1 tsk paprikapulver

salt och grovmalen svart-
peppar

+ 6 tortillabrod

MER SMAK NR 3 2023

+5dlriven ost

TILL SERVERING

2 dl créme fraiche

+ 1 dlrostade solroskarnor
+ev 2 msk hackad persilja

GORSAHAR

1. Stek Lok och vitlék i olja ndgra
minuter. Tillsatt krossade tomater,
gronsaksbuljong och vatten. Koka
ca 10 min. Tillsatt oregano och
svartpeppar. Koka 10 min

till. Smaka av med salt och ev
honung. Mixa slatt med stavmixer.
2, Stek linser, majs, spiskummin
och paprikapulver i lite olja ndgra
minuter. Smaka av med salt och
peppar.

3.Laggut broden. Lagg pa héalften
av osten, linsroran och avsluta med
resten av osten. Vik ihop och stek i
olja tills osten smalt och broden har
fin farg.

4, Servera quesadillas med tomat-
soppan toppad med créme fraiche,
solroskarnor och ev persilja.

OGN e
NED FOKGSS =

4 Vil Au ocksa R
TID: 30 MIN [ 18 L fa hjalp av Sarat N\
Huuur gott som helst! f %

0 Sinar tiden, lusten eller orken? 3
Har du problem med matvardagen?
Mejla oss pa info@coop.se, skriv
3 ”"Mer Smak, Vardagsakuten” g
' iamnesraden. Berdttaomdig /'

1

Kokosriset dr hdr for att
stanna. Och den heta

1
1
1
I
1

fdrspannan ocksa.

4PORTIONER \\\ och din situation, och skicka ,'/
500 g kycklingférs . garnamedenbildpd ,’

+ 1 msk neutral olja s familjen. I

1 tsk salt el . i

+ 2 tsk réd currypasta

+ 2 dl kokosmjolk

2 dlvatten GORSAHAR

1. Kokosris: Koka kokosmjolk,
vatten, ris, salt och vinager pa
svagvarme ca 25 min.

2. Stek farseniolja under om-
rorning tills den ar genomstekt,

+ 1 msk riven farsk ingeféara
250 g wokmix

(frysta gronsaker)
+ev ¥2 kruka mynta, hackad

KOKOSRIS salta. Ror ner currypasta, kokos-
2 dl kokosmjolk mjolk och vatten, lat koka ca

4 dlvatten 5-10 min.Vand i frysta gron-
»3dlris saker och &t dem bli varma.

1 tsk salt 3. Garnera ev farspannan med

+ 1 tsk appelcidervinéger mynta och servera med riset.

45



MATFOTO & STYLING: EVA HILDEN PORTRATTFOTO: JOEL WAREUS

Coop Provkok pa uppdrag

I samarbete med Scan och Eriks

Uppdra ' KRYDDA
VARDAGEN!

Vi skapade en supersmart och god wrap
och en laxbow| med ldcker smak.

RECEPT: COOP PROVKOK

Tips!
Mamma Scans
kottbullar
skivad ar aven
god stekt eller
grillad!

Tunnbrodsrulle med kottbulle

TID: 25 MIN
Helt perfekt utflyktsmacka!

i smor och mjolk och (&t koka upp.
Mosa ihop och smaka av med salt.
2. Blanda majonnéas med boston-

4 PORTIONER gurka.

4 stora potatisar, skalade 3.Laggut broden och lagg pota-
25 g smor tismos i mitten. Lagg pa sallad,
2 dl mjolk kottbulleskivor och gurkmajon-
salt nas. Toppa med rostad 6k och

2 dl majonnéas

2 dl bostongurka

4 tunnbréd

4 salladsblad tex huvud-
bladssallad/krispsallad

8 skivor Mamma Scans

artskott. Vik ihop till rullar.

kottbullar skivad
1 dlrostad L6k
30 g artskott Tvé nyheter som revolutionerar
ditt mackdtande.
GORSAHAR

Mamma Scans ilskade kottbulle
1. Koka potatisen mjuk i lattsal- kommer i ett stérre och skivat format
tatvatten. Hall av vattnet, ligg - perfekt som smérgaspaligg och
utan att rulla av mackan. Aven Lacké-
korven lanseras i ett skivat format.

| axbowl med

sriracha-aioli

TID: 20 MIN
Massor av goda smakerien
och samma skal. Mums!

4 PORTIONER

300 g laxfilé (sushilax),
tarnad

Y2 dl rostade sesamfrén

2 msk japansk soja

% msk sesamolja

6 dl kokt raris

4 dl alfalfagroddar

30 g artskott

2 dl Eriks Sriracha Aioli

MOROTSSALLAD

2 mordtter, hyvlade
pa langden

10 cm purjolék, skivad

2 msk risvinager

salt

GURKSALLAD

1 gurka, tarnad

1 réd chili, skivad
4 radisor, skivade

Eriks tar smaker
fran hela virlden
hem til1 dig.

Eriks Sriracha Aioli tar dig till Asien med sin
chilihetta och vitlék. Smakar gott tillsammans
med lax och passar utmarkt att ringla 6ver
en poké bowl eller sashimi. Den goda aiolin &r
dessutom vegansk och férpackasien smart

flaska gjord av100% atervunnen plast.

GORSAHAR

1. Blanda lax, sesamfron,
soja och sesamolja.

2. Morotssallad: Blanda
morot, purjolok och risvinager.
Smaka av med salt.

3. Gurksallad: Blanda gurka,
chili och radisor.

4, Fordela ris, morotssallad,
gurksallad, lax och groddar i
4 skélar. Ringla 6ver Sriracha
Aioli och toppa med artskott.

S

T wA RO WO

Teckna elavtal med For\tfu 230 000 poang i
vélkomstbonus + upp till 30 000 bonuspoang/ar.
Dessutom far du som Coop-medlem I6pande
rabatt pa elpriset.

[RY g

I vér app far du koll pa din el. Vilkommen till en smartare vardag.

@fortum



NY EKOLOGISK FAMILJEFAVORIT

B God Morgon® breddar nu sitt ekologiska sortiment
| med en ny familjefavorit. God Morgon® Apple, Rabarber
& Jordgubb &r den ultimata smaken av soliga sommar-

dagar, solmogna jordgubbar, s6ta &pplen och med

en hint av rabarber. En hérlig smakupplevelse med en

ﬁ spannande tvist.

BRAVO FYLLER 50 AR!

Njut av Bravos Jubileumsjuice, en frisk bland-
ning av storséljande smaker. Bravo ar juice
s& som juice skavara, helt naturlig och utan
tillsatt socker eller andra tillsatser.

Bravo ar dessutom Sveriges
mest salda juice, vilket forstas EERIVIR§=)
har med den goda smaken EDITION

att gora.

Tre nya smaker fran lohmanders

Lagom till grillsasongen lanserar Lohmanders mojligheten att lyxa
till bade vardag och fest med en hamburgerdressing, en BBQ-sés
och en delikatessketchup.
Sésernaar lika goda till
kott, kyckling och fisk
som till vegetariska
alternativ.

Produkterna lanseras
i praktisk klamflaska med

Q smidig korkldsning.

Mer Smak i samarbete med Coops leverantérer

Nytt
pa hyllan!

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

Med smak av ijjWLS/S

Lindahls Mjukglass Limited Edition ar en drick-
kvarg med ljuvlig smak av mjukglass. Den inne-
haller 22 g protein och 0,8 % fett, utan tillsatt
socker. Perfekt nar du ar pa sprang och snabbt
behover ndgot mattande, gott och halsosamt!
Lindahls drickkvarg Mjukglass ar laktosfrioch
tillverkad i Sverige med svensk mjolk.

NYHET 2023
- Mamma Scans
Kkittbullar i nytt format!

Mamma Scans kottbullar ar en smakrik
klassiker och mangas favorit. Utifran origi-
nalreceptet fran 1970 har Scan skapat ett
nytt format: stora och tunna skivor, fardiga
att lagga pa mackan eller rulla in i ett tunnbrod eller wrap.

(7r14[/‘uvvrzécr//m ar tillbakm!

Lonnebergas farska kycklingspett kommer i tre goda smaker,

Chili & ingefara, Jalapeno & vitlok och Paprika & orter.
Frdscha smaksdttningar redo for grillen!

ARETS LEMONAD AR HAR!

Med sin fargstarka och smakfulla karaktar y

(4RAMHUL
: 4

levererar Bramhults nagot nytt med sdsongens
lemonad. Drakfrukt, syrlig yuzu och séta dpplen
ar smakerna som skapar en frisk och frasch

torstslackare som ger en harlig sommarkansla

till alla tillfallen.

Prova nyheten Havrefras Kakao med

1 ;ﬁ' 9 Alskad fr%wtﬂ'mya med
% L. eﬂ-er[dnji-nd kakaosmak!
i

frasiga kuddar i en perfekt balans av
havre och mild kakao. Med nyttigheter
som fullkorn, fiber och protein ar kuddar-
na lika halsosamma som originalet.

Havrefras Kakao ar Nyckel-
halsmérkt och visar végen till

l\/\ ett hdlsosammare val.

Sommarens bnrjm’e — pa svenskodlade artor!

Med GoGreens frysta vegoprodukter baserade pa svenskodlade
artor ar sommarens luncher och middagar raddade! Burgare, bollar

och fars som inte innehaller soja eller mjélk i innehallsforteckningen,

ar glutenfria och rika pé protein. Passar lika bra till helgens grillfest
som till vardagens pasta bolognese!

KAVLI DI MOZZARELLA
— mer amore pa mackan!

Den nya smaken Pesto Parmesan ar fylld av
smak fran basilika, parmesan och vitlok.
Kavlis nya mjukost passar fint pa alla typer av
brod. Den gér wrapsen kramigare, grillmackan
mycket godare och pastan smakrik pa ett kick.
Frascha smaker fran goda ravaror helt enkelt.

MULTIGCOD NYHET!

Bakade med ris, cornflakes och fullkornsflingor ar nya Wasa
Wholegrain Biscuits ett perfekt val nar fikasuget smyger sig pa
och du vill ha ett gott, enkelt och fiberrikt mellanmal.

Wasa ar 100%
klimatkompenserat
och kakorna ar bakade
helt utan palmolja.

r AT

Pinsa ar perfekt till
bade vardag och fest.

NYHET! ZETAPINSA
- SOM EN PIZZA FAST ANDA INTE!

Pinsa ar en mix av pizza och focaccia, med fyllig och mustig
karaktar och en harligt krispig kant. Lagg pa t ex tomatsas,
mozzarella, riven parmesan och gradda i ugn ca 5-8 min pa 230
graders varme. Toppa med salami eller Prosciutto di Parma,
nagra basilikablad och ringla 6ver olivolja. Njut!

L2 i L3
MLERUM WLLERUM  WLLERUS

.

Allerum storbit med ny yLe;//'jn

Allerum uppdaterar sin design for hela sortimentet och kommer
borja synas i butik fran maj ménad och framét.

Samma goda ostar i ny kostym. Allerum, smak ér en konst.

Nu finns Lonebergas storsaljare med
mm/ksdi’én'mym 7rerwvm{'n.

En kycklingbrostfilé med frisk
smak av citrus, vitlok & orter.

Den kommer i ett lattéppnat tréag
samt mindre forpackning (325g),
perfekt att kombinera med Lonne-

bergas naturella sortiment, for att
skapa en grillmiddag for allas smak.

En sockerfri nyhet fran Zm;o e
Lagom till sommaren lanseras en ny smak av
den svenska laskedrycken Zingo, namligen =
Zingo Citron, som aven ar sockerfri.
g .

En frisk och laskande citronlask =:
tillgangligi 150 ¢l PET-flaska, ‘Jﬂ""‘ L -y
50 cl PET-flaska och 33 cl burk, _——
s& du hittar ett férpacknings-
slag for olika konsumtions- j‘ ) U - | i : |
tillfallen badde hemma eller 4
&
e

on-the-go. LI
e
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Sommarens goda
smaksattare.

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

ar oandlig, sa krydda efter egen smak och hitta din favorit.
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FERNANDO DI LUCA
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Fran en familj dar mat &r karlek.
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Mikaela
och lwkas vann

De raddar
havet fran
att drunkna

i plastavfall

Vid besdken i familjens sommarstuga i
Bohusléan upptéckte tvillingarna Mikaela
och Lukas Julher hur havet alltmer togs
over av plast. Insikten blev starten

pa en framgangsrik affarsidé — och i
héstas belénades deras CleanSea med
Anglamarkspriset.

UPPVAXTENS SOMRARVID Sotekanalen var en
tillvaro i direkt narhet till havet. Mikaela
och Lukas Julher fiskade, badade, snorklade
och akte bat. I 6vre tonaren borjade de dock
mérka hur vikar och strander férandrades.

—Det var sa mycket plast som fl6t i land
fran havet, och nir vi bérjade undersoka det
narmare fick vi reda pa att det i Bohuslin
spolades upp fem fulla badkar med plast
varje timme, siger Lukas Julher.

De bestamde sig for att gora ndgot at
saken men insdg snart att tva personer
inte kan fixa allt. Losningen blev att starta
UF-foretaget CleanSea under sista aret pa
gymnasiet hemma i Orebro.

—Vart mal var att skapa ett rent hav och
metoden vi anvinde oss av var att sitta pa
oss handskar, ta med oss sickar och borja
plocka skrip, siger Mikaela Julher.

FYRAARSENARE ir de ett riktigt bolag som
har vixt rekordartat. Forsta riktiga aret
som foretag 2020 tog de upp 9ooo kilo
plast, 2021 plockade de 4000 kilo och forra
aret 16000 kilo. Malet i ar ar att gora ett
ordentligt ryck och fa upp 44000 kilo.

Okningen behgvs. 2050 férviintas det
finnas mer plast dn fisk i havet — och da i
vikt raknat.

MER SMAK NR 3 2023

An]hmxmr/(s-
priset 2022

bort ett kilo plast.

B

—FEller ta bara att 94 procent av alla
havsfaglar i Nordsjon redan i dag har plast
i magen, eller att en PET-flaska inte bryts
ner utan stannar i havet i 450 ar, siger
Mikaela Julher.

For att finansiera arbetet, och kunna
sitta ihop stadpatruller, har de skapat
CleanSea-armbandet. For varje salt
armband atar de sig att ta bort ett kilo
plast fran havet. Nista steg ar att fa snurr
pa prenumerationer sa att folk lopande
sponsrar stddning av o,5—2 kilo havsplast
per manad.

—Langsiktigt vill vi nd 20000 prenu-
meranter vilket skulle ge 200000 kilo
upplockad plast varje ar. Da borjar det gora

Bidra till renare hav.
Skénk 10 000 medlems-
podng i Podngshoppen,

sa stidar CleanSea

-"‘
= I.-"'l.

Mikaela och Lukas Julher tog emot
l'\nglamarkspriset 2022 av Leif Linde,
KF:s ordférande.

skillnad pa riktigt, siger Lukas Julher.

Att foridras Anglamarkspriset ger rig
i ryggen for framtiden, menar syskonen,
liksom det stod de far fran folk generellt.
Infér omrostningen anslot till exempel
artisten Petter som uppmanade sina 190000

foljare pa sociala medier att stotta CleanSea.

—Han gillar det vi gor, konstaterar
Mikaela Julher.
Brorsan Lukas nickar instimmande:
—Sadant motiverar oss for framtiden.
Och att fa Sveriges storsta hallbarhetspris
ar otroligt haftigt. Det sig man inte komma
nér vi drog igdng som UF-féretag en gang
i tiden. ™
Text: Henrik Ekblom Ystén
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Coop Varberg

anstdllde kock

for att minska
svinnet

I butikens kok tar Karin
Andersson Jedholt vara
pa svinnet och trollar
fram nyaréatter.

"Det kanns fantastiskt att radda mat”

Sedan i september har Coop Varberg
minskat matsvinnet avsevart. En
anstalld kock med 25 ars erfarenhet
fran krogbranschen &r en starkt
bidragande orsak.

NAR KARIN ANDERSSON JEDHOLT borjade jobba
pa restaurang som 18-aring axlade hon
snabbt rollen som “svinn-polis”.

—En vin brukar pAminna om hur jag
tjatade pad dem att inte slinga gummi-
banden runt koriandern med matavfallet,
sager hon.

Drivet att anvinda — i stllet for att
slanga — har f6ljt henne genom karridren;
saval nar hon drev egen restaurang i
Brasilien som nér hon jobbade pa val-
renommerade krogar i G6teborg. Och till
lunchrestaurangen i Varberg, dit flyttlasset
gick for fem ar sedan.

—Jag kom i kontakt med en person som
drev restaurang och vi slog vara pasar ihop
kring matsvinnet. Han kinde Coop Varbergs

52

vd och vi borjade himta svinn i butik for
att se om det gick att foradla och laga mat
av det.

Samarbetet med Coop fordjupades och
diskussioner om huruvida matsvinnet kun-
de tas om hand i butiken i stallet tog vid.

—Sé sedan september driver vi ett
projekt dir jag jobbar fér Coop, siger Karin
Andersson Jedholt.

I FORSTA HAND tas svinnet om hand i
butikens egna tillagningskok. Butiken gér
krutonger pa utgdngen toast, strobrod av
baguetter och plockar kyckling som inte
salts for att i stillet silja den som sallads-
ingrediens. Kunderna kan dven képa pasar
med gardagens bréd, liksom pasar med ut-
tjant men fullt anvandbar frukt och gront.

—Avdelningarna har hyllor pa lagret dir
personal kan stélla varor de inte kan silja,
sa far jag fatta beslut om det kan anvindas,
sager Karin Andersson Jedholt.

Sussi Ohrwall, hallbarhets- och kvali-

tetssamordnare pa Coop Varberg, ar no6jd
med resultatet. Under de forsta fem méana-
derna sildes exempelvis nirmare 11000 kilo
frukt och gront-pasar. Kostnadsbesparingen
for att inte kora ivag slingd mat ar vasentlig.

—Vi kan minska transporterna av bio-
kompost med minst tre gdnger per ar, bara
det sparar 9ooo kronor. Sedan tillkommer
en besparing i viktminskning av avfall som
ar cirka 85 ore per kilo. Sa vinsten dr bade
ekonomisk och miljomassig, siger Sussi
Ohrwall.

Slutsatserna ar desamma fran andra
butiker i landet med liknande satsningar
— via eget kok och anstallda kockar gar
det att gora skillnad. Att det dessutom
ger mycket tillbaka kan Karin Andersson
Jedholt intyga:

—Jag dngrar inte att jag pausat
restauranglivet, att ridda mat kinns
fantastiskt. @

Text: Henrik Ekblom Ystén
Foto: Hidvi Group
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KRYSSMAKARE: BULLS

Y DIGITALT

KRYSS!
" Nu kan du som medlem
DRES- | pAR FART| SYREBE- [PAM.50M , ‘
SYR- |"oBuD | ROENDE | ARAKTA gorakrysset |
RORELSE HALFT S .
i digital form.
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SKVATT- SPARTA KURANT
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KORLIGT ORGAN
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KAP- CITRON-
SEJSA LIK
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1:a pris:
Medlemskrysset 100 000 poéng
presenteras av Hotellpremien (vérde 1000kr)
Valkommen att kryssa med Coop! 2:apris:
Korsordet presenteras denna méanad av Coops 59_ 000 podng
) R (varde 500kr)
partner Hotellpremien. Var med och tavla om
. . . . 3:e pris:
poang som du kan anvanda i butik eller hos P x
. . B 25000 poédng
n&gon av vara partners. Los krysset och (varde 250kr)
registrera ordet du far fram pa coop.se/korsord . R poangen pa
4:e-10:e pris: Coopellerhos "
senastden 18 juni. Vinnarna och facit 3 . o ]
f ) . 10000 poéng nagon avvara
presenteras pa coop.se/vinnare. Lycka till! (varde 100kr)
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partners.

Ta nattaget till
Berlini sommar!

Ta taget titl Tyskinnd
— med Coop-rapntt
Senaste &rens pandemi har begrénsat res-
planerna uti Europa. Annat ar det nu — och
tillsammans med SJ kan Coop erbjuda ett
hallbart, rabatterat resealternativ hela vagen
till Tyskland. Klivombord i Sverige pé kvallen
och vakna upp i Tyskland nésta morgon!

SJ EuroNight kér i sommar b&de till Hamburg
och Berlin. Taget utgar fr&n Stockholm men
du kan &ven kliva pd i Norrkoéping, Linkdping,
Ndssjo, Alvesta, Hassleholm, Lund, Malma,
Képenhamn (Kastrup) och Odense. Och givet-
vis har Coop-medlemmar 10-20 procent rabatt
pé& resorna — precis som vid inrikesresor.

Fixa studentpresent med rmbpatt

Funderar du p8 lamplig géva till studenten?
Kanske kan koksredskap som en start pa
vuxenlivet vara ldsningen. Nu kan du véxla in
dina bonuspoéng till rabatt p& exklusiva koks-
redskap frén KitchenAid. | kampanjen ingar
sex kéksknivar i htgkvalitativt japanskt stal
och tre koksmaskiner: elvisp, matberedare och
stavmixer. Du kan f& upp till 70 procent rabatt
tack vare dina intjdnade bonuspoéng.

Aktivera rabatten i Poang-
shoppen via Coop-appen, Medlemspunkten

eller coop.se. Innan du gor det, férsakra dig
om att den produkt du vill ha finns i butik.

HitchenAid
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MALET: Mer Smak i samarbete med Nestlé, Blue Dragon, Radler och Léfbergs

frukt & gront
per dag

Coop i samarbete for
att fa fler att dta gront

ar att betrakta som frukt och gront.

—Det handlar inte bara om det
farska pa frukt- och gronsaksav-
delningen, utan det ar ocksa frysta
gronsaker och exempelvis krossade
tomater samt baljvixter i konserv,
sdger Anneli Bylund.

Mitningen paborjades forra aret och
de forsta siffrorna kommer att presenteras
under varen. Allt gar dock inte att méta.
Om en fardigritt innehaller 30 gram
broccoli lar det passera under radarn.
Liksom om kunderna fér i sig frukt och

3 TIPS!

Gor vietnamesisk frappé
genom att byta ut en del av mjélken
mot kondenserad mjodlk.

Mer frukt och grént at folket ar malet.
Och hur det gar ska nu ocksa kunna
matas — tack vare ett samarbete mellan
Coop och de andra stora svenska mat-
varukedjorna.

- s6t. Testa dig fram och hitta din favorit! »
Gillar du tropiska smaker?
Prova att byta ut mjélken mot
mangojuice och gor en uppiggande
mango-frappé — perfekt att
servera pa brunchen.

1. Hall 2 tsk Nescafé LYX, 3. Hall forsiktigt upp frappé-
1-2 tsk socker (for métrios), latteniett hogt glas.

2 msk vatten, 1 dl mjolk och 4. Drick med sugrér och njut!
tva stora isbitari en shaker.
2. Skaka omi ett par
sekunder. Fa

IVSMEDELSVERKETS REKOMMENDATION
ARTYDLIG: Alla vuxna bor fa i sig fem
knytnavsstora portioner frukt och
gront varje dag. Ett mal som ar lika sunt
och latt att sitta som det dr svart att kon-
trollera om det efterlevs. Fram till nu.
—Vi pa Coop har sedan en tid tillbaka
tagit ett gemensamt initiativ med vira
branschkolleger for att bidra till det natio-
nella malet pa 500 gram frukt och gront
per dag for vuxna, siger
Anneli Bylund, hédllbarhetsstrateg pa Coop.
Kedjorna har enats om att méata hur

i butikerna sattes upp skyltar som uppma-
nade till 500 gram frukt och grént till jul.
—Sedan ar ju vara recept en jittebra
ingang, vart Provkok ar valdigt duktiga pa

att inkludera frukt och grént i sina recept
sd att det redan ar en del av sjdlva maltiden,
sager Anneli Bylund.

Hon tror och hoppas att satsningen ska
ge effekt 6ver tid, men understryker att det
handlar om att ha tdlamod.

—Det ar inget mal som nas pa ett eller

Tillsatt en kula glass
och toppa med vispgréadde och
chokladsas for extra lyx.

gront pa annat hall i vardagen.
—Vi kan ju inte se om man

far gratis frukt pa jobbet till

exempel, siger Anneli Bylund.

i

T

tva ar, utan man far vara lite snill mot sig
sjalv och hitta det man sjalv gillar sa att det

T -.,._:-'-q, '\-
FOR COOP-KUNDERNA | butik kommer e

mycket frukt och gront som faktiskt siljs
i butik. For att lyckas var de férst tvungna
att skapa en gemensam bild kring vad som

satsningen pa frukt och gront att markas
framover. Framst handlar det om att in-
spirera, likt man gjorde i december da det

passar for en sjilv i vardagen. Varje steg
framat ar ett bra steg och fran var horisont
gor vi vad vi kan for att underlatta. @

Enkel sushi 11¢ Blue Dmym

Blue dragon har erbjudit autentiska asiatiska
smaker till svenska hem i 6ver 20 ar. Testa

Den optimala torstslackaren!

FUN FACT:
Under 1920-talets cykelboom startade en

Pripps Radler 0,0% ar en torstslackande
blandning av ljus alkoholfri lagerdl och

pokébowl, klassiska sushirullar eller varfor inte frisk lemonad. Nu i tvé olika smaker, med  tysk gastgivare vid namn Kugler en cykelled
fran Munchen till sin pub. En solig dag 1922
dok det plotsligt upp dver 13000 torstiga

cyklister vid baren. Nar Kuglers 6lforrad

temaki? Temaki paminner om tacos och ar ett lemonad fran solmogna citroner eller

enkelt satt att gora grapefruit. | Pripps Radler 0,0% har vi
sushi. Koka sushiris, hittat en fin balans mellan det friska och

skar upp alla tillbehor, beska, for de som vill ha ett laskande bdrjade sina drygade han ut 6let med citron-
lemonad i en 50/50-blandning.
Sa féddes Radler*!

Vi har tidigare njutit dessa

stall fram pa bordet alkoholfritt alternativsom

och lat familj eller inte ar for sott. Pripps Radler
0,0% dricks kyld direkt ur

burken eller ur ett glas med

gaster plocka ihop

sina temaki sjalva. fantastiska drycker utomlands,

mycket is. men nu kan vi njuta avdem pa

Temaki—Enkia
sushistrutar

« 4 dl sushiris

GORSAHAR

1. Tillaga riset enligt
anvisning pa paketet,

Pripps Radler passar hemmaplan. Skal!

dessutom utmérktsom
sallskapsdryck med

*Radler=cyklist pa tyska
tilltugg!

« 1 mskmirin och 1 msk smaksatt med "sushisu”. :
risvinager (blanda 2. Klipp noriark pa
ihop till en ”sushi su”) halften. Skar upp lax
« 1 pkt noriark
« 400 g sushilax
« valfria gronsaker
t ex gurka, morot,
mango, avokado
« gari (inlagd ingeféara)
« wasabipasta,
efter smak
- 1dlsoja

Kaffedrink: Coconut /ce

TVAGLAS

» 1% tsk kokossirap

» 1ICE Espresso + milk
« is, garna kaffeisbitar

1. Tilldenna drink blir
det extra gott att frysa

och valfria gronsaker.
3. Laggett lagerris pa
arket, lamna en bit kvar

(PRODUKTERNA FINNS PA STORA COOP. SORTIMENTET KAN VARIERA MELLAN BUTIKERNA.)

in overblivet kaffe till
isbitar som du fyller
pé ena sidan. Addera upp glasen med.
din topping, rulla ihop 2. Hall i kokossirap.
3. Tillsatt sedan

ICE Espresso + Milk.

Servera och njut!

tillen strut.

4. Serveramed gari
och wasabi. Doppa
i soja och njut!

Kolla garnain Lofbergs Ice-sortiment, har
hittar du ett brett sortiment med méanga olika
smaker! Allt fran klassikern Latte Macchiato

Kycklinggrillkorv
CHILI & VITLOK

Lokala avikkelser i sortimentet kan férekomma.

SVENSK

till Salted Caramel eller varfor inte
Chai Latte, varens nyhet! »




SMORGASTARTA POKE STYLE

Ingredienser for en tarta ca 8-10 port: Brod, 4-6 skivor
morkt ragbrod och 4 stycken tunnbréd, rektangulara.

Fyllning 1

4st koktaagg

1,5dl Kavli Akta majonnas
2509 mango fryst (1 pkt)
1st romansallad

1st  rodlok (liten)

2009 Salmalax

2 msk wasabi

Gor s3 har: Lagg 3ggen i kokande vatten i 9 minuter,
spola 39gen kalla, skala och tarna. Tina mangon pa
hush3llspapper, spar 8 bitar till toppingen. Strimla de
stora bladen av romansalladen till fyllningen, spara de
sma till toppingen. Finstrimla rédloken, spara Lite till
toppingen. Blanda ingredienserna i en bunke. Tarna ca
100 g lax, blanda i bunken. Skdr den resterande laxen i
tunna skivor till toppingen.

.

Fyllning 2

1st gurka

1st avokado

200 9 edamamebdnor (sojabonor)
1dl  Kavli Akta majonn3s

200 g hummus/kikartsrora

Gor sd har: Dela och k3rna ut halva gurkan, den

andra halvan skivas tunt till toppingen. Tarna avokadon
och blanda med 6vriga ingredienser. Spar lite edamame-
bdnor och avokado till toppingen.

Topping

2dl  Kavli Akta majonnas

5st radisor tunnhyvlade

3 msk sesamfron (vita, svarta och chilirostade)
859 tangkaviar

Borja med ragbrddet i botten p3 tartan, bred pa hilften
av fyllning 2. L3gg sedan pa 1st tunnbrdd och halften
av fyllning 1. Varva sedan tunnbrdd och fyllning med
resterande ingredienser. Bred majonn3s runt tartan for
att fasta toppingen och sesamfrén pa sidorna av tartan.
Garnera sedan med all topping.

CHRISTINA DREJENSTAM/AGENT MOLLY & CO

=

ocksa en maltid

Daniel Lindeberg &r konditorn
somvill lara oss att bygga
lunchmackor.

Efter aren pa tvastjarniga krogen

Frantzén Lindeberg och andra

exklusiva stalleni city ville Daniel

Lindeberg komma hem till sin
"by”, fororten Orminge utanfor
Stockholm.

Dar ville han forverkliga sin
drom om det franska bageriet;

skapa ett vattenhal for vardags-

gladje. Han alskar bullar och
annat sott, men Daniel brinner
ocksa for goda
mackor.

nf‘L

—Attlagga ihop en macka ar inte
rocket science, men det finns 4nda
nagra trick som &r bra att kdnna
till. Tillexempel att ingredienserna
fordelas jamnt 6ver mackan. Idén
ar ju att man garna ska fa alla sma-
kerivarje tugga.

Man ska helt enkelt tanka lite
som en pizzabagare som fordelar
ingredienserna over pizzan.

Han pratar ocksd om "byggtek-
niska detaljer”, som att man ska
lagga pa majonnas eller sdser pa
bade brodets underdel och lock.
Sedan lagger han ok och andra
sma eller finskurna ingredienser
i locket dar de fastnar och gor
mackan mindre kladdig att ata.

- Tokyo ar den macka jag ar mest
kand for. Den leker med de smaker
vi svenskar forknippar med sushi -
som soja, wasabi och gari.
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* Helo!

ELLER BARA LITE GULDKANT I VARDAGEN

“V”

MANADENS DRINK:

bal tillsatt
-mer vineller
* ‘lite vodka.

e

GORSAHAR

En kanna pa
2 liter/6 glas

* 1 Vz]urkn, 1 delad
och Vo skivad

* 341 outspadd
Fladerblomssaft

= * [s
& * 4 myntakvistar

* 541 vitt vin/
alkoholfritt vin

* 64l sodavatten

1. Mixa delad gurka och fladersaftien kannmixer eller med stav-

mixer till helt slat. 2. Hall det mixade i en kanna, fyll pa med is,

lagg i mynta och skivad gurka och fyll p& med vitt vin och soda.

Daniel bakar

sitt eget flatbread
tillden har mackan
— Vi goren snabb-

variant.

LAXMACKATOKYO

TID: 15 MIN
Alla goda sushismaker,
men ihoplagda i en macka.

4 MACKOR

4 bagels, havrefrallor eller
hamburgerbréd/pitabréd

+ 12 huvudsalladsblad

+ 8 skivor kallrékt lax

2 msk japansk soja

2 avokador, skivade

4 msk gari (inlagd ingeféra)

+ 16 gurkskivor

2 salladslokar, skivade

+ 1 msk rostade sesamfron

salt och nymald svartpeppar

WASABIMAJO
2 dl majonnéas
1% —2 msk wasabi

GORSAHAR

1. Wasabimajo: Blanda
majonnas med wasabi.

2. Dela broden, bred pa
wasabimajo p& under- och
Overdelens snittyta, Lagg
sallad och lax p& underdelen,
pensla laxen med soja.

3. Lagg pa avokado, gari,
gurka, salladslok och sesam-
fron. Salta och peppra och
tryck pa locket.

FOTO : LENNART WEIBULL

Bragrejer att ha hemma for att kunna gora en riktigt god macka: exempelvis
mortadella, farsk chili, kimchi, den koreanska chilipastan gochujang, parmesan,
rostad I8k och férstas flingsalt.

se

Kavli Akta och Ekologisk majonnas 3r en Fyllig och lLagom

% syrlig svensk, klassisk majonn3ds. Den férhojer smaken och
£ passar utmarkt till matlagning, réror, p3 3ggen och till W - E—
5 skaldjur. Tillagad med svenska 3gg fran frigdende hons. GOR VARLDEN MJUKARE MER SMAK NR 3 2023 57

Lokala avvikelser kan férekomma.




HELG! / Supergoda sallader

!

Som middag eller lunch i all enkelhet. Eller som tillbehor till

forsommarkvillarnas grill. Sallad ar alltid ett toppenbra val.

Smart sall

RECEPT: YLVA BERGQVIST FOTO: MATILDA LINDEBLAD UR BOKEN: SALLADER MED SMAK

POTATISSALLAD MED
DILL, SALTGURKA &
BRYNT SMOR- DRESSING

TID: 30 MIN [

Potatissallad dr ett sakert
kort. Den hdar har brynt smér
och salt kapris i dressingen.
Mums!

4 PORTIONER

+ 1 kg potatis, t examandine,
mandel- eller sparrispotatis

+ 3 schalottenlékar,
finhackade

# 2 saltgurkor, hackade

# 1 kruka gréslok, hackad

1 kruka dill, hackad

# 200 g sallad

VINAGRETT MED BRYNT

SMOR & KAPRIS

100 g smoér

+ 1dl kapris

+ 3 msk olivolja

2 msk appelcidervinager

2 tsk dijonsenap

salt och grovmalen
svartpeppar

GORSAHAR
1. Koka potatisen i lattsaltat
vatten.

2.Vinagrett: Bryn smoretien
kastrull tills det ar ljusbrunt
och doftar smorkola. Krama ur
kaprisen och lagg den i smoret
i slutet av bryningen sa att den
blir friterad. Ta upp kaprisen
och lagg pé papper.

3. Vispaihop olivolja, vinager
och senap. Vispa i smoret och
smaka av med salt och peppar.
4. Blanda vinagretten med
tarnad potatis medan den
fortfarande arvarm. Vand i lok,
saltgurka och nastan alla orter
och det mesta av kaprisen.

5. Servera potatissalladen
med sallad och toppa
med resten av orterna
och kaprisen.

TID: 30 MIN
Den friterade fetaosten
ar hela grejen hér.

4 PORTIONER
2 rédlokar
# +8-12 tomater, garna
=&  olikafarger
1 # 1% gurka
1 gron paprika
salt
+ 2 fetaostar (ca 300 g)
1 dlvetemjol
*1agg
2 dl panko-strobrod
eller sesamfron
(eller halften
av varje)
s neutral olja
100 g svarta oliver

Krispsallad,
gemsallad eller
cosmopolitan
- allt funkar.

VINAGRETT
4 mskolivolja
2 msk rédvinsvinager

Tips!
Aggen som o
blir dver Y -
haller upp till [ _;ﬂ. @f—
envecka = 1 o D
i kylskap. iy
s e ¥

fase
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GREKISK SALLAD MED FRITERAD HTAOST -~

+ 1 vitloksklyfta,
finhackad

1 tsk dijonsenap

+ 1 tsk torkad oregano

salt och svartpeppar

GORSAHAR

1. Skiva loken tunt. Skar tomat,
gurka och paprika i bitar. Stro
over salt.

2.Vinagrett: Vispa ihop
ingredienserna till vinagretten.
Smaka av med salt och peppar.
3. Torka av fetaosten. Vand
denimjol, darefter i uppvispat
aggoch sistipanko. Stek

eller fritera osten frasigi rikligt
med olja.

4, Blanda lok, tomater, gurka,
paprika och oliver med vina-
gretten. Lagg upp pa ett stort
fat och toppa med fetaosten
och ev mer rodlok.

At med gott brod!

ASTATISK NICOISE

TID: 30 MIN + TID FOR
PICKLADE AGG

Sdaa god. Klassisk men
dndd nyskapande och kul.

4 PORTIONER
600 g potatis
300 g haricots verts
400 g tonfisk i olja eller vatten
+ 70 g salladsmix,

t ex sésongsmix
+1dlsvartaoliver
1 dlrostad l6k
+ Y2 kruka gréaslok, hackad
salt

SOJAPICKLADE AGG

* 4—8 dgg (behbvs 4 men
onddigt att bara pickla 4)

5dlvatten

+ 2 dl japansk soja

1 dl mirin alt 2 dl strésocker
och %2 dlrisvinéger

VINAGRETT

+ 2 schalottenlokar, hackade
+ 1 vitloksklyfta, hackad

+ 1 dlolivolja

1% msk rédvinsvinager
2 tsk fisksas

¥ tsk chiliflakes

Y2 tsk salt

s grovmalen svartpeppar

GORSAHAR

1. Sojapicklade agg: Koka aggen
6-7 min, lagg i kallt vatten och
skala nar de svalnat. Blanda
vatten, soja och mirin. Lagg
aggenilagen och lat marinerai
minst 1 timme eller helsti3 dygn
sé de blir riktigt bruna och fina.
2. Koka potatisen i saltat vatten,
laggiharicots verts de sista

2 min. Lat svalna. (Lagg gérna
haricots verts iisbad direkt efter
kokningen sa blir de krispiga.)

3. Vinagrett: Blanda Lok, vitlok,
olivolja, vinager, fisksas, chili-
flakes och salt. Smaka av med
svartpeppar.

4, Dela 4 4gg. Hall av vatskan frén
tonfisken. Lagg potatis, bonor,
tonfisk och sallad pé ett stort fat.
Ringla over vinagretten och toppa
med agg, oliver, rostad 0k och
graslok.
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BARNENS KOCKSKOLA / Snabba nudlar

Barnens s/abpa pad thai! .

TID: 25 MIN
4 PORTIONER

-
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o Koka 2 frp snabbnudlar i buljongen z Blanda % dl japansk soja med Skar 10 cm gurka i skivor och
Med = som medfoljer enligt anvisning pa 1 ¥ msk strésocker och 1 4gg. sedan i strimlor. Skar ev 1 sallads-

éms- férpackningen. Hall bort buljongen 16k i tunna skivor.

erbjudande
finns ladgat

Pa ditt korx

genom ett durkslag.

Superqott
satt a//atij;cerwm
smabbnudiar sa
wtt det blir ent

hel maltid!

>

UNDAHIS=
KVARG

R A LS A A

RECEPT:DANIELLE BROOKES KOCK:ELLA FOTO:

Hetta upp 1 mskrapsoljaien Halli sojablandningen och Toppa nudlarna med gurka,
stekpanna. Laggi 200 g grillad rorom. ev salladslok och 1 dl salta jord-
skivad kycklingfilé. Tillsatt nudlarna. notter. Pressa over rikligt med lime
pa nudlarna.
o
£
=
(1] .. .
& .- Kd/? hfm: -------------------------------------- Finns redan hemma: strésocker, rapsolja - -
g, |
£ E | -
& E 1 i 'y i
£ % ! L — = L4
Lindahls kvarg har fatt ett helt nytt recept! s 5 = |
= m B B i T . . T g ' Spims Lo -
Kvargen ar nu annu kramigare men ar saklart precis lika nyttig som innan. 52 i = .
. .. A A . . " T 2 ! —’ L
Med hogt proteininnehall, lag fetthalt och inget tillsatt socker ar g’ﬁ ! T o t':.&
. o " e . - ! = .
Lindahls kvarg perfekt nar du behover nagot snabbt och nyttigt. &3 : ) - -
s o o o 22 ', Snabbnudl J k soj A Gurk Salladslék Grillad kycklingfilé Jordnott
Kvargen ir tillverkad i Sverige av svensk mjolk. £ , nevvnudiar copansksols e & ez sacsee o yooneme oronerer MM

*  wd
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BOKA HOTELL MED DINA COOP-POANG

Hejda Nordic Choice
otels, Hej Strawberry!

Str awbel Iy

Den 22 maj byter Nordic Choice Hotels namn till Strawberry.
Oavsett om du reser privat eller med jobb sa kan du vaxla dina Coop-poéng
till poang hos Strawberry. En hotellupplevelse kostar fran 7500 poang.
Vaxla dina Coop-poédng idag, gain pa coop.se/strawberry.

FOTO: GUSTAV ELLIOT

BARNENS GODAST
Ml

saenkelatt ettbarn

kan gdra den. Men sa

parnsligt god attaven
yuxna alskar den.

Kramig och len, men med lite
bett fran frisk lime. Och sa de
smoriga kexen... MUMS!

KEY LIME PIE T GLAS

TID: 25 MIN

Det hdr dr ett férenklat
recept av den amerikanska
klassikern. Krossade dige-
stivekex som toppas med en
krdm av kondenserad mjolk,
vispad gradde och lime.
Enkel och smarrig efterratt!

4 PORTIONER

25 g smor

+ 8 digestivekex

400 g s6tad kondenserad
mjolk

MER SMAK NR 3 2023

2 lime, finrivet skal
och saft

+ 2 dlvispgradde

+ limeskal, till garnering

GORSAHAR

1. Smalt smoret. Krossa
kexen till smulor och blanda
med smoret.

2. Blanda kondenserad mjolk,

limeskal (bara det grona)
och limesaft. Vispa gradden.
3. Fordela kex, kondenserad
mjolk och gradde i fyra glas.
Dekorera med limeskal.

Medlemserbjudanden
laddade pa ditt kort

Varje erbjudande giller vid ett koptillfalle fran 22 maj till och med
den 4 juni for dig som fatt Mer Smak nummer 3 2023 i din brevlada.

KAVLI

Galler vid kop av en
Kavli Di Mozzarella
Pesto Parmesan 250 g.
Finns pa Stora Coop.

SCAN

Galler vid kdp av nagon av nyheterna,
Lackokorv eller Mamma Scans kéttbullar 100 g.

rabatt

GOGREEN

Galler vid kop av valfri
vegoprodukt fran GoGreen,
gjord pa svenska artor.

Valj mellan fars 300 g, bollar
300 g och burgare 320 g.
Finns pa Stora Coop.

Finns pa Stora Coop.

n
S

e
rabatt I ..
BRISKA ‘.‘_,.'; _h.h

Galler vid kop av ett
6-pack Briska 33 cl.
Finns pa Stora Coop.

rabatt ﬁ-
= =

LINDAHLS |} ™= t.— a
Galler vid kop av valfri
Lindahls kvarg 150g

rabatt

GRANAROLO
Galler vid kop av en
Quattrocento italiensk hardost ca 1 kg.
Finns pa Stora Coop.

rabatt

KAVLI

Galler vid kop av en
Eriks Sriracha aioli 240 ml.
Finns pa Stora Coop.

PRIPPS

Galler vid kop av tre valfria burkar
Pripps Radler 0.0% 33 cl, Citron
eller Grapefruit.

Finns pa Stora Coop.

LONNEBERGA

Galler vid kop av en valfri

Lonnberga kycklingspett

Paprika & Orter, Chili &

Ingefara eller Jalapéno & Vitlok, 480 g.

B3
s
rabatt E
13

rabatt

LONNEBERGA

Galler vid kdp av en
Lénneberga Brostfilé
Gremolata 325 g.

¥
LITHELLS
Galler vid kop av en valfri Lithells Klassiska
grillkorv, Alspansrokt grillkorv, Hots eller
Barnens grillkorv. 360-960 g.
Finns pa Stora Coop.

rabatt

ALLERUM

Galler vid kop av en Allerum
Herrgard, Grevé, Prast eller
Rike. 670675 g.

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 slutférséljning och eventuella tryckfel.



gt

“HKOLL PA GLUTEN 8 LAKTOS!

Utgivare Coop Mer Smak

Titta efter marktn recept om du ar é'vfrkdn%7

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-
rantacabg laktos om dagen.

Ett recept for 4 personer som
innehéaller 30 g smor(ca0,3 g
laktos) ska darfor vara okej for
de flesta laktosintoleranta.

MER OM GLUTEN: Vete, rdg och

korninnehéller gluten. Byt ut mot

maizena i redningar, mot notter

och fron i paneringar samt, dar det
armojligt, mot produkter fran den

glutenfria hyllan i butiken. Havre
ar bara garanterat fri fran gluten
omden ar specialframstalld. Var
noga med att lasa pa forpack-

ningen vad produkten innehéller.

| " »

OCH TA CHANSEN ATT

EN
KAMADO SUMO JR!

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
innehéller skummjélkspulver,
som innehaller laktos.

I! = LAKTOSFRI

Coop Sverige AB
Englundaviigen 4
171 88 Solna, 010-743 10 0O

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

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
katinka.palmgren@coop.se

Redaktionell produktion

Vi Media AB

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

Anna Thorsell
anna.thorsell@vi.se

ART DIRECTOR,

Lotta Bergendal
lotta.bergendal@vi.se
REDAKTOR

Anna Gidgard
anna.gidgard@vi.se
KORREKTUR Lisen Honig

REDAKTIONELL REPRO Kerstin Larsson

OMSLAGSFOTO Joel Wareus

Allt innehall i Coop Mer Smak lagras elektroniskt
och blir atkomligt via internet. Icke anstéllda
skribenter, illustratorer och fotografer maste

ANNONSREPRO
Miltton, Stockholm

E = GLUTENFRI

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

ANNONSBOKNING
Crmedia
info@crmedia.se

SPARR AV COOP-KORT

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

COOP KUNDSERVICE:
0771-17 17 17, info@coop.se

\/ejo i Mer Smak!
Vara vegorecept ar sa kallade
lakto-ovo-vegetariska.

De innehaller inte kott, skaldjur, 1
E SVERIGES TIDSKRIFTER

PEFC Certifierad

Denna produkt ér frén
uthélligt brukade skogar

ENM4,
JGRNENMAR ~

V4
//// och kontrollerade
ursprung.

X7/ /4 -

30410934

fisk, fagel, kottbuljong eller LB LICISTER | GAMVERAN
gelatin. Daremot kan de innehélla
agg och mjélkprodukter.

TRYCKT | SVERIGE mmm AV POSTNORD STRALFORS/PRINTAGON GRAPHICS AB
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VARDE: 4 495KR

Lokala avikkelser i sortimentet kan forekomma.

GRILLSPETT MED
FISK, KYCKLING,

PAPRIKA OCH
MARSHMALLOWS

Samla poédng pa alla kép
- fa snabbare bonus pa mat

Det marks i din matkasse nar du har ett
Coop Mastercard. Kortet ger dig namligen
0,5 poang per krona pa alla kdp du gor,
bade i vardagen och pé& resan. Podngen [ el ))))
kan du sedan omvandla till bonuscheckar : '
p& mat som ger dig mojlighet att

fylla korgen lite mer. Ansok om kortet

och ta snabbaste vagen till nasta bonus.

v Poéng pa allt du handlar — 6verallt
v Flexibla betalningar
v Trygga resor & sakra kép

Ansdk om Coop Mastercard pa

Effektiv ranta ar 19,57 % vid betalning med e-faktura (23,28 % med pappersfaktura) vid en nyttjad kredit pa 20 000 kr aterbetalt
under 1 ar (2023-03-01). *Erbjudandet om 10 000 bonuspoang galler t.o.m 30 juni 2023 vid godkand ansékan och ar vart ca 100 kr.



SARAS SOTA / Sockerkaksdessert

MAGISKT G077

Nej, det ar ingen vanlig sockerkaka....
Det ar en extra ljuvlig sockerkaka dar det brynta smoret och
kolasasen blir magi i kombination med baren. MUMS!
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Perfekttill finfikat
ellisorﬁ ssert efter
n mingelbuffé.
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SOCKERKAKA MED
CITRON & BIINT St

TID: 1 TIMME + TID ATT SVALNA
UGN: 175°

8 PORTIONER

100 g smér

# 1% dlmjolk

*24agg

2 dl strésocker

1 msk vaniljsocker
+ 1 citron, finrivet skal
3 dlvetemjol

1 % tsk bakpulver

TILL SERVERING

250 g mascarpone

+ 1 citron, finrivet skal och saft
1 burk dulce de leche, (375 g)
2 mskvispgradde

4 dl blandade béar

GORSAHAR

1. Bryn smoret ordentligt under om-
rorning. Smorj och broa en socker-
kaksform, ca 1,2 liter.

2. Blanda brynt smoér med mjolk.
Vispa agg, socker och vaniljsocker
posigt, tillsatt finrivet citronskal,
mjol och bakpulver. Tillsatt mjolk-
blandningen och rér snabbt ihop
till en smet och halli formen.

3. Gradda mittiugnen ca 30 min.
Kolla med en sticka att kakan ar
fardig. Lat svalna.

2. Blanda mascarpone, citronskal
(endast det gula) och citronsaft,

2 msk dulce de leche och gradde.
Varm resten av dulce de lechen i
mikrovagsugn eller i kastrull.

3. Servera sockerkakan med bar,
mascarponekram och dulce de
leche.
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EKOLOGISK
ODLARGLADJE

— 54 jordnam Adet kan bli
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| ANGLAMARK

'ﬁ PALLKRAGE- &
AN BALKONGJORD k ~

a
W HETITR- )
N M1

-'1
I AMGLAMARK
PLANTJOED

Forverkliga dina odlingsdrémmar och plantera &rets sticklingar och plantor i jord fr&n Anglamark.
Var jord innehéller enbart naturliga svenska ravaror och &r godkénd fér ekologisk odling. Den néringsrika
gbédselkompost som ingar gynnar mikrolivet i jorden. Sa jordnéra det kan bli helt enkelt!

Valjer du Coops egna varor far du alltid bra kvalitet till lagt pris.



FOR SMAKFULLA STUNDER

ALKOHOLFRI

e -_*éoda alkoholfria *
NYHETER! <

Skanna for goda recept
och artiklar om cider!

Lokala avvikelser kan férekomma.



