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...och grillat som passar till
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Sockerfri tonic med frukti

DIN TONIC, U ROSA!

g smak.

O

Lokala avvikelser kan forekomma.

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 recept i 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.)

EXTRA GOTT | VARMEN!
Ladda frysen med glass fran Xtra. Pinnar
med vaniljglass och chokladdverdrag
eller strutar med vanilj- och kolasmak?
Varfor inte vélja bada. Ca pris: pinnglass
33,95 kr/paket, strutar 29,95 kr/paket.

Maud Onnermark ar fenomenal pa att
hitta smaker som alla dlskar.
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OMSORG &
TRADITIONER

I SOMMAR KOMMER jag att fokusera pa vad
som dr viktigt pa riktigt. For mig handlar
det om omsorg om vinner och familj och
att umgds kring mat.

JAG LANGTAR EFTER midsommar mer dn
nagonsin, efter klassiska smaker och att
hélla liv i hérliga traditioner, och da passar
Maud Onnermarks midsommarlunch pa
sidan 8 helt perfekt. Dar finns sillarna,
laxen och annat gott som &r litt att lyckas
med. Inspiration till grillen far du pa

sidan 20, med bade kyckling, spett och korv.
Eller sa grillar du precis det du brukar men
testar ett nytt tillbehor. P4 sidan 24 har vi
gjort tre potatissallader, helt olika i smak
och stil: en med ugnsgrillad potatis som
grund, en med kokt potatis och en krimig
variant — alla lika goda!
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MER SMAK / Juni & juli

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.

NAGOT SOM VERKLIGEN iir ' \t' =

semester fér mig dr att baka. I,.|:I
Forutom var paj med jord-
gubbar pa omslaget
finns till exempel
Fredrik Nyléns helt
ljuvliga morotskaka,
en enkel kastrullkaka
med blabér, flera
frascha glassar och
sd min egen mustiga
chokladiga brownie
med toscaticke.

Jag kommer beta av
dem'alla i sommar!

' :-":"T'\-.._,.
Sara Begner
ar matkreator
= och chef for
Coop Provkék.

Barnens kockskodo.......... 40

He'l]: Boaka med Fredrik.......... 44
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25%

pa ett helt kép for
Coop-medlemmar

|
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“det viktig
" bira ﬁrélasogon.

Solglaségon skyddar 6gat mot skadliga UV-stralar och minskar risken for vissa
ogonsjukdomar, som gra starr eller skador pa gula flacken. Visste du att du kan fa
solglasogon i din styrka sa att du alltid ser bra dven i solljus? Valkommen till oss
pa Synoptik sa hjalper vi dig med dina fragor om 6gonhalsa.

Coop-medlemmar far 25% rabatt pa ett helt kop samt pa abonnemang
och rabatten géller tills vidare. Rabatten kan kombineras med vardebevis i
podngshoppen vid kép av kompletta glaségon och slipade solglaségon. Kan
ej kombineras med andra erbjudanden. Lds mer pa www.coop.se/synoptik

Synoptik

Experter pa optik sedan 1931

CHRISTINA DREJENSTAM/AGENT MOLLY & CO

T 1ps

MUMSIC PERSIKA

Vackert rosafdrgade, lite ludna och med ett saftigt inre.
Persika (eller nektarin) kan férgylla allt frén desserter till sallader.

v Salsa

Skar persika och korsbarstomater i sma bitar.

Vand ihop med tunt skivad salladslok och
chilifrukt. Tillsatt olivolja, farsk koriander och
pressad lime. Gott till grillat.

v | sallad

Lagg klyftad eller halverad persika pa grillen.
Serveradenien sallad med gronsaker, grillad
halloumi eller fetaost.

MER SMAK NR 4 2023

v Frukost

Karna ur och tarna persikan. Vand ihop med
grovhackad mynta och lite honung. Servera
med grekisk yoghurt.

v Persikopaj

Byt ut dppletivilket dppelpajsrecept som
helst och byt kanelen mot kardemumma.
Servera med lattvispad gradde eller vanilj-
glass. Tada!

Passar
som forratt
eller som
tillbehor
till grillat.

NEKTARINSALSA
pa fetaost @

bort karnan. Grilla nektarinerna till fin
farg och sa att de ar ljumna ratt igenom.

ihop med 1/2 finhackad rod chili,
1 tunt skuren salladslék, 1/3 kruka hackad
basilika eller mynta, 1/2 dl olivolja, 2 msk
vit balsamvinéger, 1 msk flytande honung,
salt och svartpeppar.

Lagg 150 g fetaost pa en tallrik och
stall evi mikron ca 1 min. Fordela
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Skar i mindre bitar och vand varsamt |
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salsan pd osten och garnera med basilika. |
1

€7 trix

HUSMORSTIPS FOR MODERNA KOK

FRAGA OM HALLBARHET

Mejla din fraga
om hallbarhet
till Mattis pa
info@coop.se.

”Matresterna blir
biogas & biogodsel”
Jag har precis borjat sortera mitt
matavfalli stéllet for att sldnga det
med dvriga hushallssopor. For att

halla motivationen uppe undrar jag
vilken nytta mitt avfall gor i nasta led.

Med vinlig hélsning, Marianne

N&r du sorterar ut ditt matavfall sa gar
det till en biobehandlingsanlaggning
dér det processas for att sedan gé till
biogas och biogddsel.

Biogas ar ett helt férnybart brénsle
som anvands till produktion av vdrme
och el eller som fordonsgas. Biogddsel
anvands lokalt i lantbruk. Nér bio-
godsel sprids ut pa dkermark tillférs
viktiga vaxtnaringsdmnen som kvéve,
fosfor, kalium, kalcium, magnesium,
zink och mangan samtidigt som fér-
lusten av markkol motverkas.

Att slédnga all mat med ditt 6vriga
avfall innebér att allt branns upp. Om
man i stéllet for att branna upp maten
anvander den i en biogasproduktion
sparas 1 ton C02 pa 3,5 ton matavfall.
1tonCO2 =
... 500 mil med bil, eller 10 bilresor
mellan Stockholm och Géteborg,
tur och retur.

... 365 tdgresor mellan Stockholm
och Géteborg, tur och retur.
Vdnliga hdlsningar, Mattis

Mattis Bergquist,
Haéllbarhetschef Coop.




NUKOST
att langta til!

En extra god frukost som avnjuts
1 lugn och ro. Det finns inget
béttre sitt att borja dagen.

CHLAPUDDING

MED KOKOSMJOLK @ paccionstruse
TID: 5 MIN + MINST 2 TIM | KYL # hallon

Enkelt recept pd lyxig chia-
pudding med kokosmjélk.
Toppa med passionsfrukt,
hallon och rostad kokos sG
har du en hdrlig helgfrukost!

+rostade kokoschips

GORSAHAR

1. Ror ihop kokosmjolk,
chiafron och vaniljpulver.
Stallikylen minst 2 timmar.
2 PORTIONER

400 ml kokosmjolk
4 msk chiafron

Ror om efter 30 min.
2. Toppa med passionsfrukt,
hallon och kokoschips vid

i, E‘E ___________________________________ F_OT_O:_J(iEE“_’AfE_US_ _:‘ # 2 krm vaniljpulver servering.
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Lokala avvikelser kan forekomma.
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PELA, TAVLA!

Vinn intrade for

hela familjen pé&
7

'W|onr M 2
Kkolmarden 3

och andra fina prlser'

Se fullsténdiga tévlingsvillkor pé lokakampanj.se

FOTO: GUSTAV ELLIOT

LIXIG AVOKADOMACKA

TID: 15 MIN

Rostad levain som toppas
med ostréra, skivad avokado,
chiliflakes och krasse.
Perfekt brunchmacka.

2 STYCKEN

100 g cream cheese
+1dlriven lagrad ost
2 skivor levainbréd

1 avokado

flingsalt

+ chiliflakes
*smorgaskrasse

GORSAHAR

1. Blanda cream cheese och
riven ost. Rosta eller stek
broden. Fordela ostréran pa
brodskivorna.

2. Halvera, karna ur och grop
ur avokadon. Skar i skivor
och lagg pa smorgdsarna.
Stro over flingsalt, chiliflakes
och krasse.

HAVREKROSSGROT MED APRIKOSER & BARSALSA

TID: 30 MIN

Servera en mattande och god
grét till frukost med salsa av
blébdr, vinbdr och hallon.

4 PORTIONER

+ 3 dl havrekross

7 dlvatten

+ 1 dltorkade aprikoser,
hackade

Y2 tsk salt

SALSA

2 dlblabar

ev 1dlrédavinbar

1 dlhallon

# 2 msk honung

+ev 1 msk hackad
farsk basilika

TILL SERVERING
 mjolk
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GORSAHAR

1. Koka upp ingredienserna

till groten i en kastrull. Dra ner
varmen och koka under lock
25-30 min.

2. Salsa: Vand ihop baren med
honung och ev basilika. Servera
groten med barsalsa och mjolk.

Lokala avvikelser kan férekomma

Sota, mjukaoch
helt naturliga

.
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Maud Onnermark &r vdlkand kock i Go’kvall
pa SVT. Hon har alltid fokus pa att ritterna
ska vara palitliga och enkla att laga, men
tummar aldrig pa den goda smaken!

Hon skriver for flera mattidningar, har gjort
over tio kokbdcker och har prisats med
Gastronomiska akademiens guldpenna.

.

MAVDS
MIDSOMMAR-
LUNCH wad MU gott dy pehover

Tre sorters sill, laxcheesecake och goda roror till den underbara farsk-
potatisen. Det ir vil en perfekt midsommarlunch? Efterdt vintar dessutom
en LJUVLIG MIDSOMMARPAJ med firska jordgubbar och vit choklad.

RECEPT: MAUD ONNERMARK FOTO & STYLING: EVA HILDEN

CURRYSILL MED APPLE

TID: 20 MIN + MINST 3 TIMMAR | KYL [4
Curry och dpple dren supergod
kombo till sill.

8 BUFFEPORTIONER

1 frp 5-minuterssill hela filéer (420 g)
1 bananschalottenldk, finhackad
1 msk neutral rapsolja
1 msk curry

+ 1 dl majonnéas

+ 1 dl graddfil

2 krm salt

+ grovmalen vitpeppar
+ 1 litet apple

Y, ask smorgaskrasse

Tips!

Du kan

byta smor-
gaskrassen
mot graslok.

GORSAHAR

1. Skar sillfiléernai bitar.

2, Stek loken mjuk i olja. Tillsatt curryn
och stek ytterligare ndgon minut.

Lat svalna. Blanda majonnas, graddfil,
sill och l6k. Smaka av med salt och vit-
peppar.

3. Lat std minst 3 timmar i kylen innan
servering. (Hit kan forberedas dagen fore.)
4. Tarna applet fint och tillsatt halften
i sillen och garnera med resten. Klipp
over krasse.

BASTLIKASILL MED PINJENCTTER

TID: 20 MIN + MINST 3 TIMMAR I KYL [d

En grén och god sill som fér extra fin
smak av pinjendtter, eller solrosfron

om du har det hemma, det blir ocksd gott.

8 BUFFEPORTIONER

1 frp 5-minuterssill hela filéer, (420 g)
3 msk pinjendtter

# Y2-1 kruka basilika

+ 1dlriven parmesan

+ 1 vitloksklyfta, pressad

1 dl majonnéas

1% dl graddfil

2 krm salt

+ grovmalen vitpeppar

GORSAHAR

1. Skar sillfiléernaibitar.

2. Rosta pinjendtterna under omrorningien
torr panna pa medelvdarme, spara ev nagra
notter till garnering. Mixa pinjendtterna,
basilika och parmesan fint med t ex en
stavmixer.

3.Blanda ner vitlok och majonnas. Mixa tills
sasen blir riktigt gron. Blanda ner graddfil
och sillbitar. Smaka av med salt och vit-
peppar. Lat st& minst 3 timmar i kylen.
Garnera ev med basilika och pinjenotter.

AT SN N PLATT

SNABB BRANTEVIKSSILL

TID: 20 MIN +

MINST 3 TIMMAR I KYL [ [H

En fuskvariant av Brantevikssill som
brukar géras med fdrska sillfiléer.
Men denna dr lika god och kryddig.

8 BUFFEPORTIONER

1 frp 5-minuterssill hela filéer
(420 g)

1 liten gul lék, finhackad

1 liten rodlok, finhackad

1 dl hackad dill

+ 1 ekologisk citron, finrivet skal

1% tsk hel kryddpeppar

+ 2 tsk hel vitpeppar

+ Y tsk hel svartpeppar

GORSAHAR

1. Skar sillfiléerna i bitar och laggien
skal. Obs! Spara lite av lagen.

2. Blandasill, 16k, dill och citronskal
(endast det gula). Mortla pepparkornen
grovt och blanda med sillen. Blanda sist
i 2mskavlagen. Lat sta i kylen minst

3 timmar.
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I]ﬂSOMMAR / ...och sommarens luncher

NUBBESALLAD
MED MATJESSILL

TID: 30 MIN
Serveraiglas eller skdl
eller direkt pd kndckebrod.

8 BUFFEPORTIONER

~2agg

# 1 burk matjessill (200 g)
+ 1-2 salladslokar, skivade

INGEN MIDSOMMAR LS

UTAN SVENSK
CHEDDAR!

+ knéckebrod
+ ev dillvippor till garnering

GORSAHAR

1. Lagg ner aggen i kokande
vatten och koka i 8 minuter.

Kyl, skala och hacka dem.

2. Skar sillen i sma bitar. Blanda
sill, agg, Lok, potatis och dill.

3. Blanda majonnas, graddfil
och kaviar. Blanda majonnas-
blandningen med sillen. Peppra

och blanda forsiktigt. Servera r ; i
ALLTlD 9 L i glas och stick ner knacke- ] y | . | ! . T(Fﬂ
YS TAD pA brédsbitar. % ] "1 : < | - Garatt
Loo KALA : | 3 .' - A g 4 fzrat;earrendaa
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HALLANDSK OSTPASSION SEDAN 1928

Lokala avvikelser kan forekomma



LAXCHEESECAKE MED ROM

TID: 30 MIN + 2 TIMMAR | KYL
En lacker laxcheesecake toppad

med graslok och rom &r perfekt
som bufférdtt eller forrdtt.

12 BITAR
200 g mérkt ragbréd
100 g smér

FYLLNING

3 gelatinblad

300 g kallrékt lax

+ 150 g naturell farskost
+ 3 dl graddfil

+ 1 dlfint skuren graslok
+ 1 citron, finrivet skal

1 krm salt

+ grovmalen vitpeppar

GARNERING

+ fint skuren graslok
+50 grom, t ex laxrom
+ evradisor

GORSAHAR

1.Lagg gelatinbladen i kallt vatten.
2. Mixa brodet till fina smulor i
matberedare eller i omgangar

med stavmixer. Bryn smoret pa
medelvarme tills det blir ljusbrunt.
L&t svalna ndgot och blanda med
smulorna.

3.Klam fast ett bakplatspapper i
en form med lostagbar kant, 24 cm
i diameter. Tryck ut smulornaiett
jamnt lager i botten pa formen.
4.Tarna laxen fint. Blanda farsk-
ost, graddfil och graslok. Smaksatt
med finrivet citronskal (endast det
gula), salt och lite vitpeppar.

5. Ta upp gelatinbladen och pressa
ur vattnet, smalt dem i mikro-
vagsugn ellerien liten kastrull

pa svagvarme. Blanda gelatinet
med 1 dlav graddfilsblandningen
och blanda sedan med resten av
graddfilsblandningen och laxen.
Halli formen. Stalli kylen for att
stelna ca 2 timmar. (Hit kan for-
beredas dagen fore.)

6.Garnera med fint skuren graslék
och rom. Servera ev med radisor.

I2

SMA SMURDECS -
PATER MED VASTER-
BOTTENSOST

TID: 45 MIN UGN: 200°

Sd enkla och smidiga att géra,
och s@ uppskattade pd buffén.
Perfekt matiga till lax och sill.

12 STYCKEN

12 engéngsformar i aluminium
eller muffinsplat med 12
fordjupningar

150 g riven Vésterbottensost

*3agg

+ % dl mjolk

1 krm salt

+ grovmalen svartpeppar

1 frp frysta smordegsplattor,
a400 g, tinade

Tips!
Kan forbere-
das ett par
dagariforvag
men inte
frysas.

MER SMAK NR 4 2023
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18 sma cocktailtomater, delade

GORSAHAR

1. Satt ugnen p& 200°.

2. Blanda osten med agg,
mjolk, salt och lite peppar.
3. Kavla ut varje smordegs-
platta pa langden till cirka
30x10 cm. Skar 3 kvadrater,
10x10 cm, av varje platta.
Tryck ner smordegen i
formarna, lat hérnen hanga
over kanten.

4, Fordela fyllningen i smor-
degen. Tryck ner tomater
med snittytan upp.

5. Gradda inedre delen av
ugnen tills degen fatt fin
fargoch fyllningen stannat,
ca 25 min.

AS'SINIMNVIIN MMM

Ao

Mannerstroms utvalda

franska viner
Finns pa Systembolaget

99 «r

SAUVIGNON
BLANC 2022
Nr 70248. Alk 12%

COTES-DU
RHONE 2021

Torr Kryddig
kflsplg | mustig
Fisk och Gott till
skaldjur

grillat

TS

.EIF
VAN N RSTROM
TR 7

Alkoholkonsumtion
I samband med
arbete okar risken
for olyckor.

99k

r 73509. Alk 14%




MAT TILL MIDSOMMAR / ...0

JORDGUBBSPA] MED
VIT CHOKLAD & LIME

TID: 30 MIN + TID  KYL
Pajen kan goras dagen
fére och bara garneras
infér serveringen.

10-12 BITAR

BOTTEN

# 200 g digestivekex
+ 100 g smor

FYLLNING

# 175 g vit choklad

1 dlvispgradde

# 250 g mascarpone

+ 1 lime, finrivet skal + 2 tsk saft

GARNERING

500 g jordgubbar, delade

# 25 gvit choklad, hyvlad

+ 1 lime, strimlat eller rivet skal

ch sommarens luncher

GORSAHAR

1. Botten: Smula digestivekexen,
garna i en matberedare. Bryn
smoret pa medelvarme tills det
ar ljusbrunt. Blanda smoret med
smulorna. Tryck ut smulornaien
lag pajform med l6stagbar kant,
ca 24 cmidiameter. Stall i kylen
tills den kallnat.

2. Fyllning: Hacka chokladen fint.
Koka upp gradden, ta den fran

varmen och blanda ner chokladen.

Ror tills den smalt. Ror sedan ner
mascarpone, limeskal och lime-
saft. Vispa med elvisp en stund
tills allt blandats val.

3. Fordela kramen i det kalla
pajskalet. Lat kallna i kyl.

(Hit kan forberedas dagen fore.)

4. Garnera med jordgubbar, hyvlad

choklad och limeskal strax fore
servering.

Den perfekta midsommar-
tartan! Sa god och enkel »
attgora, och dessutom

behéver duingen ugn.

1KG & 150 G PA COOP
i of

GRANAROLO

FYNDSTAMPLAT BUBBEL, ROSE, VITT OCH ROTT TILL SOMRIGA RATTER & SKAL

Utvalda viner som passar som vilkomstskal, till mingel, picknickmat och grillat. Viner som passar ménga tillfallen helt enkelt.

QUATTROCENTO

ltaliensk hardost med fantastisk smak och karaktar. ~ GRANAROLO

Nr 59452 Cava PH Style Perelada
99 kr, 750 ml. Alk 11,5%.
NYHET!

Lena Philipssons cava ir frisk och
fruktig med en stilren och festlig
design. Nir Lena skapade sitt eget
bubbel valde hon att vinda sig till
Perelada, en av de mest hyllade
cavaproducenterna.

Vegan- & vegetarianvanligt

BPPP @

Aftonbladet Vinbdrsen
10/2 2023 Februari 2023

Nr 5585 Petit Chablis

169 kr 750 ml. Alk 12%.

Chablis som bjuder p4 frisk och
fruktig doft med litt mineralton.
Charmerande och medelfyllig smak
av citrusfrukeer och klingande

ren syra. Servera till skaldjur och
eleganta fiskritter.

BPR P

AoV nr 1 2023, Stora Vinguiden

"~y Nr 7904 Privat Brut Nature

| Reserva

129 kr, 750 ml. Alk 11,5%.

Privat ir en frisk elegant argingscava
att servera som vilkomstskal, till
tapas, mingel och littare ritter med
fisk, skaldjur eller ljust kéte. Cavan
har fate sina fina bubblor via en andra
jasning pa flaska och dr en Brut
Nature utan tillsatt socker. Reserva
innebir att den har fact lagras pé sin
jastfillning i hela 18 manader.

T

Aftonbladet 23/4 2023

Nr 6297 Gosa Monastrell 239 kr,

31 BIB. Alk 14,5%. EKOLOGISKT. 4 &
Smakrikt och generdst vin till grillen, “M'\}:C

siillskap & salta chips.

BPPP

Aftonbladet 19/8 2022

FYND

"Bland de réda box-
vinerna hér Gosa

Dina Viner Pro 2022-04

Nr 77909 Mulderbosch
Sparkling Rosé

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

Ece torr friske och frukeige vin med
fin mousse som precis som deras
stilla rosé dr gjort pa kvalitets-
druvan Cabernet Sauvignon. Som
vilkomstskal, mingel eller som
foljeslagare till picknickmaten,

terier cller till littare pastaritter.

gt dgp dggh

Expressen Séndag 19/6 2022

Nr 2011 Guigal Cétes du
Rhéne Rouge

139 kr, 750 ml. Alk 15%.

En klassiker frin topproducenten
Guigal. Fyllig kryddig smak med
fatkarakeir till notkéte, lamm, vile
och svamp. Vinet ligger upp till tre
ar i Guigals killare innan det slipps
till forsiljning. Kan lagras minst
fem ar.

SUPERFYND!

sallader, fisk, kyckling, tapas, charku-

Nr 13041 Rooted Winemaker's Selection
Grenache Blanc

89 kr, 750 mi. Tetra. Alk 13,5%. NYHET!
Rooted ér en hyllning till vinstocken och dess
starka rotter. Vinet dr fruktigt
och litt aromatiskt med inslag av
gula ipplen, stenfruke och érter.
Smaken ir frisk och fruktig med
lang eftersmak. Till utflykesmat

och littare sommarritter.

DUBBEL-

EYND 0404
AoM 2/3 2023
AoV 23/2 2023

Amelia var
7/3 2023

Nr 2204 Chateau Bouscassé
179 kr, 750 ml. Alk 13,5%.
Fran Alain Brumont — Madirans
lysande stjirna. Ett smakrikt och
komplext vin med fatkaraktir.
Inslag av svarta vinbir, lagerblad,
plommon, kakao, ceder, blabir,
svart te och viol. Perfeke till
vinkillaren eller till en god grillad
biff med bea.

Alkoholkonsumtion under
graviditeten kan skada barnet

Lika god pa ostbrickan som i matlagning.

20 minuter, 4 personer

400-500 g linguine

Granarolo Quattrocento, hyvlad

4 dl Granarolo Mascarpone

1 schalottenlok

1 vitloksklyfta

30 g ruccola

1,5-2 msk gronsaks- eller kycklingfond

50 g pinjenctter
1dl pastavatten
olivolja

inguine med Quattrocento & sollorkade tomalter

En riktigt kramig och god pasta toppad med Granarolo Quattrocento. Enkelt och oemotstandligt gott.

Koka upp pastavattnet, salta ordentligt. Koka pastan al dente enligt anvisning pa forpackningen.

Finhacka schalottenlok och vitlok. Bryn schalottenloken i olivolja sa den blir mjuk och glansig.
Tillsatt vitlok och ruccola, fras ihop. Tillsatt Granarolo Mascarpone, pastavatten och fond. Koka

upp och lat reducera till en kramig sas. Finstrimla de soltorkade tomaterna och vand ner i sasen.

Rosta pinjenotterna i en torr stekpanna tills gyllene pa medelhog varme. Hall av pastan nar den

Aftonbladet 17/6 2022 definitivt till eliten!” SUPERFYND 8 3 ar klar och blanda med sasen.
BRA KOP! vinbbrsen.se 7/11 2022 Dina Viner Pro 2022-08 Dina Viner 2022-08 8 8-10 soltorkade tomater i olja
! o . .
AoM nr 15 2022 SUPERFYND o 120F23| Is“tD Vi - 20|23| l;‘tD . % 7 citron, rivet skal Servera pastan pa fyra tallrikar, toppa med ruccola, hyvlad Granarolo Quattrocento och rostade
oV nr , Stora Vinguiden oV nr Y ora Vinguiden

pinjenotter.

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




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

Mer Smak i samarbete med Tulip, GOL, Caj P. & Lénneberga

Pulled Pork ar klassikern
inom Tulips Slow Cooked-
produkter. Inspirationen
ar hamtad fran den
amerikanska sodern, dar
man sedan lange lagar
valkryddat och mort

kott pé lag temperatur
under l&ng tid. Ravarorna,
precis som kryddorna,

ar speciellt utvalda for
att tillsammans med den

I

PERFEKT TILL
SOMMARBUFFEN FINNS AVEN SOM;
—avajuts varm eller knll!

pm.\i“ F —

31 pow

-

Pulled Chicken, Pulled
Beef & Pulled Turkey.
langa tillagningstiden ge den
unika produkten: saftigt kott
med massor av smak som ar
sdmort att man kandra
isar det — darav namnet
Pulled Pork. PULLED =

Tulip Pulled Pork ar —
fardiglagad sé den kan
avnjutas varm eller kall.
Passar perfektisalladen,
burgaren, sandwichen
och till tacos.

SVARA ATT MOTSTA"
— enka att dela

Till sommarens utflykter och grillstunder
passar GQL Salami snacks perfekt.

Salami snacks &r en sjalvklarhet pa helgens
tapastallrik, men mojligheterna for snacksen
ar stora. Varfor inte blanda salamichips i
pastasalladen till din picknick?

Vad ar ditt GOL moment?
Véara produkter kdnnetecknas av ett genu-
int hantverk och hog kvalitet. Snacksen har

Grilla gott med Caj P.

Caj P. Marinade & BBQ Oil Wild Garlic:
Perfekt bdde som marinad och grillolja.
Med mild kryddighet och inslag av ramslok,
svartpeppar och vinager. Utmarkt till de
flesta proteinerna och gronsaker, men extra
god till kyckling! Praktisk plastflaska, som
racker till hela familjen.

Caj P. Béarnaise Sauce: Val avvagd
syra och fin dragonton. Passar till
allt fran klassiska biffar till kyck-
ling och grillade
gronsaker. Smart

squeezeflaska,
perfekt pa ut-
flykten eller till
pizzan.

Du hittar den
i skafferihyllan.

Saftig vitlokskyckling pa spett
4 PERSONER
600-800g
kycklinglarfilé
1-2dlCajP.
Marinade & BBQ
Oil Wild Garlic
korta bambuspett,
blétlagda
pommes frites, gronsaker
Caj P. Béarnaise Sauce

GORSAHAR

1) Lat kycklingen marinera i grilloljan ett par
timmar (garna 6ver natten). 2) Rulla ihop l&r-
fileerna, stick 2 spett rakt igenom och genom-
grilla. L&t vila ndgra min pa skarbradan.
Halvera (mellan spetten). 3) Servera med
pommes, gronsaker och Caj P. Béarnaise.

fyllig och god smakoch blir latten favorittil. ¢ LONNebergas kryddmarinerade kycklingspett

sommaren, for hela familjen. Snacksen finns
i flera olika format, som chips, sticks och
snacks och med smaker som passar alla,

sé att du kan skapa ditt eget GOL moment.

Vilken blir din favorit?

@golsverige
#g6lmoment

Lonnebergas kryddmarinerade kyckling-
spett ar gjorda av 100 % svensk brostfilé eller
larfilé. Farska och smaksatta med t ex kryddig
jalapeno. Gott, enkelt och superfrascht!
Kraver ingen forberedelse — 12 minuter pa
grillen och middagen ar klar.

<« Serveraspetten
med bulgursallad och
en klick vitlokskram.

FOTO: JAKOB DAHLSTROM

Vem: Marcus Samuelsson.

Vad: Kock med egnaresta
USA och Sverige. Har laga'
Barack Obama som heml@:

Aktuell: Med nya restaural
i New York. Har setts i Pa
jurymedlem i Mdsterkockt

MER SMAK NR 4 20

. Mathjalten: Marcus Samuelsson

"Restaurangen
aren bra
motesplats”

____________________________________

Nar kocken Marcus Samuelsson
bérjade driva egna restauranger sag
han sin chans att paverka mer an vad
som serveras pa tallriken.

PA MARCUS SAMUELSSONS nya restaurang
Hav & Mar i New York, moter svenska
vastkusten Etiopien. Det dr den senaste
iraden av restauranger han driver i bade
USA och Sverige. Marcus Samuelsson ar
engagerad i hur integration kan skapas
pé riktigt och har alltid velat se en mix av
miinniskor i matsalen, bland serverings-
personalen, i koket och bland gésterna.

—Om man vill skapa en férandring ar
restaurangen en vildigt bra métesplats
for det, sa han i Px:s Meny tidigare i ar.

Marcus Samuelsson adopterades fran
Etiopien som 3-aring till en familj i
Savedalen utanfér Goteborg. Han har
sagt att det var hans mormors mat som
fick honom intresserad av matlagning.

Nar han fick jobb som kokschef pa
restaurang Aquavit i New York var det
stort, men det var niar han fick dran att
laga maten pa Barack Obamas allra forsta
state dinner som resten av virlden fick upp
6gonen foér honom.

I dag bor Marcus Samuelsson i Harlem
i New York. Han dr kock pa toppniva, men
far ocksd uppmairksamhet som foretags-
ledare. Under pandemin serverade han,
ihop med World central kitchen, 6ver
280000 maltider till utsatta manniskor pa
sin restaurang Red Rooster.

Sa, han ar engagerad i vilgérenhetspro-
jekt, driver restauranger i olika varldsdelar,
ar jurymedlem i Mdsterkocken VIP och ma-
nar om sin familj. Men trots ett hektiskt liv
finns det en sak som han alltid lyckas skapa
tid for: Fotbollsmatcherna med kollegor och
vanner pa den enkla fotbollsplanen som
ligger inklimd mellan husen i Harlem.

Text: Anna Gidgard
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MATCHA MAT & DRYCK

Smakrik pizza

En enkel till Italien, tack! Med den har smarriga

pizzan och ett gott rosé till ar det precis sa det smakar.

Lat det vara LATTSAMT I SOMMARKVATLILEN.

RECEPT: ULRIKA BRYDLING FOTO & STYLING: EVA HILDEN

lrika Brydling, kock i Coops Provkok, ar

ockséd sommelier. Tillsammans med Fredrik

Schelin lar hon ut hur du valjer dryck till
maten. Har kommer maten fran Italien dar dryck-
ens gemensamma namnare inte ar landet utan
fargen.

En gammal myt som lever kvar hos ménga dr att
rosévin dr en blandning mellan vitt och rétt vin.

Det stdmmer inte. Férutom i Champagne dar man
tillts géra just sq, for att fd en rosa champagne.
Neyj, ett rosévin gors precis som man gor ett vitt vin,
men med bld druvor. Och hur mérkt rosa fdrg det
blir avgérs av hur léng tid skalet fdr ligga kvar efter
pressningen av druvorna. Om man tar bort skalet
direkt efter pressningen blir vinet ljust rosa.

Om man lGter det ligga kvar ldngre i jdsningen blir

det djupare rosa, och med fargen kommer ocksé
mer attityd och identitet.

Smaken pdverkas av vilken druva som anvdnds.
Ett rosévin kan ddrfér vara antingen ldtt och friskt
i tonen, eller smakrikt och fruktigt.

Rosévin dr s@ ldttsamt att servera eftersom det
kan drickas som det dr, men funkar ocksa bra till
mat, pd grund av den héga syran. Rosé passar till
det mesta man brukar dta pd sommaren, t ex var
pizza ddr bade syran i tomaterna och érterna lyfter
vinet. Eller varfér inte en somrig sallad med grilloumi
ddr det finns bdde sdlta och fett. Eller en chark-
bricka eller sommarbuffé.

Njut nu av sommarens goda!

Fredrik Schelin driver
DinVinguide.se och Ulrika Brydling &r =
kock och sommelier pa Mer Smak.

PLIZA BIANCO MED TOMATER & BASILIKA

3. Blanda créme fraiche och

TID: 1 TIMME + TID ATT JASA 1 msk honung

UGN: 300°

Parmesan, solmogna tomater,
basilika... PG en hemgjord
pizzabotten grédddad pd grill
elleriugn. Wow!

4 PIZZOR

15 g jast

4 dl kallt vatten

+ 8-9 dl vetemjol

2 tsk salt

+ 2 dl créme fraiche

+ 2 vitloksklyftor,
finhackade

+ 500 g cocktailtomater

+ olivolja
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# 1 krm chiliflakes

salt och svartpeppar

# 2 krukor basilika
+8dlriven ost

250 g mozzarella, skivad
50 g parmesan, hyvlad

GORSAHAR

1. Satt ugnen pa 300°.

2. Ror ut jastenivattnet.
Blanda i vetemjol och arbeta
ordentligt, garna i maskin.
Blanda sist i salt. Dela degen

i 4 bitar, rulla bollar. Lat jasa
under fuktig bakduk ca 1 timme
i rumstemperatur (langre i kyl).

1 vitloksklyfta. Smaka av med salt.
4, Blanda 1 vitloksklyfta, tomater,
2 mskolivolja, honung, chiliflakes,
salt och peppar.

5. Mixa 1 kruka basilika och 1 dl
olivolja slatt med stavmixer.
Smaka av med salt.

6. Kavla ut degen till rundlar och
lagg pé plat med bakpléatspapper.
Bred pa créme fraichen, stro éver
riven ost, lagg p&d mozzarella

och tomater. Baka mittiugnen

ca 10 min.

7. Ta ut pizzan och lagg pa basilika
och parmesan. Ringla éver basi-
likaoljan.

GODASTE
DRYCKEN
TILL MATEN

Julia & Navinés Cava Organic Rosé

- EKO. Nr56008. Pris 99kr.
Ekologiskt! Frdsch bdrbomb laddad
med hallon, smultron, jordgubbar,
rokig mineral och en ldngtan efter
langa kvdllar pd terrassen. Flértig
och viélgjord cava.

Les Lauzeraies Tavel, 2021

Nr 2724. Pris 139 kr.

Vinerna frén Tavel dr riktigt rosa med
djup fdrg och tydlig smak av kérsbdir,
jordgubbar och hallon. Tavel ér utprég-
lade matviner med bra syra men dven
mineralitet som drar lite mot sdlta.
Matvin som gdr utmdrkt att lagra.

M de Minuty Rosé, 2021

Nr 2590. Pris 169 kr.

En riktig klassiker fylld med rékig mineral
och krispiga toner av granatédpple, blod-
apelsin, persika och varma érter. Som
gjord fér somriga sallader eller till en
gazpacho.

KWV Rosé 2022 - HALLBART VAL

Nr 2333. Pris 159 kr.

Rasande god boxrosé med adress soliga
Sydafrika. Ldttsam i stilen med inslag
av granatdpplen, rabarber, réda vinbér
och citrus. Allt i en mix till sommarmaten
i bersdn.

Mulderbosch Cabernet Sauvignon

Rosé, 2022 - EKO — HALLBART VAL.

Nr 74050. Pris 259 kr.

Ekologiskt! Hallbar, bdrig och fruktigien
smakrik men frdsch stil. Njut av tydliga
smultron- och hallontoner tillsammans
med inslag av réda vinbdr, rosa grape-
frukt och fdrska érter. Lang lite krdmig
avslutning. Riktigt charmtroll!

MER SMAK NR 4 2023

MER SMAK NR 4 2023

Valgjort bubbel -ﬂ

Ekologiskt & alkoholfritt!

Vilgjort och vélkomnande. Druvan

glera, som har huvudrollen i prosecco, har
fatt sdllskap av lite pinot noir. Det bjuds
pd friska pdron, réda dpplen, rabarber
och vita vinbdr. Rent, snyggt och prydligt!

0ddbird Spumante Rosé
Organic - EKO.
Nr 11943. Pris 88 kr.
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LEDAKTIONENS VAl

CHILLAD KO

JED WTRSALD,
DRACONSENAPSFi
- & GHIUAT BHOD

TID: 45 MIN + TID ATT JASA [§

Grillkorv pa utflykten, grillade orda la Heir i det bredet som cirgrejen.
) w e . . Du bakar det direkt pé grillen! Dethér&r ingen
till lunch eller en ortig kycklingsteak till ng Med god korv och topping bir s

det en riktig lyxmdltid.

smakexplosion.

Det finns all anledning att grilla

4 PORTIONER
RECEPT: SARA BEGNER & ULRIKA BRYDLING STYLING: = 4-8 korvar, t ex ort/
FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT ramslékskorv

+ 2 hjartsalladshuvuden,
delade pa langden
+ 1 msk olivolja

y 7 O\ \ salt och svartpeppar
rostad l6k

/ AN
it f’&lf%tl%ﬂ/t%d/fl’ b ev farsk dragon
1 \
' som ar wnderbara )
| ; X DRAGONKRAM
) thl sommarens ; % dl majonnis
\\ 71’%[, 5/14 24_ ,/ * Y dlsétftarksenap
& L/ + 2 msk dijonsenap
N 7 2 tsk torkad dragon
BROD
15 g jast

2 %2 dl kallt vatten
+ % msk olivolja

1 tsk salt

+ca 6 % dl vetemjél

GORSAHAR
1. Bréd: Blanda jast och vatten

i en bunke tills jasten l6st sig.

LAMMEARSBURGARE MED LANTBROD & HARRISSADRESSING

Blandaiolja, salt och 6 dl vete-

mjol. Arbeta ihop till en deg. TID: 30 MIN SERVERING ," EGEN HARISSA
Hall ut degen pa mjolat bakbord, Mynta, spiskummin och + 4 salladsblad, t ex krispsallad " + 28 g chiliflakes eller
delai 8 bitar och rulla runda vitlék gér burgarna sé goda! 1 rédlok, tunt skivad i torkad chili
bollar. Lat jasa under fuktig bak- Perfekt med harissasds till. % gurka, i stavar ;' + 2 tsk korianderfron,
duk ca 1 timme eller langre i kyl. ,‘ mortlade
2. Blanda majonnés, senap och 4 PORTIONER GOR SAHAR :‘ * 2 tsk spiskummin, mortlad
dragon. +500 g lammfars 1. Blanda fars, mynta, spis- ‘; + 3 vitloksklyftor
3. Grilla korven och hjartsalladen. # 1 kruka mynta, hackad kummin, vitlok, 1 tsk salt och " + 2 tsk grovmalen
Skar loss salladsbladen och s 1 msk malen spiskummin 1 krm peppar. Forma till 4 biffar. ,: svartpeppar
blanda runt med olivolja, salt och + 1 vitloksklyfta, finhackad 2, Grilla biffar, brod och tomater. ," ¥ tsk salt
peppar. salt och grovmalen svart- 3. Blanda yoghurt med harissa :' % dlolivolja
4, Kavla degen till tunna rundlar, peppar och smaka av med salt. \‘
lagg pé& varm grill och grilla ca + 8 skivor lantbrod 4. 3gg sallad, harissayoghurt, . GORSAHAR
1-2 min per sida. # 12 cocktailtomater biffar, [6k och tomater pa 5 Mixa ihop allt utom oljan
5. Fyll broden med korv, sallad, 5 dl turkisk yoghurt, 10 % broden. Toppa med ett brod. . i en liten matberedare.
dragonkram och rostad lok. 4 tsk harissa Servera med gurkstavar. i Blanda med oljan.
—_—
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Mozzarella

4 ° ° °
X —
- en italiensk klassiker
1 _ Mild, krémig och underbart god fill sallad, pasta och pinsa/pizza.
¥ Eller precis som den ar, med nagra droppar smakrik olivolja och nymalen svartpeppar.
f

MOZZARELLA®
BUFALA CAMPANA |,

—— BEFF LA AEE

g
P

F- " u N - 4 & - - i r !
E;‘;E‘.i'l'l' . 'T b ; ; .I":'- "'.: : 27y,

INGEEARSMARINERADE KARRESPETT

TID: 35 MIN + EVTID

FOR MARINERING [ [¥
Soja, vitlok, ingeféra

- en smaksdker klassiker
till karré.

4 PORTIONER
600 g flaskkarré

MARINAD

40 g farsk ingefdra

+ 3 vitloksklyftor

1 r6d chili (med karnor-
na for extra klgs)

+ 1 dl ketchup

1 msk kinesisk soja

MER SMAK NR 4 2023

GORSAHAR

1. Skar kottet i sa tunna skivor
det gér. Lat fettet sitta kvar;
det smalter vid tillagning och
ger god smak at kottet. Trackla
upp kottskivorna pé blotlagda
grillspett.

2. Skar ingefara, vitlok och chili
i lite mindre bitar. Mixa sedan
alla marinad-ingredienser
slatt. Pensla kottet noggrant
med marinaden och lat gérna
marinera en stund.

3. Grilla spetten pé béda sidor,
tills de ar genomstekta.

GRILLAT AR GODAST! / Sommarmiddag

TID: 30 MIN + TID FOR
MARINERING [4
Fetaostkrdmen ar valdigt
god till kycklingens 6rt- och
citronsmak.

4 PORTIONER

900 g kycklingsteak/
kycklinglar

# 1-2 krukor persilja/salvia/
timjan /oregano

+ % kruka basilika, hackad

+ 1 citron, finrivet skal
och delad

+ % dl + 1 msk olivolja

1 tsk salt

+ 1 tsk grovmalen
svartpeppar

FETAOSTKRAM

4 dlyoghurt, 10%

150 g fetaost

+ 1 citron, finrivet skal

+ Y kruka basilika, hackad

salt och grovmalen svartpeppar

Tips!

Serveragirna

med grillad
romansallad
ochyoghurt- |

TILL SERVERING
+blandad sallad, T[/)S.’
texrucolaeller Stré girna

bladspenat over lite chili-
flakes for

+olivolja extra hetta.
+ ev chiliflakes

GORSAHAR

1. Blanda kycklingen med halften
av orterna, citronskal (endast det
gula), % dlolivolja, salt och peppar.
Lat garna marinera ett par timmar.
2. Fetaostkram: Blanda yoghurt,
smulad fetaost, citronskal (endast
det gula) och basilika. Salta och
peppra.

3. Grilla kycklingen genomstekt
(72°). Halvera citronen och grilla.
Stek resten av orternai 1 msk
olivolja.

4. Servera kycklingen med fetaost-
kramen, orter och sallad. Pressa
dver grillad citron och ringla dver
lite olivolja.




Tre potatissallader

—TRE STILAR

Potatissallad ar sd somrigt, och gar att variera i det odndliga.
hér ar tre av VARA FAVORITER som passar till allt fran grillad
kyckling och varmrokt lax till tunnbrodsrullen.

RECEPT: SARA BEGNER & ULRIKA BRYDLING STYLING: LENA SODERSTROM FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT

A -:__1

b, T e

ROSTAD POTATISSALLAD
MED ROSMARIN, TOMATER
& KNIPPLOK

TID: 45 MIN UGN: 200° [ [
Potatisen fdr en extra skjuts ndr den
rostas — s gott till farska tomater
och farsk lok.

4 PORTIONER
900 g farskpotatis/
delikatesspotatis
1 knippe gul l6k,
delad
+ 2 vitloksklyftor, skivade
#4-5 kvistar rosmarin
250 g cocktailtomater, delade
+ 35 g bladspenat
+ Y dlolivolja
2 msk balsamvinager
salt och svartpeppar

GORSAHAR

1. Lagg potatis, 0k, vitlok och halften av
rosmarinen pa en ugnsplat. Ringla éver

1 mskolivolja, salta och peppra. Baka
mittiugnen ca 25 min.

2. Blanda med tomater, spenat, olivolja,
vinager och smaka av med salt och peppar.
Toppa med resten av rosmarinen.

GEEEETRAIER Allt grillat, men garna till

lammfarsbiffar eller faktiskt bara som den
ar med nagon god réra och grillat brod.

MER SMAK NR 4 2023

KRAMIC, POTATISSALLAD

MED KAPRIS

TID: 45 MIN [

Den krdmiga salladen far smak av
kapris, senap, majonnds... Mums!

4 PORTIONER

900 g farskpotatis/
delikatesspotatis

+ Y. purjolok, skivad
1% dl majonnas

=1 % dl graddfil

+ 3 msk kapris

+ 2 msk sétstark senap
salt och svartpeppar

+ 2 tsk senapsfron

+ Y kruka bladpersilja, hackad

GORSAHAR
1. Koka potatisen, lat svalna
och dela. Blanda purjolék (spara

lite till garnering), majonnas,

graddfil, 2 msk kapris och
senap. Smaka av med salt

och peppar. Vand i potatisen.

2. Stek senapsfronaiitorr
panna tills de poppar.

3. Garnera med resten av
purjoloken och kaprisen,
senapsfro och persilja.

Grillade korvar av olika slag, t ex kabanoss eller

chorizo. Men aven till rostbiff, kallskuret eller varmrokt lax.

POTATISSALLAD MED

FETAQST, OLIVER & ORTER

TID: 30 MIN [d

Sommarens alla smaker pd ett
och samma fat. Fruktigt, frédscht
och matigt.

4 PORTIONER

+ 900 g farskpotatis/
delikatesspotatis

2 nektariner, skivade

s 2 dlgrénaoliver

+ 150 g fetaost

+ 1 citron, finrivet skal och saft

1 kruka basilika, grovhackad

+ 2 msk olivolja

salt och grovmalen svartpeppar

+ 1 rodlok, skivad

GORSAHAR

1. Koka potatisen. Lat svalna
nagot och dela.

2. Blanda potatis, nektarin,
oliver, smulad fetaost,
citronskal (endast det gula)
och citronsaft, basilika och
olivolja. Smaka av med salt
och peppar.

3. Toppa med rodlok. Servera
evmed grillad citron.

GECEEIRAIE Allt grillat, men géarna till grillad kyckling, lamm eller

spett avolika slag.
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wines
portugal

VI GILLAR! / Uteliv

Solshkydd '

Sa mycket hérligare pa stranden

/W’lhz n
i skugga. Parasoll, 299 kr. Co’? e
ma ﬂl

Instagrm iy
mj;fll;lﬁf:;w}’ 'L;ll'
< [)’kiﬁ

i Underbara uteliv e b
Till strand och &ng, itradgard. Lyktan

picknickfilt Wave, Gauze med tyg,

ka szkakkﬂjf’/‘“

" Piroger av firdig pizzadeg o FTT SUVER A N T
?,r pe.zrfekta att ha i kylvaskan pa H A L L B A R T V A L

picknicken eller strandutflykten.

150kr. Om du soker smarta saker som gor sommar- &
dagen dnnu bdttre har du kommit ratt! =5, 4, — — Merino Organic ar ett smakrikt rétt vin med
_ ykett PIROG[R M[D P[S‘[O lacker koncentrerad rod frukt och fin kryddighet.
\ Smidig stol Utmarkt till vegetariska ratter och BBQ.
Taligt & "y - .
till stranden, TID: 15 MIN + 20 MIN | UGN ‘\‘
|I:Il:i§°29 gsgﬁ/ UGN: 200° ) 3 . Merino Organic ar ekologiskt certifierad och
Piroger som du gor hur smidigt S levereras i en klimatsmart férpackning. Markt

[ | styck.
. m i som helst med fardig pizzadeg.  GORSAHAR H L2 ”
m /\/ﬁ/{: M Vips har du en picknick eller 1. Satt ugnen p& 200°. ! av SyStembOIaget SOl sl 2T
ure
DMVVVVLZ’C”— Snygg kylviska, 129kr.

lunch! 2. Rulla ut pizzadegen p& mjélat
bakbord och skar i sex bitar.

MERINO ORGANIC

("YNY3IYILNE NVT13IN VHIIYVA NVY LILNINILYOS 'dO0I VHOLS Yd SNNI4 YNYILYNAO0Yd)

Smart kylvaska F. ‘| 6 STYCKEN Smula pa fetaosten i mitten av
pé hjul, 2 I | 500 g pizzadeg bitarna och toppa med klickar ART NR 2289 | ALK 13,5% | VOL 2 LIT
| / JI # 150 g fetaost av pesto. Stré Gver riven ost och 199 KR
J +1dlpesto toppa med tomat.
| [Vd;//(p[, 2 dlriven ost 3. Nyp ihop degen runt kanterna
# FraSCht?’r picknicklunchen. 100 g korsbarstomater, sé den veckar sig och pensla
B e Kylvdska, 16 liter, 169kr. | skivade med lattvispat &gg. Gradda mitt
*14agg iugnen 15-20 min.

* Tittavad

/ finadeblir! {8
1 Tamed farska -
tomatervid /|

= |

‘. sidanom.

www.provinum.se

Alkohol

FOTO: EVA HILDEN

— Kycklinggrillkorv
CHILI & VITLOK

Lokala avikkelser i sortimentet kan férekomma.

beroende-
framkallande
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Carlsberg i samarbete med Mer Smak

Forrel -ng .
(o’fm‘rt; och Ms‘
v 9 %ne

$4 hiir kan en grillkvall
se ut hemma hos mig!

Nér jag valde dryck till de hér recepten
s@g jag framfér migen hérlig sommar-
Kkvill hemma i trddgérden i Falkenberg.
Hoppas du blir inspirerad!

Nar gasterna parkerat sina cyklar starjag
redo med ett glas bal med Radler Citron 0,0%,
is och citronskivor som jag toppat med citron-
meliss. Medan varmrétten grillas kan vanner-
nata for sigav blomkalsdipp och rostat sur-
degsbrod med rosmarin. | en stor skal med is
finns kyld dryck. Vi dricker 1664 Blanc 0,0 % till
mingelratten. Blomkalens sdtma och hettan
fran chilin valkomnar dlets fruktiga smaker.
Strax sprider sig en hérlig doft av grillad
kyckling. Dags att lagga pa potatisknytena O,Ch
darefter spetskélen. Varmratten serveras pa
stora skarbrador och till den bjuder vipaen
kall Carlsberg Hoppy Lager 0,0 %. Middagen
avrundas med en urgod dessert med citron-
sorbet och Somersby Lemon Spritz 0,0%.

[Korein

wr '.
1 Carlsberg Hoppy
Lager 0,0 %
En uppfriskande och
térstslackande ljus lager
med smakfulla aromatiska
humletoner med lagom
balanserad beska.
CA PRIS: 10,95kr, 33cl.

NIATIH VAZ 'ONITALS B 0104

Né&r Carlsbergs 0lsommelier Karin Berntson fixar

sommarfest plockar hon fram sina alkoholfria favoriter.
Hiang med pé grillkvall i hennes tradgdrd med somriga
ratter och dryckerna som passar till.

TID: 1 TIMME

Sétman frén kalen och
hettan frén kycklingen
dr sd gott till Carlsbergs
nyhet Hoppy Lager.

4 PORTIONER

1 kyckling, ca 1,7 kg

2 mskingeféra, finriven

2 vitloksklyftor

1 % msk chiliflakes

2 msk flingsalt

Y2 msk stréosocker

2 msk olivolja till pensling

GOR SBAHAR

1. Skér kycklingen dver mitten
pa motsatt sida om ryggraden
och vik ut sé att brostfiléerna
hamnar at varsitt hall.

2. Mortla ihop alla ingredien-
sernatill rubben och massera
in kycklingen med kryddbland-
ningen.

3. Grilla med den beniga sidan
mot gallret, indirekt under lock
tillen innertemperatur pa 75 °,
ca 45 min. Vand ev kycklingen
de sista 5 min for att f& mer

grillyta pd andra sidan. Pensla
evmed olja efter grillning.
Servera med grillad spetskal
och garna potatispaket med
ortsmor.

GRILLAD SPETSKAL MED
KAPRISDRESSING

Grilla 500 g spetskal. Vispa ihop

1 dlolivolja, 2 pressad citron,

2 msk hackad kapris, 1 finhackad
vitloksklyfta. Smaka av med hack-
ad farsk timjan, dijonsenap och
honung. Ringla 6ver spetskalen.

1664
Blanc 0,0 %
Passar utmarkt till ratter
av fisk och ljust kott, garna
med heta och asiatiska
inslag och att dricka som
séllskapsdryck.
CA PRIS: 14,95kr,
33cl.

BlnmkﬁIS“inn men nena TID:40 MIN UGN: 225°

1664 Blanc 0,0 % dr perfekt till dippen med sin fruktiga och friska
smak. Eftersom élet inte har ndgon utmdrkande beska vdlkomnar
den hettan i dippen.

GOR SAHAR
1. Dela blomkélen i buketter.

4 PORTIONER

600 g blomkal

2 vitloksklyftor

1 msk olivolja

1 réd chili, skivad

1% dl créme fraiche
Y citron, finrivet skal

Blanda med vitloksklyftor och olja
och rosta mittiugnen ca 20 min.
2. Brdd: Pensla brodskivorna med
olja och krydda med rosmarin och
flingsalt. Rosta/grilla i ugnen tills

och saft de fatt lite farg.
salt 3. Mixa blomkéalen med ¥ chili,
créme fraiche, citronskal (endast
BROD det gula) och citronsaft. Smaka

8 skivor surdegsbrod
3 mskolivolja

avmed salt. Lagg upp i en skal,
ringla over lite olivolja och toppa
2 kvistar rosmarin, bladen
flingsalt

med resten av chilin och flingsalt.
Servera med broden.

<

ey

Avrunda middagen med varldens
godaste — och enklaste — dessert.
Servera en kula citronsorbet som
toppas med Somersby Lemon
Spritz 0,0%. Bade drycken och

i
i

. d%

- sorbeten har sotsyrliga .
T2 smaker, vilket gor att de ta- ﬁg -
l.% lar "samma spréak”. Servera ‘:—H-.- .“I. ] o
garna med till exempel tarnad ) = e i =
‘ melon for att tillsatta lite sétma. e
RI -|“| 'II 1

<4 Somersby Lemon Spritz 0,0%. CA PRIS: 12,50 kr, 33 cl. —
Finns dven som Somersby Pear 0,0% och ﬁ
Somersby Sparkling Spritz 0,0 %.

Fler dryckes-
tips frin Kari

1) Eriksberg Sommar 0,5%
Eriksberg Sommar Alkohol-
frihar en frisk smak med

fangster, latta grillsmaker
och nyskordade sallader.

lag beska och fruktiga Perfekt till picknickkorgens

toner av citrus. Bryggt for plockmat.

CAPRIS: 12,95kr, 33cl.

sasongens dagsfarska

2) Brooklyn Special effects, Hoppy Lager 0,4%

Ett uppfriskande 6l med av mogen frukt, tall och

envalbalanserad bitterhet blommor samtidigt som den

som avslut. Humlesorter- rostade malten ger en fyllig
na Mosaic, Citra, och kropp och en aning av kola.

Amarillo lyfter fram toner CAPRIS: 15,50kr, 33cl.

3) Brooklyn Special EFfects IPA 0,4%
Fruktig, humlearomatisk

som séallskapsdryck eller

smak med tydlig beska till ratter av ljust kott,

ochinslag av sockerkaka,
mango, ananas, ljust brod,
orter och citrus. Passar

buffé eller till vegetariska

ratter.
CAPRIS: 16,95kr, 33cl.

4) Pripps Radler Citron 0,0%

En alkoholfri ljus lagerol iskall. Dricks antingen

med lemonad fran sol- direkt ur burken eller ur

mogna citroner resulterar ett glas med mycket is
och encitronskivai.

CA PRIS: 14,50kr, 33cl.

ienriktigt torstslackande

dryck som bast serveras

S) Pripps Radler GrapeFfruit 0,0%

En alkoholfri ljus lagerol torstslackare som bast

med lemonad frén grape- serveras iskall. Drick

frukt med en perfekt balans  direkt ur burken eller ur

mellan friska och beska. ett glas med massoravis.

Det ger enriktigt laskande CAPRIS: 14,50kr, 33 cl.

6) Somersby Sparkling Rosé 0,0%
Halvtorr, mousserande
cider med rosékaraktar.
Fyllig smak av syrliga roda
krusbar och smakrika
jostabar. En krispig alko-

holfri premiumcider
som ér sig sjalv nog men
som ocksé passar till lite
kryddigare matratter.
CA PRIS: 12,60 kr, 33 cl.

("YIWINOXIYOd NVY HISTIANIAAVSIEC VIVIOT "YNIINILNEG NVTTIW YHIIIVA NYX LILNIFWILHOS 'd0O0D YHOLS Yd SNNIJ YNYILMNAOYd)

7) Somersby Pear 0,0%
Klassisk paroncider med drickaval kyld med is,
fruktig karaktar. Full av ietthogre glas till
harlig sotma fran paron, plockmat eller snacks.
melon och vanilj och helt CAPRIS: 12,50kr,

alkoholfri. Allra godast att 33cl.

*Erbjudandet géller dig som fatt Mer Smak nr4=2023 i din brevlada.
-



FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT

| SMONUMHQN MELONSALLAD

MED MOLIARELL

Pielde Sapo, med sitt mork-
TID: 20 MIN [ grona skal, ar en variant av
honungsmelonen, friskare och
annu godare. Vdljgarnadeni

Melon passar lika bra till varmrdtten och dessérten

Melon, mozzarella och basilika

] fér sdllskap av bénor som gér recept med honungsmelon.
Imnehaller salladen matig. God dressing med
vitaminer och aven sesam, balsamvindger och vitl6k! GORSAHAR
antioxidanten [)’/(07??/14 1. Dela melonen och grop ur
(”m A fWI-?LS 5 8 PORTIONER karnor_r_wa‘. Skar bort Sklalet
X # 1 honungsmelon och/ och skéari 2 cm stora bitar.
f‘DWWL[‘Ei’) Sat och eller galiamelon Bryt bitar av mozzarellan.
Zayfvwwte och /Del’ffk{: 2 buffelmozzarella 2. Skolj de svarta bonornai
fb‘,, att stilla + 1 forp kokta svarta bonor kallt vatten. Blanda sesamolja
sb'tsu]%. (400 g) - med vmager och w?lok i en bunke.
1 msk sesamolja 3. Bryt bitar avrosésalladen
2 msk vit balsamvinager och slungaruntidressingen.
+ 1 vitloksklyfta, riven Lagg upp pa ett serveringsfat.
/‘/]\/E?g/d\/—,_;i%/‘“ + 1 liten rosésallad 4. Fordela melon, bitar av moz-
i 2 dl frysta sojabdnor, tinade zarella, bonor och salladslok . S
Ta bort skalet och # 2 salladslékar, strimlade ovanpé (ringla ev éver mer dres- hd’t"“griuat, eller som \\.I""‘g'c"‘éo
skarvattenmelon i # Y kruka basilika sing). Toppa med basilikablad
bitar. Mixa och spédd # 2 msk rostade sesamfrén och sesamfron.

ev med lite vatten.

Hur vet man att melonen ér mogen?

Vattenmeloner testar man genom att knacka/klappa pa
dem och lyssna efter resonansen/vibrationerna som blir
aven mogen melon. Blir det inga vibrationer alls &r den
antingen omogen eller Gvermogen.

Sockermeloner (alla meloner som inte 4r vattenmeloner)
klassas som mogna med hjélp av att mata deras sockerhalt,
brixhalten, innan de plockas. Nar sockermelonerna levereras
till butik kan du vara séker pa att fa en mogen melon. Ju mer
melon de doftar desto sGtare och mer smakrika ar de.

PASSAR
TiLL BADE -
SOTT OCH
SALT.

' GRILLAD VATTENMELON MED VISPAD FETAOST
TID: 30 MIN [d GORSAHAR
Perfekt sommarforratt! 1. Skar vattenmelonen i
Med fetaost, yoghurt skivor. Mixa fetaost och
oo och mynta. yoghurt kramigt, blanda
ANGA KILO VAGDE ner 1 dlhackad mynta.
4 PORTIONER 2. Grilla melonen pa direkt
Ns STORSTA + 1 kg vattenmelon varme tills den far lite farg
TENMELON- 5 + 300 g fetaost och arvarm raktigenom.
g #1dlyoghurt, 10% 3. Klicka ut krdmen pa
5 # 1 kruka mynta melonen, ringla dver
E flytande honung honung och peppra.
° + svartpeppar Garnera med myntablad.
MER SMAK NR 4 2023 F 31
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(PRODUKTERNA FINNS PA STORA COOP. SORTIMENTET KAN VARIERA MELLAN BUTIKERNA.)

( |

S h.J

Lemony Fresh 7 jWLS

2-4 hallon

5-8 myntablad

10 ml flaiderkoncentrat
(outspadd fladersaft)

mycket is

FANTA Lemon Zero Sugar

1. Lagg halloniett highballglas
och mosa dem.

2. Addera myntabladen och fyll pa
med fladerkoncentrat och mycket is.
3. Ror om med sked och fyll upp
med FANTA Lemon Zero Sugar.

-« "Auedw oy ©100-800) 8y JOlewspes} palslsidal e sl 043 Z VINYH Aueduwo) 810)-8000 8Y| 207 @ r+rvrrv++

4. Garnera med myntablad och hallon.

MJUKT

TUNNBROD
- fcytms raddare!

Nu kommer antligen
sommaren och med den
mojlighet till harliga festlig-
heter, spontanbjudningar och
utomhuskalas. Men vad ska
man bjuda pad? Med de mjuka
tunnbroden Sarek och Abisko
fran Polarbrod kan de enklaste
ingredienser bli till festliga
och ljuvliga snittar! Testa till
exempel: Pensla Sarek med

olivolja och rosta snabbtiugnen.

Lat svalna, bryti bitar och garnera
med getost, bar, lite honung och
kanske en rosmarinkvist. Impone-
rande och klart pé ett kick. Tunn-
brod gor festen lite festligare, helt
enkelt! Mer inspiration finns pa
polarbrod.se.

Mer Smak i samarbete med Fanta, Polarbréd, Tuc, Abba, Guldfageln, Carlsberg, Marabou & Wasa

RAKT NER PA
GRILLEN BARA!

Svensk farsk kvalitetskyckling,
fardigmarinerad med spannande
och lackra smaker, redo att grillas.
Direkt ur forpackningen! Enklare
och godare kan det knappast bli.
Alla kan hitta sina favoriter i vart
sortiment av grillprodukter. Vill du
marinera sjalv finns det naturligt-
vis naturella varianter ocksa.

" Sehela
var recept-
skatt pa guld-
fageln.se

Grillfilé med romansallad
& japansk dressing

[ sEIY;V-3Q Grilla tvAdelad

kycklingfilé och pensla med glaze

nar den ar nastan fardiggrillad.
Ror samman 2 %2 msk ljus miso-
pasta, 2 msk sesamolja, 1 2 msk
majonnds och 2 2 msk vatten
tillen dressing. Skiva 1 gurka
mycket tunt. Riv 1 romansallads-
huvud i grova bitar och finhacka
3 salladslékar. Rosta lite sesam-
fronien torr stekpanna. Svang
runt sallad och salladslok med
dressingen och toppa med de
rostade sesamfrona. Servera med
den grillade kycklingen och njut!

CARLSBERG
HOPPY LAGER
Med mer humle,
mer smak och

0,07. slkohnl!

Nar Carlsberg introducerade
en alkoholfrioli Sverige 2006
fanns det manga fordomar.

For méanga var det bara ett
nodvandigt ont om man tvingats
ta bilen till middagsbjudningen.
Men under de senaste aren har
den alkoholfria ¢lférsaljningen
exploderat. Allting borjade med
Carlsberg Alcohol Free som
fortfarande ar svenskarnas
alkoholfria favoritol.

Alkoholfri
NYHET!

]

Nu gor Carlsberg en ny stor
satsning pa alkoholfri 6l och
lanserar Hoppy Lager 0,0% —en
smakfull lager dar humlen har
fatttaen annu stérre platsi
smakprofilen. Resultatet: en
uppfriskande och torstslackande
lager med smakfulla aromatiska
humletoner med lagom balan-
serad beska.

Hoppy Lager passar till bade asiatisk sallad och det klassiska smérre-
brédet, men ar sjélvklart jattegod att dricka precis som den ar, sager Karin
Berntson, 6lsommelier och élutbildare pa Carlsberg Sverige.
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till sommarens aktiviteter!

TUC &r sma krispiga snacks som
finns i flera populara smaker.
Ett perfekt snacks tilll sommare
olika aktiviteter som utflykter,
grillkvallar och till

ostbrickan.

Prova
och njut!

ns

GODASTE SILLEN
till midsommar fran Abba!

- )2

Matjessill till midsommar ar
en riktigt klassiker och Abba
Mastarmatjes ar var mildaste
och mest képta matjessill. Lat
diginspireras av receptet intill
och bjud pa en matjessillkrans
som ar lika vacker som god!

Matjessillkrans med smér-
stekt kavring & graddfil
4 personer

Koka 4 &igg och

500 g farskpotatis och lat svalna.
Tarna 2 skivor kavring och stek

i 50 g smor pa medelvarme i 3-5
minuter. L&t svalna. Skar aggen

i klyftor och dela potatisen pa
mitten. Skiva b radisor tunt och hall
av 2 burkar Abba Mastarmatjes.
Fordela potatis, 4gg och sill pa
ett fat, klicka pa& 1 dl graddfil och
toppa med kavring, 1 burk réd
stenbitsrom, 1 knippe finskuren
graslok, radisor och lite dill.

<« Abba Mastarmatjes: Abba
Mistarmatjes &r var mest populéra
matjessill. Fina, fasta sillbitar av
hogsta kvalitet tillsammans med en
mild, kryddig lag. En sommarfavorit
som passar lika bra till midsommar
som till sommarlunchen!

Firn sommarem med en

NOBLESSETARTA

Har du en sommarfest inplanerad? Tunna, krispiga chokladplattor
och Marabou mjélkchoklad bygger denna drommiga tarta.

Somrig
Noblessetarta

12 bitar

2 forp tartbottnar

150 g Marabou mjélkchoklad
3 dlvispgradde

2 dl hallonsylt

GARNERING

3 dlvispgradde

1 ask Marabou Noblesse

1 liter jordgubbar och andra
favoritbar

citronmeliss eller mynta

GORSAHAR

1) Smalt mjolkchoklad i mikron
ellerivattenbad. L&t svalna lite
och blanda sedan med vispad
gradde. Vand ned lite i taget
och ror chokladgradden slat.

2) Bred chokladgradde och
hallonsylt pa varannan botten

och lagg ihop tértan.

3) Vispa gradden till garneringen
och tack tartan. Dekorera med
Noblesse, jordgubbar och bar
samt citronmeliss.

Din Stund fran Wasa &r ett supergott rundknécke som &r
bakat med fullkornsrdgmjél och toppat med chia och havssalt.
De nétiga tonerna lyfter palagget och den harligt krispiga
konsistensen gor dven brodet enkelt att bryta till krutonger
eller munsbitar till ostbrickan. Wasa Din Stund &r 100 %

klimatkompenserat.

; DiH STUMHD
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BOKA HOTELL MED DINA COOP-POANG

Hejda Nordic Choice
Hotels, Hej Strawberry!

Den 22 maj byter Nordic Choice Hotels namn till Strawberry.

Oavsett om du reser privat eller med jobb s kan du vaxla dina Coop-poéng

till podng hos Strawberry. En hotellupplevelse kostar fran 7500 poang.
Vaxla dina Coop-poang idag, gain pa coop.se/strawberry.

Strawberry

MER FOR DIG SOM

r\f\

Missa intel
Bonuspoang
ger guldkant
pa sommaren

Sommar betyder hog tid fér semester-
planer. En god idé &r att samtidigt se
6ver sina intjanade bonuspoéng.
—Fo6rden som inte har tagit ut poéng
pa linge kan det vara en liten skattkista,
sager Sofia From Hoppeler pa Coop.

FORDELARNA MED ATT vara medlem i Coop
ar flera. Medlemskapet ger rabatter i butik
men ocksd mojlighet att ta del av en méngd
erbjudanden fran Coops partner.

Varje kop genererar dessutom bonus-
poing som i sin tur kan anvindas som
betalning i form av virdecheckar. Och det
ar stora belopp det handlar om.

—Vi kan ta Coop i Lund som exempel,
dar himtade medlemmar ut bonus till ett
virde av ndstan 9,5 miljoner kronor under
2022. Och det dr inte unikt utan sa ser
det ut i manga butiker, siger Sofia From
Hoppeler, chef f6r Coops medlemsprogram.

HUR BONUSPOANGEN NYTTJAS av medlemmar
varierar. Vanligast ar att man l6ser in
dem i butik i samband med den vanliga
handlingen. Men ménga anvinder ocksa
sin bonus till att sdtta guldkant pa tillvaron
med hjilp av ndgon av Coops partner.
Till exempel under semestern.

—1I tider som dessa, med inflation och
annat, ir det jatteviktigt att fa nagot till-

MER SMAK NR 4 2023

FOTO: ALMA BENGTSSON

Gabor Kovacs, 50, Vollsjé:

—:Jag brlfkar hélla lite koll. Det har
héant attjag har l6st in poéng mot
presentkort att handla foributik.

Marianne Svensson, 83, Sjobo:
—Jagtyckeratt det &r lite svirt med

Enaski:len ibutiken, Jaghar lgst in po-
ang, da fick jag fin hjélp av personalen.

Terese Olsson, 38, Sjébo:
—Jag haller koll genom appen och

brukar l6sain poéngi
giformav k
att handla mat for, “ponger

baka pa sitt medlemskap. Den som handlar

det mesta hos oss kan se fram emot mer g
bonus jamfort med hos vara konkurrenter, 0,5’
séger Sofia. m

) Lars Steneram, 78, Sjébo: §
FOR MEDLEMMAR FINNS all anledning att se - Skajag vara rlig har jag lite d4lj a
over sina konton regelbundet, menar hon. E:’:‘k pédet eftersom det inte &r jaggsom g
Det kan innebéra positiva 6verraskningar. aranvandapoéingen.

— Vi vet att det finns manga medlemmar
som har bonusar som man inte har tagit ut.  star i butikerna, med bank-id.

Hon pépekar att det dessutom ér enklare —Givetvis kan man ocksa se hur manga
an nagonsin att fa koll pa sina bonuspodng,  podng man har pa coop.se samt i Coop-
eftersom det numera gér att logga in pa appen, siger Sofia. ®
Medlemspunkten, den gréna kiosken som Text: Henrik Ekblom Ystén
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X 212 Har far du som medlem rabatt
o r o m fl e ra s m a I a n Storstadsskoj, fjdllupplevelser eller en hdrlig batresa? Oavsett sommarplaner finns det skdl att kika
o o [ X ]
till ett lite storre

pa vad Coops partner kan erbjuda for att fa semesterkassan att rdcka ldngre.

1. Hotellpremien 8. Tivoli
Erbjudande: Som Coop-medlem har du rabatt Erbjudande: Kbpenhamns hjarta ar nojes-
pa overnattning pa en mangd hotelli hela Sverige, parken Tivoli. Som medlem har du upp till
men aven i évriga Norden och ute i Europa. 20 procents rabatt pa entré samt
Dessutom finns mojlighet att tjana ytterligare akpass.
bonuspoang vid bokning.
- 9. Tallink/Silja
2.5) Erbjudande: Upp till 20
Erbjudande: Coop-medlemmar har 19 procents rabatt pa batturer
10 procents rabatt pa ordinarie biljettpris till Finland och Estland.
- och darmed goda forutsattningar att 1
uppleva Sverige fran ett tdgsate i sommar. 10. Lalandia
& Legoland

3. Skansen
Erbjudande: Huvudstadens sjalvklara
semesterstopp ar friluftsmuseum, djur-

Erbjudande: Varldens
forsta ndjespark med
Legotema héller fanan
park och allsdngsmetropol pd samma hogt. Coop-medlemmar har
géng. Coop-medlemmar kan betala upp till 33 procents rabatt pa
entré med intjanade bonuspoang. resa, boende och entré.
11. Junibacken
Erbjudande: Kliv pa sago-
téget, lek i Pippis Villa Ville-
kulla eller se en spannande

4. Espresso House
Erbjudande: Ingen sommar
utan fikapaus och som
Coop-medlem kan du byta
intjanade bonuspoang barnteaterforestallning. Som
mot kaffe och bakverk medlem far du 20 procents

pa Espresso House i hela rabatt pa entré hela som-

Sverige. o R ieeeeceesenens maren.
5. Astrid Lindgrens 12. Stena Line
varld Erbjudande: Batresor till

Lettland, Tyskland, Polen
och Danmark med upp till

Erbjudande: Ett stopp i
Vimmerby arnumera en
svensk klassiker — Astrid 20 procents rabatt.
Lindgrens varld drar narmare
en halv miljon besokare
arligen. Som medlem i Coop
har du 20 procents rabatt HOTELL

pa gastboende.

6. Destination Gotland
Erbjudande: Vackra strander och
fascinerande natur gor Gotland

till en svensk parla sommartid.

° o . o \_/ Medlemmar . DESSUTOM
Samla dina lan enkelt med Coop Privatian | oop kan bokabilpaket 7. SkiStar 18. Stromma 14. Sembo 16. Alfons Abergs
Nynashamn-Visby och Erbjudande: Sommar i fjallen? Kulturhus 16. Sweden by Bike 17. Europcar
Genom att samla flera smalan till ett lan kan du fa battre kontroll pa din Oskarshamn-Visby, Via Coops partner Skistar finns upp 18. Rasta 19. Hurtigruten 20. Strawberry
ekonomi. Lana upp till 600 000 kr utan uppléggningsavgift. Som medlem tur och retur, till till 30 procents rabatt p& boende for 21. Restaurangpremien 22. Tusenfryd
20 procents rabatt. den som vill uppleva en aktiv semester. 23. Filmstaden

far du dessutom lagre ranta néar du anséker pa coop.se/samlalan.

Vid 7,35% rorlig ranta ar den effektiva arsrantan 7,60% for ett annuitetslan pa 155 tkr med 10 ars aterbetalningstid, upplaggningsavgift . 9 o e
0 kr och aviavgift 0 kr med autogiro. Individuell ranta 4,95%-15,95%. Kreditgivare MedMera Bank (2023-05-03). Las mer OCh bOka dltt Sommaraventyr pa coop.se/partner




MER SOM MEDLEM / Noterat J H

L
Kdp Coops mjolk AR ALLTID V| GER | viLLEN duso a
och stétta Bris. TANKLOS KRAFTG | DELSIN -.‘ e
; .l op
9 FRAGE- i"" odle
2 ORD
- VAXT il i
< | BILDAS SOM DET
= | VINTER- SUSARI o4 i
o| TD NJUTA «
]
‘= e -
i o L
o5 N J ;Ix
KAN SIN ’
Mjolk ger tryggare bnrn - AN ..,:‘ o
Under det l&nga sommarlovet 6kar ‘l'_i"f“ 3 SKOGEN KoRT r \
barns och ungas behov av stod, vilket * ./ -
o i i TILLDELA .
marks i antalet kontakter via telefon, * MEDEL . - .
mejl och chatt till Bris nationella stédlinje. N = ] -
i o 50KS "5':'_ 5
Som medlem kan du dra ditt stra till stacken VID :
L FLYKT
for att stotta organisationens arbete att hjalpa >
A AR . GJORDE
barn och unga som méar daligt, genom att kdpa TESTA FYRAR MUSKEL- v LANG NlLﬁgé Yl FEQSILA
o > MATEN KAN PROBLEM HOUD | Grupp LAGGAR
Coops egen mjolk déar en del av intékterna 516G OGA
skanks direkt vidare till Bris. Som Coop-medlem 1 B;LOSTT &
kan du ocksé g in pad medlemssidan och FARG-
. L . . . > SKILLNAD
anvanda intjanade bonuspoang for att skanka .
) - KAN SYLT- FU&SSTE 2| Gors
dessa till organisationen. BEBIS| | TILL- BERTS TEQUILA
VAGGA |VERKARE A AV
VITS-
DEL AV DAM"
. . KRONA KAN MAN
Mer for pergar v | sormmar VERK
Under varen har medlemmar fatt rabatt pa hela KEI;Lﬁg 7
5 i 5 BRAND AN
frukt- och grontsortimentet, och Coop har aven N ANGOLA
haft extra méanga medlemsp.rlser pavaraegna INARA 3 é;ﬁff& FARAKET qrigil\
varumarken Coop, Xtra och Anglamark. Amég‘ DUM- N SLAR
Satsningen fortsatter och som medlem ar du BURK TVAPAR -
garanterad att alltid fa de basta priserna - dels Kﬁmﬁi.
i vara veckokampanjer, dels i dina personliga KAREN
erbjudanden. S& ett gott tips GAMLA 506-
o . ) INDISKA MARKE
infor sommaren: hall utkik efter TEXTER
priserna just for dig. Enklast gor KURO-
du det genom att anmala dig till Q/héfAEsR 53‘“—
utskick fran oss, via lanken 19555
coop.se/utskick s& att
erbjudandenatrillarini
din mejlbox lopande. HORS
MED
BAJA
Hallbara bak utan PFAS E

Coop tar ytterligare ett steg for hallbara 7 Z 3 7 = 5 =

koksredskap med fem PFAS-fria bakformar. ;J

PFAS ar ett samlingsnamn for tusentals 2 1:a pris:

industriellt framstéallda kemikalier som ar Med|emskrysset 100000 poéng

extremt svarnedbrytbara. presenteras av Stromma (varde 1000kr)

Vanliga anvandningsomraden Vélkommen att kryssa med Coop! Korsordet 2:apris: !

ar till exempel non stick- presenteras denna ménad av Coops partner 59_000 podng e | |

belaggningar i koksprodukter. Stromma. Var med och tévla om poang som du (varde 500k 5 !{:’
poang .

Stélet i Coops nya serie kan anvéanda i butik eller hos nédgon av vara Z:Seozr(;s;;oang ks
med bakformar ar XCarb Green partner. Lés krysset och registrera ordet du far (vrde 250kn) Anvand
Steel—certlfleralt, vilket mr?eb.ar ffam pa coop.se/_korsord senast:jen 18 augusti. 4:e—10:e pris: ng:’;glg:flzs
en stor reducering av koldioxid- Vinnarna och facit presenteras pé coop.se/ 10000 poéing nagon avvara
utslappen vid tillverkningen. vinnare. Lycka till! (varde 100kr) partners.
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BOWL MED BAR

1 dl mjdlk
1 dlhavregryn
1 msk chiafrén
Y2 dl kvarg
(smaksatt om sa 6nskas)

GOR S8A HAR

1) Blanda ihop alla ingredien-
serna utom blabarenien
skél eller glasburk med lock.
Stalli kylen 6ver natten.
Toppa med blabar vid

servering. —

v RUR DET BORJADE

Runt 2010 drog en riktig tranings-
trend igang bland svenska millen-
nials, med allt fran l6pning och
cykling till gymtraning. (En trend
som spred sig snabbt tillandra
aldersgrupper och som haller i
sig - idag ar det vanligare att folk
tranar an inte.) Kunskapen om att
protein ar en viktig byggsten for
att f& extra effekt i samband med
traning fick ocksé faste.

5 W8
%\m&nﬁ i

med) en

Mer Smak i samarbete med Lindahls kvarg

v/ RUR DET BLEV

Runt 2012 borjade det mycket be-
gransade antalet kvargprodukter pa
marknaden salja mer anvantat. De var
ladga i fett och hoga i protein, och till bra
pris. Lindahls lanserade snabbt en na-
turell kvarg som senare foljdes upp med
smaksatta varianter. Under Lindahls
kvargresa har produkterna uppmark-
sammats i sociala medier. Lindahls har
kunnat diskutera nya smaker och annat
direkt med maélgruppen, och blivit pion-
jarer inom innovation, och varit kreativa
med manga "funky flavors” i bagaget.

w._

UNDAHG™  §
al KvARG iy

= = J T&'m&nﬁl E |

v HUR DET AR IDAG

Undersodkningar har visat
att konsumenter tycker att
kvarg ar lite stravt och torrt.
De efterfragade en krami-
gare konsistens, sé Lindahls
bestamde sig helt enkelt

for att uppdatera receptet.
Nu presentar de stolt sitt
kramiga resultat. Samtidigt
som alla férdelar ar kvar vad
galler proteinhalt, narings-
innehéall och fetthalt.

Lindahls

kvarg tillver-

kas i Sverige,

med svensk
mjolk.

7/ VAD AR
HEMLIGHETEN?

Hemligheten bakom att
kvargen nu ar len och
“smooth” ar en patenterad
produktionsprocess och
tillsats av vassleprotein.
Ingetannat ar
andratiur-
SPrungs-
receptet! '




BARNENS KOCKSKOLA / Omelett pa rispapper

Barnens s5/1abba rispappersomelett!

GIL
TID: 15 MIN
1 PORTION

4

1 Vispa ihop 2 dgg med 1 krm salt.

Hall aggen pa rispappret och
ror om forsiktigt tills de stelnar.

Stek 1 rispapper i 1 msk sesamolja
ca 30 sek per sida p& medelvarme.
Sankvarmen.

En jéﬂejod
lunch! Gar fler
alt eftersom til

/(ML/)[%“- oller

Skar eller klipp bitar, eller rulla
ihop och at som en rulle. Gor fler
omeletter allt eftersom.

Lagg pa tallrik och ringla dver lite
srirachamajonnas. Toppa med

Stro over 1 tunt skivad salladslok,
en nave spenat och 2 dl skalade

rakor. koriander.

Finns redan hemma: Sesamolja & salt - -

Al
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
I
Srirachamajonnés !
|
N
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LAINHOSNIZTIX OSNVOHJTOM: 0104 VAIXO0M ONITAAYE vIIdTIN:1d303Y

BlEt skopanivarmtvatten s3 blir det

: lattare att géra fina glasskulor.

RECEPT: SARA BEGNER FOTO: EVAHILDEN

Hemgjord frozen yoghurt
gar snabbt att blanda ihop.
Smaksatt med blabar eller
andra bar. Och du, ingen
glassmaskin behovs!

HROZEN YOGHURT

TID: 10 MIN + MINST 3 TIM | FRYSEN [

4 PORTIONER
225 g blabar
5 dlyoghurt, 10%
+ 1 dl florsocker
1 msk vaniljsocker

GORSAHAR
1. Tina blabaren om de ar frysta.
Blanda yoghurt, florsocker och vaniljsocker.
2.Vand i bléabaren. Hallien form, ca 1 liter,
och stalli frysen minst 3 timmar.
Ta fram en stund innan servering.

—— Mer Smak i samarbete med Coops leverantorer —;

Nytt
pa hyllan’

Lat dig inspireras av alla
intressanta nyheter s_t:(m
finns idin Coop-butik.

ARETS GODA NYHETER
FRAN FUN LIGHT AR HAR!
Smakerna Watermelon Lemonade, Blueberry Lemonade och
Ice Tea Mango Mania ar torstslackande och sjalvklart utan
socker. Enkla att blanda med vatten — med eller utan bubblor.
Nya sommarsmaker som bara maste provas!

e . NYHET! Barry Persikm
: ,& Barrys nya smak Persika ar en frisk
W och syrlig yoghurt med solmogen
" ; o frukt botten, gjord av svensk mjolk
Bhﬂ.'gel med en fetthalt pa 2,7 %. Njut av din
‘ @ j“’f Barry till frukost, mellanmal eller

dessert - yoghurten och sylten var for

BarryPersika  sjg eller varsamt omrord!
innehaller 250g.

Magnum Double Suniover
~ly Magnum Double Sunlover ar en
kokosglass blandad med virvlar
av syrlig mango och passionsfrukt- -
sés, doppad i tva lager, forsti mango och
passionsfruktsas och sedan ett harligt lager
vit choklad med kokosflingor. Finns som
stycksak, flerpack och pint.

% /"ln]num Double Starchaser

1
Magnum Double Starchaser ar en harlig

kombination av dubbla glassvirvlar av lyxig pop-
corn-och kolasmak, tackt av ett generdst lager
seg kolasds och doppad i exklusiv mjolkchoklad
med krispiga bitar av karamelliserade popcorn.
Finns som stycksak, flerpack och pint.

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

.5,:

KRONFAGEL vindre
LANSERAR matsvinn &

enklare mat-

CHICKYPACK  twenine!

Nu blir det annu
enkare att ata kkale

Stokigt att tina nar du baravill haen
file? Med Kronfagel ChickyPack ar
det slut med det.

| ChickyPack ar kycklingfiléerna
portionsforpackade, och smarta
perforeringar gor att du enkelt river
av det antal filéer du vill laga.




CHRISTINA DREJENSTAM/AGENT MOLLY & CO

-

160g | &P

Lat varje kopp

NESCAFE.

——=—Fyllig arom &

d balanserad smak av
100% ansvarsfullt -
odlat kaffe

) OsT
MELLANROST L&s mer pa nescafe.se -

ARDHM &
L

AD SMAK

A

gora skillnad

enkelt att fika!

Linnéa Orvegard kan fa till
en fika pa ett par minuter.
Och valdigt gott blir det.

Linnéa Orvegéard har alskat att
baka och laga mat sedan hon var
liten, men hon trodde aldrig att
hon skulle arbeta med det. Hon
drabbades tidigt av atstorningar
och mat och bakverk blev under
en tid mer en fiende &n négot
roligt och avslappnat. Men

s& smaningom blev det &nda
hennes raddning, for hon kunde
helt enkelt inte halla sigifran
bakningen. Hon
gick en bageri-

&
i b .
i

FOTO: LINA EIDENBERG ADAMO
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och konditorutbildning pé 1,5 ar.
| samma veva startade hon sitt
Tiktok-konto.

—-Under den tiden bakade jag
nastan varje vaken timme. Jag gick
upp 04.30 for att vara pa bageriet
kL 06, och nar jag slutade for dagen
fortsatte jag att baka till mina
filmer till Tiktok. Det l&ter kanske
galet och slitsamt, men jag tyckte
att detvar sa himla kul.

Linnéa Orvegard far feedback
frén sina féljare och vet vad de
gillar.

- Bakning behdver inte vara
kréngligt eller ta lang tid, och
det behover framfor allt inte vara
perfekt. Bara du tycker det du
bakat ar gott!

s e e — = = = - - - — FOTO:EVAHILDEN

 Helo!

ELLER BARA LITE GULDKANT I VARDAGEN

“”

MANADENS DRINK:

GORSAHAR

2glas

* 141 Aperol

* Vodl limejuice

* Y24l sockerm]
(14l vatten & 14l

strdsocker kokas ihop)

* 2257 frysta
jorai]ub[mr,
mijat tinade

* ev 2 farska joraijnbbm'

1. Laggallaingredienser i en kannmixer eller mixa med stavmixer till
slush. Smaka av och hall upp i glas. Garnera ev med farska jordgubbar.

Tips! Om du anvénder firska jordgubbar blir det ocksa gott, men drinken blir
forstas inte "frozen".

KRISPIGA CHOKLADPLATTOR MED HAVSSALT

TID: 15 MIN +

TID ATT STELNA

Tunna och krispiga choklad-
plattor som bara smdlter i
munnen. Ni hér ju att detta
dren succe.

12 STYCKEN

+ 1 dl cornflakes

+ 200 g mork choklad,
hackad

+ havssalt

GORSAHAR

1. Krossa cornflakesien
mortel eller laggien pase
och krossa med en kavel.

2. Smalt chokladen dver
vattenbad eller i mikron.
Hall cornflakes i chokladen
och blanda ordentligt.

3. Klicka ut smeten med
mellanrum pé plat med
bakplatspapper. Toppa
med havssalt.

4. | 8gg ett bakplatspapper
ovanpé och pressa med

en skarbrada, for att fa
plattorna tunna.

5. Lat stelnai kylen.

Tips!
Aven supergoda att gora
med mjélkchoklad.
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HELG! / Sommarens godaste bakverk Viner med kvalitet9

KASTRULLKAKA
Baka med Fredrik

1050 MIN v 225 ursprung & personlighet

Enklaste enkla. Godaste goda!

6-8 BITAR GERARD BERTRAND PICPOUL DE PINET 2021
.. Nr: 79175, 119 kr, 12,5% alk, 750 ml
, o o . 125 g smér
FREDRIK NYLEN ir fenomenal pd att skapa bakverk som ar hur 1% dl strésocker Krispigt och friskt frén s6dra Frankrike med fruktiga toner
. av citrus, aprikos, paron, farska orter, vita blommor och
= 1agg en |tt mineralitet | eftersmaken.

goda som helst, samtidigt som de aldrig ar svara att baka.

1% dlvetemjol
+2-3 dlbareller frukt

FYND

RECEPT: FREDRIK NYLEN (UR BOKEN SOMMARFIKA MED FREDRIK) FOTO: LISA BJORNER

" -Vinbérsen 2023
parlsocker
i l“;‘}'?ﬁ*ﬁ[‘ |t i St i 6 by ! : : SERVERING . |  SOALHEIRO ALVARINHO 2021
W, - o S, 1 w1 { i 1 ] F. J s . -
\:\\ oAl i o - SRR, m . . J vaniljglass eller vispad gradde Nr: 74935, 139 kr, 12,5% alk, 750 ml
T i) || !
ol -""-"‘-I-.l;' .. . Arets basta vita vin kommer fran Portugal. Generdst och
'y ') Wy GORSAHAR komplext med hog syra och toner av grapéron, citrus,
1.Smorjen form,ca24cmi persika, passionsfrukt och fin mineralitet.
diameter.

2.Smalt smoretien kastrull,

taav fran plattan och rori

sockret. Tillsatt 4gg och mjol. liiem Vin, AePE

Dukan smitta [ o Rorihop till en jamn smet. . MONT-REDON COTES-DU-RHONE BLANC 2020

sméret direkt Hall smeteniformen, lagg pa Nr: 2813, 125 kr, 13,5% alk, 750 ml

ien gjutjarns- 3 . A bar/frukt. Stro over parlsocker. Medelfylligt och balanserat vin fran Rhénedalen. Stor fréaschér,
pannaoch A - 3. Gradda mittiugnen 15-20 min. generds fruktighet och toner av paron, gula plommon, honung,
tillaga kakan ! . Kak K lite kladdig i citrus och farska orter.
i den, i stallet ? akan skavara lite kladdig i
foriform. gl 3 ] mitten. Servera med t ex glass.
................................................................. -
PRINSESSRULLE MED JORDGUBBAR & RABARBER 378,105 . Tt r0m1
Nr: 2794, 109 kr, 13,5% alk, 750 ml
TID: 45 MIN UGN: 250°C GORSAHAR [ Hallbart val fran Rioja med fruktiga toner och kryddig
Sd vacker och s@ god. Det ar 1. Kompott: Koka ihop rabar- : fatkaraktér. Inslag av plommon, morka kérsbar, dill,
N o .. . . "“'f"' mintchoklad, sétlakrits, ceder och vanilj.
enklare dn man tror att fa till ber, jordgubbar, strosocker och -
den melerade marsipanen. vatten ca 10 min. Tillsatt vanilj -
och lat svalna.
10 BITAR 2.Vispaaggoch11/2dl -SvD 2022
3 agg socker posigt. Blanda mjol och
#1%dl+ % dl strésocker bakpulver och rér ner i smeten LUNGAROTTI RUBESCO 2019
2 dl vetemjol tillsammans med vatten. NI 2815 T (4 T &l 0 Gl
1 tsk bakpulver 3.Bred ut smeten p& 40x 30 cm Hallbart val fran Italien med typiska toner av druvan
o o Sangiovese. Smakrikt och fylligt med inslag av plommon,
X ) 1 msk vatten Plat med bakplatspapper. Baka korsbar, kryddor och en balanserad fatton.
. .4; Fredrikir N U 4 1 .."- [ i nedre delen avugnen ca 5 min. 'T"' FYND
' %5 barabastpd & ¥, I = L e - ; FYLLNING & DEKORATION Stré ¥ dl socker pé ett nytt b
] | ; i . x . . -Allt om Vin 2022
att baka! " : 2 dlvispgradde bakplatspapper och vand over
[ f ‘ #ca 2 dlrabarber-och kakan pé det. Dra forsiktigt av
jordgubbskompott papperet som kakan graddats
eller jordgubbssylt p&. L&t svalna under handduk. WARD WINES Viner med kvalitet, ursprung & personlighet
- " 300 g marsipan 4. \ispa gradden. Blanda half-
: ; ¥s - : 4 1l { ! (150 g vit och 150 g rosa) ten med kompott och bred ut
4= L . ]
SRRy pa kakan. R ullaihop till en fast

KOMPOTT rulle fran l&ngsidan och bred pa am m u =
+ 2 dl rabarber, skivad (ev fryst) resten av gradden runt rullen. Att bo rl a d rl c ka I

+ 2 dl jordgubbar (ev frysta) 5. Knada ihop vit och rosa mar- - - o am »
* V2 dl strésocker sipan lite slarvigt. Kavla till en t d g I d k k
. 1 msk vatten 40x 20 cm lang rektangel. I I a er o ar rIS en
b . ! + 1 krm &kta vaniljpulver Tack rulltdrtan med marsipan.

for alkoholproblem.
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Morotskaka
ar en popular
fikakaka.
Sa smarrig!

MOROTSKLADDKAKA

TID: 40 MIN +

TID ATT KALLNA

UGN: 175°

Tvé goda saker i en. Succé!

12 BITAR
KLADDKAKA
# 150 g smér
3 agg
2" dlstrésocker
2 dlvetemjol
1 tsk vaniljsocker
+ 2 tsk malen kanel
# 2 dlrivna morotter
(2-3 medelstora mordétter)

FROSTING

75 g smor, rumsvarmt
1% dl florsocker

1 tsk vaniljsocker

+ 100 g naturell farskost
vallmofré

GORSAHAR

1. Lagg ett bakplatsapper

i botten pa en springform,

ca 24 cmidiameter. Smorj
och broa kanten.

2. Kladdkaka: Smalt smoret
och L&t svalna nagot. Rér ihop
agg och socker. Tillsatt mjol,
vaniljsocker, kanel, morotter
och smor. Ror ihop till en jamn
smet och halli formen.

3. Gradda mittiugnen 25-30
min. Kakan ska dallra lite i
mitten nar den ar fardiggrad-
dad. Lat kallna, garna i kyl
ett par timmar.

4. Frosting: Vispa ihop smor,
florsocker och vaniljsocker
med elvisp. Tillsatt sist farsk-
osten och vispa ihop till en
kramig frosting.

5. Lagg kakan pé ett fat och
bred pa frosting. Stro dver
vallmofron.

KAFFEROSTERIET

LOFBERGS

ETABLERAT 1906

[}
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NICE CREAM
MED JORDGUBBAR

TID: 10 MIN +

TID ATT FRYSA BANANER
Varldens basta uppfinning!
Ha alltid bananer i frysen...

4 PORTIONER eller

CA 8 GLASSFORMAR

2 mogna bananer

200 g jordgubbar
(farska eller frysta)

+ 1 krm &kta vaniljpulver

+2-3 dl mandelmjélk
(alt ko-, havre- eller
sojamjolk)

MER SMAK NR 4 2023

Har du fryst glassen sa

tautden enliten stund
innan servering sd den
hinner mjukna lite.

GORSAHAR

1. Skala och skiva bananerna

och frys dem (behovs inte om
man anvander frysta jordgubbar).
2. Blanda bananer, jordgubbar,
vaniljpulver och det mesta av
mandelmjolken i en mixer. Mixa
tills finfordelat. Tillsatt ev lite mer
mjolk, men den far inte bli for 10s.
3.Serveradirekteller frysini

tex glassformar.

Mediemserbjudanden
laddade pa ditt kort

Varje erbjudande géller vid ett képtillfalle fran 19 juni till och med
den 2 juli fér dig som fatt Mer Smak nummer 4 2023 i din brevlada.

SCHWEPPES

Galler vid kop av ett

6-pack Schweppes 33 cl.

Lokala avvikelser kan férekomma.

-

rabatt

QUATTROCENTO
Galler vid kop av en Quattrocento,
Italiensk hardost 150 g.

Lokala avvikelser kan férekomma.

LONNEBERGA

Galler vid kop av en valfri
Lonnberga kycklingspett
Paprika & Orter, Chili & Ingeféra
eller Jalapéno & Vitlok, 480 g.

-

rabatt

LONNEBERGA

Galler vid kdp av en
Lénneberga Brostfilé
Gremolata 325 g.

\

rabatt

KAVLI

Galler vid kép av en

Barry Persika 250g.

Lokala avvikelser kan férekomma.

/

for

il

CARLSBERG

Galler vid kdp av tre valfria glasflaskor/burkar
33cl alkoholfri 6l/cider fran Carlsberg Sverige
(Carlsberg, Eriksberg, Staropramen, Brooklyn,
1664 Blanc, Erdinger, Radler).

Erbjudandena &r laddade pa ditt Coop-kort, du behéver bara dra ditt kort eller visa din legitimation i kassan. Sortimentet kan
variera mellan olika Coop-butiker. Rabatten géller pa ordinarie pris. Vi reserverar oss for slutférsaljning och eventuella tryckfel.
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KOLL PA GLUTEN 8 LAKTOS!

Titta efter marktn recept am du ar é'vfrkénj/@

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 laktos-
intoleranta cabg 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
om den ar specialframstalld. Var
noga med att lasa pa forpack-
ningen vad produkten innehéller.

MER OM LAKTOS: De flesta mejeri-
produkter gar att hitta laktosfria.
De sma mangder laktos som ingér
i smor och margarin har vanligen
ingen betydelse for laktos-
intoleranta. 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
E = GLUTENFRI

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

1
1 Vego i /Mer Smak! |
| Varavegorecept ar sa kallade :
1 lakto-ovo-vegetariska. 1
: De innehaller inte kott, skaldjur, :
: fisk, fagel, kottbuljong eller :
| gelatin. Daremot kan de innehélla 1
| &gg och mjslkprodukter. '

Utgivare Coop Mer Smak

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
ANNONSREPRO

Miltton, Stockholm
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

FLELICISTER | GikIVERCLI

@ SVERIGES TIDSKRIFTER

/‘\ PEFC Certifierad
Denna produkt ér frén
uthaligt brukade skogar
och kontrollerade
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118 25 Stockholm
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Anna Gidgard
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OMSLAGSFOTO Eva Hildén

Allt innehall i Coop Mer Smak lagras elektroniskt
och blir atkomligt via internet. Icke anstéllda
skribenter, illustratorer och fotografer maste
meddela eventuellt forbehall mot detta.
Redaktionen fransager sig ansvar for tryckfel.
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Forskning
@®Framsteg

Sommarens
klokaste lasning!

Prova 4 nummer av Forskning & Framsteg och fa boken
Sverigesommar pa kdpet for endast 149 kronor!*

Skilda varldar. Stor kartlaggning
av integrationen i Sverige

Forskninoe™
'Fr"'sm teg*!

MYTEN OM
sUSTAV VASA

S3a skapades berittelsen
om landsfadern

Bl gy = sdas g1 sorkas bbb

Forskning
®Framste,..

n *Porto tillkommer

UTRMARMNIMNGEM

Bk iy ol g a8 Tl r o

med 19 kr.

ar den ultimata boken om

semesterlandet Sverige!

Har finns skona sandstrander,

harliga badklippor, storslagna
skogar, hisnande utsiktsplatser

och prunkande tradgardar.

239 sidor. Ord pris 219 kr.

Forskning & Framsteg ger dig ovantade aha-upplevelser och nycklar till att forsta den varld vi lever i.
Du far rapporterar om de senaste rénen och fordjupad kunskap om medicin & hélsa, arkeologi, samhalle,
miljé & klimat, rymd & fysik, teknik och mycket mer.

Inlogg till fof:se, e-tidning och rabatt pa vara evenemang ingar. Prenumerationen avslutas automatiskt.

Bestill pa fof.se/mersmak

-

KOF E SOM GOR
ATTDU

FAR LITE
MAR

har ett Coop Mastercard. Kortet ger dig
namligen 0,5 poang per krona pa alla kép
du gor, bade i vardagen och pa resan.
Poangen kan du sedan anvanda till bonus
pa mat sa att du har majlighet att fylla
matkassen lite mer. Ta snabbaste vagen
till nasta bonus!

Podng pa allt du handlar — 6verallt
Flexibla betalningar
Trygga resor & sakra kop

ANSOK OM COOP
MASTERCARD P£

Effektiv rénta &r 20,04 % vid betalning med e-faktura (23,76 % med pappersfaktura) vid en nyttjad kredit pa 20 000 kr aterbetalt
under 1 ar (2023-06-01). *Erbjudandet om 10 000 bonuspoéng galler t.o.m 31 juli 2023 vid godkénd ansékan och &r vart ca 100 kr.



ARETS NYHET
FRAN ZINGO

En uppfriskande citronlask
- helt utan socker!

W SOCKERFRI

Finns i 33cl burk, 50cli
och 150cl flaska

Lokala avvikelser kan forekomma. Iﬂ_‘ﬂ

SARAS SOTA / Brownie med tosca

BROWNIE!

Toscatdicket dr helt magiskt! Prova!

BROWNLE MED T0SCA

TID: 45 MIN UGN: 175° + 200°

CA 20 BITAR

175 g rumsvarmt smér

3 dl strésocker

1% dl kakao

% dl ljus sirap

1 krm salt

*3agg

1% dlvetemjél

200 g choklad (70 %), hackad

TOSCAGLASYR

75 g smoér

1 dl mjélk

2 dl strésocker

% dl ljus sirap

1% msk vetemjol

1 krm salt

4 dl grovhackade hassel-
nétter och/eller pumpakarnor
(eller andra nétter och frén)

TILL SERVERING
+ev hallon

GORSAHAR

1. S&tt ugnen pa 175°.

2. Vispa smor och socker kramigt.
Ror ner kakao, sirap och salt.
Tillsatt &ggen ettitaget och sedan

mjolet. Vand till sist ner chokladen.

3. Laggett bakplatspapperien
ugnsform, cirka 15x20 cm. Hall

i smeten och gradda kakan mitt
iugnen cirka 10 min. Ta ut kakan
och hoj temperaturen till 200°.

4. Smalt smoret till toscaglasyren
i en kastrull. Tillsatt mjolk, socker,
sirap, mjol och salt. Sjud under
omrorning tills den tjocknat. Ror
ner notterna. Fordela glasyren
forsiktigt over kakan.

5. Gradda kakan mittiugnen

15 min. L&t svalna ordentligt och
skar upp. Servera ev med hallon.
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Nér kransar ska bindas, majstangen Iévas och sma grodor ska hoppas
- vad kan viél da smaka bittre &n en riktigt hirlig midsommarbuffé?
Vilj Coops egna varor sa far du bra kvalitet till Iagt pris varje dag.
Glad midsommar 6nskar vi pa Coop.
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JUST NU!

100 kr

extra medlems-
rabatt/natt*

S

SOMMARREA
PA HOTELL

Boka nu och fa 100 kr extra medlemsrabatt per natt pa utvalda
hotelli sommar. Ordinarie medlemspris fran 745 kr/natt for ett
dubbelrum inklusive frukost.

*Medlemsrabatten galler nar du bokar 2-5 nétter senast 23/7 och stannar borta innan 31/8 2023.
Alltid kostnadsfri ombokning och prisgaranti!

Lds mer och bokm pa. hoteUlpremien se/mer smak

F{ HOTELLPREMIEN



