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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.

VALJ DET SOM
SMAKAR JUL
FOR DIG!

VALKOMMEN TILLETT extra hérligt jul-
nummer dar vi omsorgsfullt har valt ut

Las tidningen digitalt
Om du vill lasa Mer Smak digitalt finns
vi p& coop.se och Readly. Folj oss
garna pa Instagram: @coopsverige.
godsakerna infor julen. For det dr faktiskt
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.)

sa: allt maste inte finnas pa julbordet, som
Johanna Westman siger i sin kronika pa
sidan 7. Nej, vilj det som smakar jul for dig,
oavsett om det ir kottbullarna, Jansson,
eller en vallagrad cheddar till vortbrodet.
Darfor alskar jag ocksd Stefan Ekengrens
julbord, dir han har valt ut det han inte
FAMILJENS FAVORIT! vill vara utan pd julafton. Klassiska, ljuvligt
Fardigkryddat
svenskt flaskkott,
strimlat i grekisk
gyrosstil, bara att
varma och servera

i brod med tillbehor,
som en kebabrulle. Snudd pa modern
husman som alskas av alla &ldrar.
Cirkapris: 59,95 kr*.

goda smaker, men pa nytt sitt. Se sidan 18.

F

Du behover inte
byta bank for att fa
bra sparranta.

MEN DET ARinte jul an! Forst ska vi njuta
av advent och lucia, och da kommer som
alltid fragan: Vilken saffransbulle ska
jag gora i ar? Jag hoppas att det dr vara

lussebullar med notkrim som blir drets  »
snackis — de ar sa goda! Du hittar dem pé |

sidan 8 tillsammans med saffranssnittar,
* Stora Coop

FOTO: JOEL WAREUS

Skaffa bara ett bjussigare sparkonto.
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Nu har vi héjt rantan igen till 3,85 %.
Ett tryggt, lite bjussigare sparande som

o ,_'ﬁw kg . A i

du enkelt skaffar pa coop.se/sparkonto. : 4:{%%: o Karolina Olson Haglund, stylist,
= = ‘?ﬂiﬁ. e arbetar med inramningen till Stefan
Se aktuell ranta har. @it By Ekengrens julrecept.

\_j

Rantan ar rorlig, aktuell rénta 2023-10-11 &r 3,85%. Coop Sparkonto omfattas av den statliga insattningsgarantin och erséatter
kapital upp till 1 050 000 kronor per person och institut. L4s mer pa coop.se/insattningsgaranti.
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MER SMAK / November

VISSTE
DUV ATT...

...en klover framfér en ingrediens
i vara recept betyder att den finns som
eko i din butik. Numera finns ndstan

allaingredienser som ekologiskt
alternativ. Brava?!

marmeladgrottor och en
massa annat gott.

TILL NYAR SERVERAR Vi en
6ppen lasagne med lax
som passar utméirkt
till bubbel, se sidan 34.
Lat matlagningen
vara en aktivitet pa
nyarsaftonen — detta
ar en ritt som ar
jattetrevlig att laga
tillsammans.

En god jul och advent
_ dnskar jag dig!

1.
RVA ¥
| Sara Begner &r matkreatoér

och chef fér Coop Provkdk.

FOTO: ANNA-LENA AHLSTROM

Medlemssidorva ... 39
He'l] .................................................................... 43
SAONS SOER oo 50

Ett gulligt
litet géng.




SA HAR SMAKAR
EN GODARE JUL

Bjud pa var fina Gourmet julskinka i ar, specialskuren och
framtagen med den dar extra omsorgen som var godaste hogtid
fortjanar. Allt for en lyxigare kansla. Finns aven fardigskivad for

dig som vill komma i stdmning lite snabbare. -

KOTT FRAN
SVERIGE
—

Scanna hér
for inspirerande
julrecept!

p

CHRISTINA DREJENS

FOTO: FABIAN BJORNSTJERNA

GLOGGMINGEL

Adventsmingel och gléggmys kan faktiskt vara drets enklaste att fixa.

Appelglégg

Enklaste "gléggen” avdem alla: Varm dppel-
must forsiktigt med kanelstang, lite skivad
ingefdra och kardemummakarnor. Det blir
lagom sott, alkoholfritt och frascht. Smaka
av med lite honung om du vill.

Branda mandlar med julkryddor
Enklaste gloggsnackset: Blanda 1 tsk malen
kryddnejlika, 1 tsk malen ingefdra och 1 tsk
salt. Varm 2 dl grovt hackad sé6tmandel och

2 dl rasocker i en stekpanna under omrérning.

Harduen
urskrapad vanilj-
stang over, lat
den koka med
i gloggen.

Al.KOHO”RI (J‘.O(l EDEO MIN + 8 TIM

Alkoholfri glogg med smak av ingeféra,

pomerans, kanel och kardemumma.
Perfekt att servera ndr det vankas glogg-
mingel och adventsmys.
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HUSMORSTIPS FOR MODERNA KOK
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Mer Smaks
nya kronikor
# Johanna Westman
omen julutan

Man behover inte
ata allt pa julafton

Kan man tanka budget nar julen stormar

in genom dorren? Alla forvantningar och

forhoppningsfulla anforvanter. Racker

maten, har vi allt? Man planerar, och lite

for sent kastar man sig ut och handlar

det sista — dyrt och oplanerat. Men den

har julen tanker jag att jag ska borja

med att tanka p& det som kommer efter.
Efter jul foljer ofta veckor med mat

av mer eller mindre lockande rester.

Akta sé det inte blir bréant. Blanda ner kryd-
dorna dé sockret nastan smalt och hall ut pa
bakplatspapper. Lat svalna helt.

Smordegssnurror

Rulla ut en rulle smérdeg. Tack den med

1% dlsmulad gronmégelost och lika mycket
riven hardost. Rulla ihop. SKar i ca 24 skivor

och lagg snurrorna pé en plat med bakpléts-
papper. Pensla med agg. Gradda ca 10 min i

225°. Gott till gléggen!
Omeletter med julskinka, uppfrast brys-

selkal och en icke sinande rad sillmack-
or. Man kan latt tro att det ar billigt att
ata rester, men det ar annu billigare att
planera ett liv efter jul utan rester! Det
later kanske radikalt men man behover

1 KANNA

750 ml alkoholfritt rétt vin

+ 15 g farsk ingeféra, tunt skivad

3 bitar pomerans

2 kanelstanger

1 tsk kardemummakarnor

10 nejlikor

+ 1 dlstrésocker

#russin och mandlar, till servering

inte flera sorters sill. Valj tva.

Man behover inte ata allt pa julafton
utan kan ta julskinka som lunch en dag
och laxen annan. Njuta utdraget, lang-
samt och lite sparsmakat i stallet for
allt och mycket pa en gang. Och vips har
man kylskdpsutrymme och pengar till
det man verkligen langtar efter.

GORSAHAR
1. Hallvinet i en kastrull och lagg i inge-
fara, pomerans, kryddor och socker.

XV VNIL:0L104

FAVORIT JUST NU: Tortellini som man
kokar i buljong med lite rotfrukter ar
klassisk julmat fran norra Italien.
Mest ser jag fram emot att gora
tortellini med barnen.

2. Koka upp, ta kastrullen fran varmen
och lat st och dra minst 8 timmar, garna

NOSST3

Over natten.
3. Servera gléggen varm med russin och
mandlar.

Johanna Westman, kock,
forfattare och programledare.



TIPS! Gor en enklare utbakning sd har: Kavla u
halften av fyllningen 6ver plattan. Rul
T[/)S’ plat. Gor likadant med den andra degboll

tdenenadegbollen till en tunn platta. Férdela
laihop och

skar 12 skivor som du lagger i bullformar p&
en. Pensla, garnera och gradda somireceptet
Foratt fa dem extra '
blanka, pensla de
varma bullarna med
lite vit eller ljus
baksirap.

b 207 MADEMSSLO
| AD‘ 7E b" I 10 SOCADELICON
Ps TID: 1 TIMME + TID FOR DEGEN

ATTVILA UGN: 200°
De spréda kakorna dr en riktig

Lussebullar, mandelmusslor, marmeladgrottor ...
Nér doften av hembakt sprider sig i koket behovs
20 MANDELMUSSLOR
inget mer for att {i ADVENTSTAMNING. #100 g smé, kylskapskallt

* Y dl strosocker

Julklassiker. Nu med fluffig kram!

RECEPT/STYLING/FOTO: LENA SODERSTROM =1 litet 4gg
- 2 dl mandel- eller hasselndtsmjol
+ 1% dlvetemjol +
extra till utbakning

CHOKLADKRAM

+ 125 g vita chokladknappar
200 g farskost

+ca b5 mskvispgradde

TILL SERVERING . @ i R 3 0 & Tips!
2 dllingon, frysta e i | S ~ fu 7 Utbakningen

1 dl strosocker - 1 R kanvara lite
: - kladdig i

i ) ’ bérjan men
GORSAHAR i du far snabbt

1. Mixa ihop smor och socker upp snitsen!
i en matberedare med kniv. Mixa

i agg, sedan mandelmjol och sist lUSS[BUH-AR
vetemjol. Lagg degen i plastpése PENSLING & GARNERING Lat jasa under bakduk ytterligare

och latvila i kyl minst 1 timme TID: 45 MIN + JASNING 1 agg, uppvispat ca 40 min.
eller over natten. UGN: 225° + 1 dl hasselnotter/ 4. Lagg degen pa latt mjolat bakbord
2.S4att ugnen pa 200°. Forma Magiskt goda lussekatter mandel och dela i tva lika stora bitar. Kavla
degentillen rulle pa mjolat bakbord. med fyllning av n6tkrdm. ut en biti taget till en kvadrat, ca
Dela degenica 20 bitar och tryck GOR SAHAR 40 x 40 cm, och bred pa halften av
ut dem iveckade formar. Stall pa en CA 24 STYCKEN 1. R6r ut jasten med lite av nétkrdmen. Vik in ena sidan av degen
pléatikylen ca 30 min. Gradda mitt 25 g jast mjolken i en bunke. till mitten och sedan den andra sidan
iugnen ca 12 min. Stjalp kakorna + 5 dl mjélk, 37° 2. St6t saffran med lite avstr6-  likadant. Kavla degen sa den haller
ur formarna. L&t svalna. 1 g saffran sockret i en mortel. Hall saffran, ihop och skar ca 12 remsor fran
3. Smalt chokladen over vatten- 1Y% dl strésocker resten av sockret, mjolken (37°), kortsidan. Lagg en remsa i taget "pa
y bad. Vispa farskosten ca 2 minut 1 tsk flingsalt flingsalt och kardemumma i hégkant” och rulla till lussekatter.
Tins! = :1' . = . g s A = med elvisp, tillsatt chokladen och 1 msk malen bunken. Tillsatt 7 dl mj6l, och Lagg pa plat med bakplatspapper.

Perfekt jul- Ay v - i s i : * fortsattvispa. Hall i vispgradde kardemumma blanda ca 5 min, garna i bak- Gor likadant med den andra degen.
aftonsdessert, i ] ‘ﬁ{__ o~ ey i omgéangar under vispning tillen +ca 12 dl vetemjol maskin. Lat jasa under bakduk Lat jasa under bakduk ca 30 min.
och toppen till 4 g — . - fluffigkram. Laggien spritspése. # 150 g smér, rumsvarmt  ca 30 min. 5. Satt ugnen pa 225°. Pensla med
adventsfikat. .o . - = ’ 4, Blanda lingon och socker. 3. Klicka i sméret i omgangar, agg och stro dver hackade notter.

pe = A 4 r_ __ e O ‘H\- Spritsa kramen i mandelmusslorna FYLLNING tillsatt resten av mjélet lite Gradda mitt i ugnen ca 8 min. Ta ut
! P ’ - — och toppa med lingonen. # 200 g n6tkrém i taget och arbeta ca 10 min. och lat svalna pa galler.
N - o e

& —_—
8 MER SMAK NR 7 2023 MER SMAK NR 7 2023 9



SOT ADVENT!

Godaste fikat

TIGERKAKA MED CHOKLADGLASYR

TID: 2 TIMMAR UGN: 175°
gSmalt choklad och hackade

nétter férvandlar tigerkakan

till ett smarrigt konstverk.

225 g smor, rumsvarmt
3 dl stréosocker

4 agg

Y3 dl mjolk

4 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

Y tsk vaniljpulver

5 msk kakao

.50 g mérk choklad
Vs dlrostade hassel-
notter, hackade

Tips! Fyll kakformen med smeten till tva tredje-

delar. Har du inte en 2-liters kakform, kan du

anvédnda en nagot mindre. Far du smet éver, kan
. r

_— du baka ndgra muffins vid sidan. Graddda dem

med kakan, de blir klara efter ca 20 minuter.

IO

1. Satt ugnen pa 175°.

2.Vispa smor och socker porost.
Vispaiett aggitaget. Tillsatt
halften av mjélken och vispa
ihop. Sikta ner mjol, bakpulver
och vaniljpulver och blanda ihop
tillen jamn smet.

3. Hall halften avsmetenien
bunke och stall at sidan. Blanda
resten av smeten med resten

av mjolken. Sikta ner kakao och
blanda till en jaAmn smet.

4. Fordela halften av choklad-
smeten i en smord och brbad/
mj6lad kakform, ca 2 liter. Hall
over den ljusa smeten och sedan
resten av chokladsmeten. Dra
genom smeten med en gaffel.

Gradda kakan mittiugnenca

55 min eller tills kakan &r klar,
kdnn med provsticka. Ta ut och
lat svalna.

5. Smaélt chokladen dver vatten-
bad. Lagg upp kakan pa ett
serveringsfat, ringla éver choklad
och stro 6ver notter. Lat chokla-
den stelna innan servering.

(s
BF -
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SMORDEGSPAT MED SAFERANSPARON

TID: 1 TIMME +

TID FOR LAGEN ATT SVALNA
UGN: 200°

Den hdr goda pdronpajen blir
latt en favorit pd adventsfikat.

CA6-8BITAR

1 rulle kyld smérdeg (265 g),
kylskéapskall

175 g mandelmassa,
grovriven

¥, dl mandelspan

*14agg

# 1 rosmarinkvist, bladen

+ 1 msk strésocker

PARON

Y. g saffran

+ 1 msk + 4 dl strésocker

1 % liter vatten

# 1 % msk citronsaft,
farskpressad

4 paron

GORSAHAR

1. Péron: Mortla ihop saffran
och 1 msk socker. Blanda 4 dl
socker, vatten och citronsafti
en kastrull och koka upp under

MER SMAK NR 7 2023

omrorning till sockret l0st sig.
Blanda i saffranssockret och
sjud ca 5 min.

2, Skala paronen och nagga dem
med en gaffel. Halvera paronen
pa langden och lagg demilagen.
Koka upp och sjud under lock tills
de ar nastan mjuka, ca 15 min,
kédnn med provsticka. Ta bort fran
varmen och L&t paronen kallna

i lagen. Ta upp paronen och L&t
rinna av. Spara lagen.

3.Satt ugnen pa 200°. Lagg
smordegen i en pajform, vik in
overflodig deg och tryck till mot
kanten. Jamna till med en kniv
langs kanten.

4, | 4gg mandelmassa pa paj-
bottnen, lagg pé paronhalvor
och stré 6ver mandelspén. Vispa
upp agg och pensla kanten.
Gradda mittiugnen ca 25 min.
5. Koka ihop 3 dl av saffrans-
lagen till sirapskonsistens,

ca 10 min. Ringla 6ver paronen.
Spreja rosmarinbladen med
vatten och doppa i strosocker.
Lagg bladen pé pajen och
servera.

-\-\"\-\. - +d

~Koka garnaflerparon
ilagen, lagg demien

Uglasburk och gebort

—somjjulklapp.

Tips!
Serveramed
lattvispad
gradde eller
vaniljglass.

MARMELAD-
GROTTOR

TID: 30 MIN
UGN: 200°
Méra, goda favoritkakor. Hallon-

smak dr klassiskt, men det dr
ocksd gott med hjortronsylt.

20 STYCKEN

# 125 g smér, tarnat

% dl strésocker

1 msk vaniljsocker

2 dl vetemjol

3 msk potatismjol

1 tsk bakpulver

5 msk fast hallon-
marmelad/sylt

TILL SERVERING
+ florsocker

GORSAHAR

1. Satt ugnen pa 200°.

2.Vispa smor, strésocker och
vaniljsocker pordst. Blanda vete-
mjol, potatismjol och bakpulver
och rér ner.

3. Forma degen till en langd, och
skar i 20 bitar. Rulla till kulor och
lagg i minimuffinsformar. Gor

en férdjupning i varje kaka, med
tummen eller ett teskedsmatt.
Fyll med marmelad eller sylt.
4.Gradda mittiugnen ca 12 min.
Lat svalna och sikta 6ver flor-
socker.

Tips!
Om du vill ha en stjarn-
formad fordjupning
som pa bilden kan du
anvanda en citruspress.




SOT ADVENT! / Godaste fikat

[
Blabér utan tlli,satt';
socker o€h utan
sothingsmedel har
n laskande textur,
om 6nskades av

MAG-ISKT gott till frukost

Visste du att 70% av vart immunsystem

sitter i magen? ProViva fruktdrycker ar

mer &n en juice, de innehaller miljarder

goda bakterier och &r rika pé vitamin C, Py
vilket bidrar tillimmunsystemets normala 1“(.&
funktion. Prova vara favoritsmaker Apelsin,

Blabar och Mango som smakar fantastiskt

gottoch nu finns utan tillsatt socker och

utan sotningsmedel.

MAG-ISKT helt enkelt.

7'1/75’
Kakorna gar bra att

frysaini vantan pa
adventsfikat.

MAKALOSA LUSSEBULLESNITT

GORSAHAR
1. Lagg russinenien skal och

TID: 45 MIN

UGN: 175°

De hér sega kakorna dr hall pa kokande vatten s& de blir
som en blandning mellan téckta, lat sta ca 10 min. HalL
den populdra korintkakan avvattnet och klappa russinen
som kallas "Makaldsa” torra med hushéllspapper.
2. Satt ugnen pa 175°.

3. Stot saffran och 1 tsk socker i

och lussebulle. Mums!

CA 25 KAKOR

# 2 dl sultanrussin

Y2 g saffran

+ 1tsk + 1 dlstrosocker

1 msk konjak/brannvin
eller vatten

100 g smér,
rumsvarmt

en mortel, hall p& spriten och blanda.

4.\Vispasmor, 1 dlsocker, sirap, L]
vaniljsocker och saffranien koks-
maskin ca 3 min. Blanda mjol och
bakpulver och vispa tillen jamn
deg. Blanda i russinen for hand.
5. Deladegeni 2 delar, rulla till
langder och lagg pé en plat med

3 msk ljus sirap bakplatspapper. Tryck latt med en
1 msk vaniljsocker
+ 2 Y% dlvetemjol

+ 1 tsk bakpulver
+ 2 msk péarlsocker

gaffel péd degen utan att platta ut
den. Stro pé péarlsocker och gradda
mittiugnen ca 15 min. Lat svalna
ca 5 min och skar i sneda bitar.

L&t dessa fina
sma vortbrod fa
en hedersplats
pé julbordet.
Lagom sega och
harligt mjuka

— precis som
brod ska vara!

" Receptet
hittar du pa
kronjast.se

KRONJAST SURDEG P
Fardig surdeg med levande

ol
SURDEG

G

.—' o pmn
S-I.IﬁtflEliyy

i

surdegskultur som kan anvandas
direkt, spontant och enkelt.
KronJast Surdeg behdver man inte
mata, den ar klar att blanda neri
degen direkt vid degberedningen.

<« KRONJAST FOR SOTA DEGAR
Svensk farsk jast som har optimal jaskraft

I(rnn
ast

("YNYIVILNE NVIT1IN VYHIIYVYA NVYXY LILNIWILYOS 'd0O0D VHOLS ¥d SNNI4 YNYILMNA0Yd)

i sota degar (en deg med mer an 2,5 msk socker
per 14 dl mjol). Tank rétt for sott!

'IH '1- Ll e

MED SMAK AV

APELSIN

SOCKERERI

I.M

Finns som 50 cl och 140 cl

God Jul fran
Apotekarnes

NYHET!

U{ b;

Lokala avvikelser kan férekomma




VI GILLAR! / En vit jul

Krans av
ljusslingor,

/\F/]bﬂbmt

saffrans-

= 2 Usupp
- G Liten plaststjarna
till fonstret,
49,95 kr. Finns
avenirod.

Rotig 9rmn

Pappersgran, 30 cm, med

ledbelysning, 159 kr.

; kakan! Spring-
TMZ ﬂl«deﬁ.t form, 99 kr.
Rund ljusstake, 149 kr. Finns dven '
Finns dveni svart. ivit. Stl/ll‘fﬂt o HKIZM n
Férdet ljust inredda hemmet. /M.yfa? M’VLWWL pa
= Julprydnader, 39,95 kr/styck. AIAM for myer
- Finns &ven i gront.

7

7 Juli

il

mﬁ?imt[m,

vart hus

Ny form!

Halmtax, 99 kr

Det borjar ndrma sig jul och det syns pa det dukade
bordet och pa sma prydnader som skapar stdmning.

X . /’\J

Grann!

och halmhjarta .
tilldorren, |
169 kr.

Cod [/M /
Perfekt julstdmning
pé adventsbjudningen med
detta tomtefat, 199 kr.

Tand ett ljus!

Fin adventsljusstake i porslin, 129 kr.
Finns dvenigront och rétt.

Duka fint med gran
i filt for besticken,
49,95 kr/4-pack.

/\/)% il kompisarr

De gulliga’sma vannerna kostar 24,95kr/styck.

Ho ho o

Tomte i keramik,
finns dven i rott.

. 49,95 kr eller 79 kr,
/"Imrj% beroende p&
Hall vérmen pa storlek.
gléggenikannan,
249 kr.

o 3

Jhkundd

Vackertivardagsrummet.
Julkudde, 199 kr.

Modern

Vit ljusstakeitra,
"Vinga”, 399 kr. Finns
dvenigratt.

Kokspynt
Grytlapp med renar,
39,95 kr.

("YNY3IYILNEG NVTT3IWN VHIIYVA NV LILNIWNILYOS 'dO0I VHOLS Yd SNNI4 YNYILYNAOYd)

Mer Smak i samarbete med Lofbergs

“‘1

' LOFBERGS

1" S
Mérkrost

Léfbergs Kharisma,
DARK ROAST

» Hela bonor: Ett mork-
rostat och smakrikt kaffe
med intensivarom och
notaktiga toner. Du finner
aven angenama nyanser
av kakao i eftersmaken.
Valj hela bonor om du

har en automatisk kaffe-
maskin eller vill mala kaffet sjalv. Genom
att anpassa malningsgraden far du kaffet
att passa just din smak och bryggmetod.
Dessutom sprids en harlig doft av nymalet
kaffe nar bénorna mals!

Léfbergs Mellanrost,
PERFEKT MED MJOLK

> Bryggkaffe: Lofbergs
bryggkaffe Mellanrost,
perfekt med mjolk aren
valbalanserad mellanrost
med ljuva kakaotoner och
en nedtonad syrlighet.
Passar perfekt med mjolk
eller vaxtbaserade alternativ!

NYHET!

Lofbergs Morkrost, SMAKRIK & INTENSIV
> Bryggkaffe: Ett extra morkrostat kaffe med
intensiva toner av mdrk choklad och spéannande
kryddiga toner. Bryggkaffet ar en blandning av
Arabicakaffe fran Sydamerika och Robustakaffe

fran Indien/Uganda.

GOD MORGON MED EN KOPP NYBRYGGT!

Fér ménga svenskar &r det den férsta
koppen kaffe som lockar dem upp ur
séingen p& morgonen. Kafferosteriet
Léfbergs smakexpert Anna Nordstrém
&r inget undantag.

fjol klarade Anna Nordstrom varldens

svaraste kaffetest nar hennes smak-
lokar och doftsinne sattes pa prov vid
Coffee Quality Institute. Men trots sina
expertkunskaper ar hon ingen kaffesnobb.

— P& morgonen &r jag som vem som
helst. Det forsta jag gor ar att brygga en
god kopp kaffe och ata en ostmacka. Just
nu dricker jag garna Léfbergs Mellanrost,
perfekt med mjélk. Men jag dricker kaffet
svart utan mjolk, sager hon.

Aven om morgonens kafferutin ar den

samma varierar innehallet i koppen.
-Jagar en nyfiken person och vill upp-
mana fler att vaga testa nya sorter, sager
Anna Nordstrom.
Hon konstaterar att det ar lite synd
att manga fastnar i att képa samma sort.
—-0m man botaniserar lite i sortimentet
kanske man upptacker att det finns andra
smaker man tycker battre om, sager hon.
For att hitta ratt bland olika bonor och
rostningar tipsar Anna Nordstréom om att

JA! “"Testa en

ny kaffesort. Kanske
har du inte smakat ditt
favoritkaffe &n.”

Anna Nordstrom

du kan utga fran vilket godis du tycker om
i godisskalen.

—Gillar du choklad eller fruktgodis?
Det gar att 6verfora nar du véaljer kaffe, om
du vill ha ett med chokladtoner eller lite mer
fruktigt. Du kan ocksé utgéa fran matratter.
Tycker du om ratter med mycket smak gillar
du troligen morkare rostningar och fylligare
blandningar. Féredrar du mer finstamda
och mildare smaker ska du valja ett mellan-
rostat kaffe.

NEJ!

“Férpreppa aldrig
kaffebryggaren. Dé
tappar kaffet i smak.”
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e markning och jobbet handlar om precis det,  svansar, sd i manga andra lander klipper + 1 dl farsk persilja, hackad
L b, att gora det enkelt. Ursprungsmérkningen man rutinméissigt grisarnas svansar. Det + 1 vitloksklyfta, riven
3 NG v . “Fran Sverige” ska gora det littare for gor vi inte i Sverige, sdger hon och fortsétter: Y4 citron, rivet skal och saft
2 ' - ‘\":‘ konsumenterna att hitta de svenska varorna —Att képa svenskt ger ocksa arbetstill- 1 tsk salt
™ y i butiken. Mérket lanserades 2016 pa initia- fillen inom lantbruk, handel och livsmedels- + V5 tsk grovmalen svartpeppar
_ » tivav LRF, Livsmedelsféretagen och Svensk  foretag. Livsmedelsindustrin ar Sveriges # 1 msk smor
dagligvaruhandel som sig en 6kad efter- tredje storsta industrigren. Sa ett val i
r-’l fragan efter svenska varor. Ulrika Norvell butiken péverkar arbetstillfallen och att vi sAs
/ har varit med fran starten. som land kan 6ka var forsorjningsformaga. + Y2 gul Lok, finhackad
/ - —Jag tycker det dr sd spannande att Mycket av arbetet pd Fran Sverige-mark- 3 dlvatten
! = . — arbeta med livsmedel. Genom de val vi ningen handlar om att synliggéra market, # 2 dlcréme fraiche
e i \ gor i vardagen kan vi paverka i det stora. vi vill na ut till barn- och tonarsfamiljerna. # 1 kycklingbuljongtérning/gronsaks-
VLRIK A NO RVELL I\‘ Ulrika valde bort sin drém att bli kock. Hon vet hur det &r, med tva tonaringar # Y2 msk mork sirap
_ . .7¢vd och kvalitets- ' I stallet utbildade hon sig till livsmedels- darhemma. Att 4ta tillsammans forgyller
Aider: 40. G:or. Tfv s vning. Jobbar | : agronom for att arbeta med kvalitets- vardagen. Favoriten ar spaghetti och kott- GORSAHAR
ansvarig pa SVe"SKmarkmrg'och E N utveckling inom dagligvaruhandeln. farssas, och pizza, och i forsta hand véljer 1. Koka potatisen i lattsaltat vatten.
fréamst med prc:dukter., re”g er-rkningen_ \ . r— —Min morfar som var biologilarare hon varor fran Sverige. De svenska krossade 2. Kéttbullar: Blanda strobrédet med
kontrollav ”Fracn Sverlg ° -_E?\serades \ S kopplade ihop livsmedel med kemi och bio- tomaterna dr dock dn sa linge svara att fa mjolk, agg, Lok, persilja, vitlék, citron,
Markningen Fran Sverige: av ravaror. \ logi, att nar du steker en kéttbit krispig ar tag pa. Annars finns i stort sett allt i butik salt och peppar. Lat std nagra minuter.
2016 och omfatt“ar alla tyhpel’ T - - det kemi, och att ndr korna far beta hjalper ~  att vilja med méirkningen Fran Sverige, men Blanda ner kycklingfarsen. Hetta upp
livsmede och vaxter, o E - f de till att halla landskapen 6ppna. Det dir Ulrika Norvell vill se ett 6kat utbud inom en stekpanna och klicka i smor. Forma
betyder att varan"ar JE;TGE ' J helhetstinket fascinerade mig! fisk och skaldjur och frukt och gront. bollar med blta hander och stek runt
odlad, fadd_’ uppfadd, 8 : J Nagot som Ulrika tycker ar extra span- —Och drycker! Dér finns mycket att gora; om till fin farg och helt genomstekta,
féradlad, fbrpack.ad . l' nande ar de nya produkter som lanseras. cider, juicer, svenskt 6l, det ar pa gdng men ca 6 min. Ta upp kottbullarna.
och kontrol.lerad ‘ Sverlgt-:‘-POtatis 6k :. .__;.&E_' . % Som pé Vastgotaslatten dar man tillverkar vi vill utéka. Som konsument ar det bra att 3. Sas: Stek loken i fettet som ar kvar
Sasongsguide cjecember{kul 5 p’le ’ ' = __d": 4 _ﬁ s havreris av svensk havre. helt enkelt fraga, ”Ar det svenskt?” Minga i pannan. Hall i vatten, créme fraiche,
rodkal, savo):kal’ b:-ys:.;ek ° ’afp lld; :. . B P R —Andra exempel ar att flera foretag nu blir glada av att kunderna 4r engagerade i fond och sirap. Sjud ca 5 min. Smaka
betor, grbnkal.oNu ardis arnsszr \ - {:{  —~ lyckats gora svensk grillost. Och sd har viju ~ maten. ® av med salt och peppar.
med svenska ravaror s.o.m p::la ratter \ = - . ‘ -‘E&'}'I s Gardsfisk med sitt nyténk. I stora bassdnger 4. Servera kéttbullarna med potatis,
till sé:ﬁl ?Vle::::r:::mon I' . ] ¥ 4 - 3 e b i lador foder de upp sotvattenfisk. Text: Hanna Nolin Foto: Thron Ullberg sas och rarorda lingon.
16 '.‘ :. = ”_h_,f"-qr;é*_:“:':-‘_"_.’ 3 MER SMAK NR 7 2023
B e e i o g ) =50 SRR o N e D F R L T T oo T T e s

ol

! L

i det stora. {

Mathjalten: Ulrika Norvell
"Att valja svenskt
ger arbetstillfallen”

Hon blev tidigt fascinerad av helhets-
téanket kring mat, med en morfar som
kopplade kemi till matlagning. Nu vill
hon férmedla att du som konsument
kan paverka med dina val.

AT SKAVARA gott, och enkelt.

Det kom Ulrika Norvell pa

redan pa forskolan, nir hon
som 6-aring sag att det vixte nypon i
mingd pa girden. Varfor inte géra nagot
av dem, hon gillade ju nyponsoppa.

—Jag plockade nyponen och engagerade
bada mamma och forskolepersonalen, och
sedan lagade vi nyponsoppa till hela for-
skolan, sager Ulrika Norvell.

Nu ér hon tf vd pa féretaget Svensk-

—Manga foretag samarbetar, produkten
fiskkottbullar ar ett exempel, dir har Gards-
fisk samarbete med Scan. Jag ir stolt ver
vara svenska foretag, men ocksa konsumen-
terna som trots tuffare tider fortsitter att
valja svenskt.

Det finns flera viktiga skl att vilja
svenska varor forklarar Ulrika Norvell.

Ett skal ar att Sverige anvinder 1agst anti-
biotika i djurhallningen i EU. Tack vare
god djurhélling och att djuren far behalla
sina naturliga beteenden blir de inte sjuka
i lika stor utstrickning.

—Ett exempel dr att grisar i Sverige far
tillrackligt med utrymme och kan syssel-
sitta sig med halm och stré. Uttrakade
och stressade grisar kan bita pa varandras

FOTO : EVA HILDEN

(ICKLNGAOTIBULAR D
SNABS 15 & LRORDA LINGON

TID: 35 MIN
Perfekt vardagsmiddag!

4 PORTIONER

+ 1 kg potatis, skalad
500 g kycklingfars
+1dl strébrod

# 1 dlmjolk

1 agg
+ 1 gul lok, grovriven

SERVERA
MED
RAROGRDA
LINGON
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Vi bad Stefan Ekengren vilja sina FAVORITER TILL JULBORDET.
Allt finns inte — och det 4r meningen. Men potatis finns alltid,
hér bland annat som krispiga Janssonkrutonger.

RECEPT: STEFAN EKENGREN STYLING: KAROLINA OLSON HAGLUND FOTO: JOEL WAREUS

KOIBULLAR
& ANGAD GRONKAL

TID: 50 MIN
Den goda smaken pd kéttbullarna
framhdvs av den dngade kélens sétma.

4 PORTIONER

+ % dl strébrod

Y2 dl vatten

% dl standardmjélk Tips!

= Y gul 16k, finhackad Kottbulle-
" macka ar
# 1 msk smér enavjulens

+ 500 g blandfars godaste!
1% tsk salt

Y2 dl krossad is

*1agg

+ca 1 krm nymalen vitpeppar

ANGAD GRONKAL

200 g grénkal, plockad fran stjélkarna
+50 g smor

2 dlvatten

salt

GORSAHAR

1. Stallen bunke i frysen nagra minuter

innan tillagning. .

2. Blanda strobrod, vatten och mjolkien . i

annan bunke och l&t svalla ca 10 min. Stek Namn: Stefan Ekengren.

l6ken i smor tills den mjuknat utan att fa farg. Vad: Driver restaurang Hantverket

3. Blanda farsen val med salt ochisiden i Stockholm. Kokboksforfattare.
kylda bunken (isen och kyld bunke gor att Brinner for: Potatis! Och mat-
proteinet binder vatskan i farsen vilket gor hantverk och vikten av ravaran.

kottbullarna saftigare!). Tillsatt 16k, agg,

vitpeppar och svallt strobrod till farsen.

4. Gor ett stekprov och smaka av < INl.A(:D SHIHAK[SVAMP + 1 lagerblad

salt- och pepparméangden pé farsen. TID: 20 MIN + + 3 nejlikor i bitar. Varva svamp, kanel-

5. Rulla kottbullar. Stek till fin yta runt TIDATT KALLNA (Gl [E| + Yo dl attiksprit, 12 % stang, lagerblad och nejlikor
om ismor tills de ar genomstekta, 5-7 min. Svamp dr god att ldgga in, + 1 dlstrésocker ienren glasburk.

6. Angad grénkal: Koka upp smér och hdr med lite kaneltouch. 1% dlvatten 2. Koka upp attiksprit, sock-
vatten, lagg ner gronkalen, salta latt och Y tsk salt er, vatten och salt. Hall den
lagg pa lock. L&t &ngkoka i 3—4 min. 1 BURK varma lagen 6ver svampen.
7. Servera kottbullarna och gronkalen i en 250 g shiitakesvamp GORSAHAR Tillslut burken och lat kallna.
stor stekpanna. 2 kanelstéanger 1. Putsa och skar svampen Forvarai kyl.

—
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ARETS JULBORD / Stefan Ekengren

Det ar sa vackert att

- servern direkt ur burken.

KLAR SENAPSSILL MED
GULBETOR & PICKLADE

SENAPSHON @

TID: 1 TIMME 10 MIN + TID ATT MOGNA
Senapssill brukar vara krdmig men var

dar klar vilket gor den vacker, smakrik
och sé god.

6 BUFFEPORTIONER
2 dlvatten
1 dl strosocker

+ Ve dl attiksprit, 12% 7-[/75!
1 frp 5-minuterssill, i bitar Picklade
1 dl picklade senapsfrén senapsfron
(se nedan) ar aven gott till
julskinkan

1 stor skalad gulbeta,
tunt skivad

1 lagerblad

= ev 1 bananschalottenlok,

eller till paté.

tunt skivad

PICKLADE SENAPSFRON

2 dlvatten

2 dlappelcidervindger

% dl strésocker

1tsksalt

# 1% dl gula senapsfron (ca 110g)

GORSAHAR

1. Picklade senapsfron: Koka upp vatten,
vinager, socker och salt, lagg ner senaps-
frona och L&t sjuda ca 1 timme pé svag
varme. Tillsatt mer vatten om det behdvs.
2. Koka upp vatten, socker och attika till
sillen och L&t kallna helt.

3. Varvasill, senapsfron, gulbetsskivor,
lagerblad och ev bananschalottenlok i en
glasburk. Hall 6ver lagen.

*« Kronfdgel

\ - FRYST KYCKLINGFILE
AV SVENSK GARDSKYCKLING.

KRISPIGA JANSSONKRUTONGER MED KRYDDOSTKRAM, SALTAD GURKA & RODLOK

TID: 1 TIMME + UGNSTID |G

UGN: 120°

Ett helt nytt sdtt att servera
Jansson. Elegant och supergott.

8 BUFFEPORTIONER
800 g fast potatis, skalad
1 tsk salt
1 gul L6k, finhackad
30 g smér
24gg
1dlvispgradde
1 citron, finrivet skal
1 burk ansjovisfiléer (125 g),
finhackade
neutral olja, till stekning

KRYDDOSTKRAM*
1dlvispgradde

100 g kryddost, i bitar
14gg
1 msk vitvinsvinéger
2 dl neutral olja

salt

GARNERING
1 gurka, i grova bitar
1 tsk salt
2 rédlok, skivad
dill
100 g kryddost, i bitar

GORSAHAR

1. Satt ugnen pa 120°. Riv pota-
tisen fint och blanda med salt.
Pressa ut vatskan som bildas i
ensil. Lagg sedan potatisen
ienrenhandduk och vrid ur mer
vatska genom att vrida hand-
duken som en smallkaramell.

2. Lat loken sjuda i smor tills
den mjuknat.

3. Blanda agg, gradde och citron-
skal (endast det gula). Vand ner
blandningen i potatisen, tillsatt
ansjovis och mjuk l6k. Smaka av
med salt.

4, Laggalltienugnsform, ca
20x20 cm, med bakplatspapper
i botten. Lagg aven ett bak-
platspapper ovanpa och baka
mittiugnen ca 45 min eller tills
innertemperaturen ar 98°.'Lat
kallna helt i rumstemperatur
och férvarai kyl.

5. Kryddostkram: Koka upp
gradden. Mixa ost, 4gg och
vinager i en blender. Hall 6ver

den kokande gradden och mixa
tills det ar slatt.

6. Tillsatt oljani en tunn stréle
under fortsatt mixning och smaka
av med salt.

7.Vand runt gurkan med salt,

lat rimma ca 30 min. Skélj av i sil
och lat rinna av pa ren handduk.

8. Vid servering: Ta fram kakan och
skar i tarningar. Stek krispiga i olja
tills de ar ordentligt gyllenbruna,
lat rinna av pa hushéllspapper.

9. Lagg ut pa ett fat, toppa med
kryddostkram och garnera med
gurka, rodlok, dill och extra krydd-
ost.
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LEDAKTIONENS VAl

MATJESSILL

BAKAD I PAKET [t

®irETS JULBORD Stefan Eengre

Den lena spenat- ‘
stuvningenir ljuvlig .
paomeletten.

s Bra tillbehor!

Tips!

knackebrod
och ost.

MED POTATLS,
AGG, RODLOK
& BRYNT SMO

TID: 25 MIN UGN: 200°[]
Bdsta bdsta jullunchen!
Vad kan man mer behéva?

4 PORTIONER

+ 4—6 potatisar,
kokta och skivade

4 matjessillfiléer (250g),
skurnai bitar

4 agg, mjukkokta och
grovhackade

+ 1 rédlok, finhackad

%2 kruka graslok, finskuren

%2 kruka dill, grovt skuren

100 g smoér

GORSAHAR

1. Satt ugnen pa 200°. Lagg
ut 4 bakplatspapper. Borja
med att fordela kokt potatis,
fortsatt med matjessill, agg,
rodlok, graslok och dill. Vik
ihop till paket (fast ev med ett
stort gem eller en kladnypa).

2. Lagg paketen pa en pléat.

Baka mittiugnenicab min.
3.Varm smoretien liten
kastrull under vispning tills
smaoret ar brynt och doftar
notigt.

4. Ta forsiktigt bort gemet/
kladnypan fran paketen och
skeda over brynt smor.

22

TID: 1 TIMME UGN: 175° + 150°
Ett perfekt tillbeh6r, men sa
god att den kan sta for sig sjdlv.

6 BUFFEPORTIONER

3 agg

+ 2 dlvispgradde

= Y5 citron, finrivet skal
Y2 tsk salt

+dill, till garnering

RAGBRODSKRUTONGER
# 4 tunna skivor ragbrod
+ 2 msk neutral olja

STUVAD SPENAT

+ 35 g smor

+ 2 msk vetemjol

+ 2 dlvispgradde

1Y% dl standardmjoélk

2 tsk salt

+ 250 g farsk spenat eller fryst
som fatt tina och rinna av

1 krm finriven muskotnot

GORSAHAR
1. Ragbrodskrutonger:
Satt ugnen pa 175°. Lagg
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UGNSOMELETT MED STUVAD SPENAT & RAGBRODSKRUTONGER

brédskivorna pa en plat med
bakplatspapper. Pensla med

olja pé bada sidor. Rosta krispiga
mitt i ugnen ca 15 min. Lat kallna.

Bryt i bitar.
2. Sank ugnen till 150°.

3. Ugnsomelett: Vispa ihop agg,

gradde och citronskal (endast
det gula). Smaka av med salt.
Hall omelettsmeten i en smord
ugnsform, ca 20x20 cm.

4. Gradda omeletten mitti
ugnen ca 30 min.

5. Stuvad spenat: Smalt 15g
smor i en kastrull och rér ner
mjolet. Tillsatt gradde och
mjolk under vispning. Koka
upp och lat sjuda férsiktigt
nagra min. Smaka av med salt.
6.Varm 20 g smor i en stek-
panna tills det ar brynt. Fras
spenaten i det brynta smoret,
tillsatt stuvningen och lat koka
upp. Smaka av med muskot
och ev salt.

7. Hall den varma stuvningen
over omeletten och garnera
med krutonger och dill.

—

Viner med kvalitet,
ursprung & personlighet

FERRARI BRUT ORGANIC
Nr: 7721, 179 kr, 12,5% alk, 750 ml

Producerat enligt traditionella metoden pa
100% Chardonnay. Fruktigt & friskt med inslag av
gula dpplen, rostat brod, aprikos och grapefrukt.

-SvD, april 2023

IRONY PINOT NOIR 2021
Nr: 6694, 165 kr, 13,5% alk, 750 ml

Saftigt och hérligt solmoget med charm, korsbar,
plommon och tobakstoner i sikte. Halvlangt
avslut med trevlig kryddighet och finess.

QPR

-Aftonbladet, mars 2022

DELAS COTES-DU-RHONE SAINT-ESPRIT 2021
Nr: 71832, 129 kr, 14% alk, 750 ml

Medelfylligt och mycket generdst vin fran
norra Rhonedalen. Toner av plommon, viol,
lakrits, svartpeppar och fat.

-SvD, okt. 2022

GERARD BERTRAND CORBIERES 2019
Nr: 73422, 129 kr, 14,5% alk, 750 ml

Smakrikt och generdst med fin fatkaraktar.
Inslag av bjornbar, lavendel, choklad,
skogshallon, 6rter och vanil;.

FYND!

-Allt om Vin, nr 8 2023

GEMTREE ORGANIC SHIRAZ 2021
Nr: 20033, 119 kr, 14,5% alk, 750 ml

Lacker, lite yppig aussie-shiraz med massor
av morka bar, eukalyptustoner och lite lakrits.
Allt snyggt balanserat.

FYND!

-Allt om Vin, nr 6 2023

WARD WINES Viner med kvalitet, ursprung & personlighet

Att borja dricka i

tidig alder 6kar risken
for alkoholproblem.
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Varsagod!
Arets n)/hvﬁ til
ditt julbord.

TID: 35 MIN UGN: 225° [
Den rostade smaken ger
ndgot alldeles extra till
ddelosten, och det séta
frdn pdron och honung.

6 BUFFEPORTIONER

+ 8 jordartskockor,
skrubbade och delade

+ 3 msk neutral olja

flingsalt

+ 2 Conference-paron,
urkérnade och grovt skurna

# 1 kruka rosmarin

100 g &delost, i grova bitar

+ 2 msk flytande honung

ROSTADE JORDARTSKOCKOR MED PARON,
ROSMARIN, ADELOST & HONUNG

GORSAHAR

1. Satt ugnen pa 225°. Vand runt
jordartskockshalvornai 2 msk
olja. Salta och rosta mittiugnen
tills de ar genommijuka, krispiga
och gyllenbruna, ca 25 min.

2, Stek paronen hastigti 1 msk
olja med halften av rosmarinen,
de ska bara bli precis varma.

3. Laggut jordartskockor, paron
och &delost pé ett fat. Ringla
over honung och garnera med
rosmarin och ev extra flingsalt.

Smakar det, sa kostar det inte

Kop din Postkodlott (180 kr) sa far du ett
laddat presentkort hos Coop. Da kan du
handla varor fér hela 300 kronor i alla butiker.

Anvand QR-koden eller ga in
pa postkodlotteriet.se/mersmak

P.S. Som gradde pa moset har du chansen att
vinna stort och fa dela pa 267 miljoner
- redan i ndsta Grannyra. Hall tummarnal!

En Postkodlott kostar 180 kr/man utan bindningstid. Erbjudandet
med presentkort hos Coop galler fér max 3 lotter t.o.m. 31/12-2023.
For chans att vinna i nésta Grannyra behéver du en betald och aktiv
lott i december. Aldersgréns 18 &r. Stodlinjen.se

Presentkort
hos Coop
pa kopet

'r‘

—
BESVENSKAR

POSTKOD

ELOTTERIETH

Agg- och
dillréran ar
god aven
till sill.

INKOKT LAX MED AGG- & DILLRORA

TID: 45 MIN [4

En lite bortglomd rdtt
som dr sd vacker och god
att den fortjgnar mer
uppmdrksamhet.

4 PORTIONER

500 g laxfilé, skuren i
3—-4 cm stora kuber

1 tsk salt

5 dlvatten

+ 1 dlréd-/vitvinsvinager

+ 1 dlstrosocker

+ 1 bananschalottenlok, i bitar

1 morot, skalad, i bitar

% fankal, i bitar

+ 6 nejlikor

+ 6 svartpepparkorn

+ 3 lagerblad

+ dillstjalkar

AGG- OCH DILLRORA
+ 3 agg, hardkokta, hackade
+ 1 knippe dill, finhackad

MER SMAK NR 7 2023

1 citron, finrivet skal
+ 1 dlmajonnas

= % dl créme fraiche
salt

GORSAHAR

1. Lagg laxbitarnaien liten ugns-
form. Salta laxen och &t rimma

i rumstemperatur ca 15 min.

2. Koka upp vatten, vinager,
socker, Lok, morot, fankal, nejlikor,
pepparkorn, lagerblad och dill-
stjalkar.

3. Hall den kokande lagen over
laxen, s& att laxen tacks. Tack
6ver med plast och at sta tills
det svalnat. Stallin i kylen fram
till servering.

4. Blanda agg, dill, citronskal
(endast det gula), majonnas och
creme fraiche och smaka av med
salt. Servera laxen med roran.

SEGREDOS DE SAO MIGUEL ORGANIC 2022

BASTA RODA VINET
UNDER 100 KR.

DESSUTOM EKOLOGISKT.

Mjuktech kryddigt med charmig frukt och en harlig energi.

ART 2603 ALK 149 99:—

5av5

SVD 2023

EGREDOS

ESAO MIGUEL

Alkohol ar

beroende-
framkallande

* Enligt VinBetyget.se

um.se
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I I I S I J u L [ ] Mer Smak i samarbete med Abba, Felix, Onos, Apotekarnes, Cloetta, After Eight & Eriksbergs él.

Det kan lata stamningsfullt att
rulla kottbullar for hand eller
laggain egen gurka. Men nar du
star dar mitti julstoket smakar
de fardiga alternativen minst
lika gott och du far dessutom

tid over till mer mys. S& om det i
Rédbetor
& smorgasgurka
ar gott till bade
julbordet och alla
goda natta-

star kvalitetstid pa din 6nskelista
vet du hur du kan fira julen bade
enklare och godare.

1/2 LITER

4 dl Onos jordgubbssaft
1 dlvatten

1 %2 msk potatismjal
250 g jordgubbar

GORSAHAR

1. Blanda saft och vattenien
kastrull, koka upp. Ror ut pota-
tismjolet i lite vatten och tillsatt
det medan du vispar. Koka upp
igen under omrorning och nar

SVENSK

SILL

pa asinkiskt vis
Arets sill fran Abba dr en
spannande twist mellan
traditionellt sillhantverk
och asiatiska smaker. Har
mots hetta, s6tma, syra
och sélta i perfekt har-
moni. Tilldig som langtar
lite extra efter sillen pa
julbordet, kop hem en Abba
Asian Fusion och tjuvstarta
julenredan nu.

LASKANDE
JULKLAPP
TILL ALLA
MUSTALSKARE

Apotekarnes julmust haren
anrik historia och ar sedan
lange en lika sjalvklar del av
svenskarnas julfirande som
sillen och skinkan. Nu valkom-
nar Apotekarnes en ny familje-
medlem med smak av apelsin.
Apotekarnes Julmust Apelsin
ar sockerfri och har en tydlig
apelsinsmak. Den passar
perfekt till julens alla firanden
och avnjuts bast val kyld.

Den sockerfria julmusten blir
alltmer popular samtidigt som
konsumenterna efterfragar nya
smaker och innovationer. Apo-
tekarnes nya sockerfria variant

En julmust
med smak av
apelsin som passar
perfekt till julens
alla festlig-
heter.

med smak av apelsin ar darfor
ett bra komplement till den tra-
ditionella musten som i dag finns
som bade sockrad och sockerfri.

Apotekarnes bryggeri grundades 1874 nar Stockholms apotekare gick ihop
i Apotekarnes Mineralvatten AB. Apotekarnes Julmust Apelsin finns i tva

Duka upp till adventsmys x'n 4
. julfirande rgd klasisktjulgo

Nu ar julens favoriter har!

Juleskum hér till julens alskade

favoriter. Det géller forstés den

klassiska smaken, men aven

arets smak som ar Banana

Caramel, och ett tervandande

av chokladdoppat skum med

smak av vanilj. Nu kommer aven

Kexchoklad i ett julglimrande

paket, perfekt for alla julklapps- Pynta, baka eller njut av véra

forsta bubblan kommer

arden klar. L&t deninte
fortsatta koka, da blir

det sdmre konsistens.

2. Hallienbringare

och tillsatt jordgub-

barna (djupfrysta gar |- OnoS
bra, da kallnar den e
snabbare). Serveras
iskall till varm Felix

risgrot.

Ljuvligt gott!

format, en 1,4-liters flaska och en 50-centiliters flaska.

Class med varm After E[jht-545

Njut av After Eight med den
perfekta kombinationen av lyxig
mintfondant och rik, fyllig mork
choklad. After Eight grundades
1962 och ar ett av de mest kanda
och alskade varumarkena inom
askchoklad. After Eight passar
utmarkt bade till vardags och
fest, och ar det sjalvklara valet
vid hogtider!

4 PORTIONER

14 bitar After Eight
1 dlvatten

50 g socker

4 portvaniljglass
8 sma marénger
frukt och bar

1. Hacka After Eight och lagg

i en bunke.

2. Koka upp vatten och socker,
och lat koka sakta i 5 minuter.
Sla den kokande sockerlagen
over chokladen och ror tills
sésen blivit slat. Lat svalna
nagot.

3. Varva glass, maréanger, frukt,
bar och sésiportionsskalar
och servera genast!

spel med familj och vanner.

produkter precis somde ar i jul!

Eriksberg skapar ol

for jom jlmaten

Nu samlas vi runt julbordet och  till sasongens révaror
njuter av smaker, dofter och och smaker. Det ar
upplevelser. Eriksberg skapar ett morkt, smakrikt
ol for moten mellan méanniskor 6l med inslag av
och mellan smaker. sirapslimpa, knack
Med det moderna och och torkade frukter,
klassiska julbordet som led- med rikliga aromer
stjarna passar nya alkoholfria och lattdrucken

Eriksberg Julol 0,5% perfekt beska.

Bli forst med
det senaste: kola
med 6li smeten.

Recept hittar du pa
engodhistoria.se.




MILLIGRAM C-VITAMIN AR DAGS-

BEHOVET' . SAMYCKET FINNS | EN

STOR APELSIN.

* Fér en kvinna 6ver 18 ar.

Navelina,
navel, navelate..
Sa heter nagm av
sorterna Au hittar
i butik fran rktober
til mars.

Mycket att
se fram emot!
Fram till jul &r den vanligaste
apelsinsorten i butik Navelina.
Du kénner igen den pa den lilla “naveln”

i ena dnden av apelsinen. Skalet ar ljust
och ganska tjockt och lattskalat. | december
kommer ocksé chokladapelsinerna, med
lite brunt skal, de ar sétare och har lite lagre
syra. Nar temperaturskillnaderna mellan
dag och natt blivit tillrackligt stora dar
apelsinerna odlas kan du ocksé se

fram emot blodapelsinerna. ¥

MER SMAK NR 7 2023

FOTO: JOEL WAREUS

JULBORDETS
GRONA SALLAD

TID: 20 MIN [d

Apelsin, fikon, saffran
och honung ... Det blir
sd gottisalladen. Och
rostade pumpakdrnor!

6 BUFFEPORTIONER
# 300 g spets- eller vitkal
+ % dl olivolja

# 2 msk vitvinsvinager

1 tsk flingsalt

Y. g saffran

% dlrussin

+ 1 rdd chili, finhackad

+ 2 apelsiner

+ Y liten rosésallad

1 gemsallad

30 g machesallad

1 msk flytande honung
+ % dl pumpakarnor,

torrostade

GORSAHAR
1. Strimla kalen tunt, gérna med
mandolin. Blanda olja, vinager, salt
och saffran. Vand runt kal, russin,
chili och lite finrivet apelsinskal
(endast det orangea) i vinagretten
och L&t st& minst 10 min.
2. Skér bort skalet fran apelsinerna
och skar ut hinnfria klyftor. Riv rosé-
och gemsalladen i mindre bitar.
Fordela allt pa ett serveringsfat och
pressa over lite saft fran resterna
av apelsinerna. Ringla pad honungen
och stro over pumpakarnorna.

SALUSTIANA AREN EXTRA SAFTIG
APELSIN SOMPASSARATT PRESSA

APELSINMARMELAD MED SAFRAN e

TID: 40 MIN + TIDATTSVALNA ~ GORSAHAR

Att koka egen marmelad ar 1. Borsta apelsinerna noga i varmt

mysigt och gott. Det GrocksG vatten. Skér bort &ndbitarna och

en perfekt g bort-presenti  dela frukterna pa mitten. Skar

advents- och juletid! halvornai riktigt tunna skivor med

skalet pa. Ta bort ev kdrnor.

CA6DL 2. Mixa 2/3 av apelsinerna till ett

grovt hack i matberedare. Lagg

hacket och apelsinskivornaien

tjockbottnad kastrull. Hall pa socker

och saffran. Puttra tills apelsinen

ar mjuk, ca 30 min. R6r d& och da.

3. Skélj ur rengjorda burkar med
kokande vatten och fyll

/' sedan pa med marmelad

anda upp till kanten. Satt
pa lock direkt och stall svalt.

800 g apelsiner
5 dl syltsocker
% g saffran

FOTO: FABIAN BJORNSTJERNA

Lokala avvikelser kan férekomma

Sota, mjuka och
helt naturliga

W HAR

Sa/l“a Kvam

Soltorkade
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Coop Provkék pa uppdrag

I samarbete med Kungsérnen

J
P

Uppdrag:
LENS GODA
NYTT SATT

Det blev scones, pizza, snacks och bullar!

RECEPT: COOP PROVKOK

Vortscones
TID: 25 MIN UGN: 225°

Hur goda som helst, till julfikat,
eller till och med julbordet!

VORTSCONES, 8 BULLAR

4 dl Kungsdrnen vetemjol
special

2 msk vortkrydda

2 tsk bakpulver

1 tsk salt

50 g kallt smoér

2 msk mork sirap

1 dl mjolk

TILL SERVERING
Exempelvis julskinka, senap,
cheddar, gronkal

GORSAHAR
1. S&att ugnen pé 225°. Blanda

Vetemjol
Special
ger ett
extra bra
resultat.

Innehaller mer protein &n
vanligt vetemjol, vilket ger en
seg och elastisk deg. Degen kraver
oftaintensivare bearbetning, gdrna
med maskin — men resultatet
blir underbart!

v/ Passar bra till luftigare brod
med hog volym.

alla torra ingredienser for sig, tillsatt
smor och sirap och och nyp ihop.
Tillsatt mjolk, och blanda till en deg.
2. Forma atta lika stora runda bullar,
lagg pé en plat med bakplatspapper
och gradda mittiugnenca 12 min.

3. Servera med t ex julskinka, senap,
cheddar och gronkal.

Pizza med lax och pepparrot

TID: 1 TIMME UGN: 275°
Sd gott med lax, pepparrot
och smakrik ost.

4-6 PIZZOR

25 g jast

5 dlvatten

700 g Kungsérnen
pizzamjél (ca 12dl)

2 tsk salt

LAXTOPPING

2 dl créme fraiche

4 msk riven farsk pepparrot
4 dlriven Vasterbottensost
200 g varmrokt lax

2 gurka, térnad

% ask smorgaskrasse

Y kruka dill

GORSAHAR

1. Blanda jast och vatten.
Tillsatt mjol och blanda i deg-
blandare ca 5 min. Tillsatt salt
och arbeta 1-2 min till. Ta upp
degen pa mjolat bakbord. Dela

i fyra—sex bitar. Formatill bollar

genom attvika in kanterna
under degen. L&t jasa 15 min.
2. Stro mjol over degbollarna.
Forma pizzabottnar genom

att jobba med fingertopparna

"Den har
pizzadegen dr
underbar att
jobba med.” °

/Ulrika,
Provkéket =

#!

frdn mitten ut mot kanterna till 6nskad
storlek. Lamna 1-2 cm av kanten ordrd.
Lagg bottnarna pa plat med bakplats-
papper. Lat vila ca 15 min.

3. Laxtopping: Blanda creme fraiche
och 2 msk pepparrot, bred ca 2 msk

pa varje pizzabotten. Stré pa ost och
graddainedre delen av ugnen ca

10 min. Fordela lax, gurka, mer riven
pepparrot, krasse och dillkvistar.

Omdu har
julskinka dver

kanduistéllet géra
denna topping, med
skinka, cheddar
och frasig
gronkal.

Skinktopping
2 dl créme fraiche
2 msk sot stark senap
4. dlriven cheddarost
1 kvist grénkal, riven
ca 8 skivor julskinka
1 apple, tarnat

GOR SAHAR: Blanda créme fraiche
och senap, bred ca 2 msk pé varje
pizzabotten. Stro pé ost. Gradda i
nedre delen av ugnen ca 10 min.

Lagg gronkal pé en plat med bakpléts-
papper och rostaiugnen ca 5 min.
Fordela ut gronkalen och skinka,
ringla ev over resten

av créeme fraichen
och stré p& apple. 4

Pizzamjol
dr genvigen
till perfekta
pizzor hemma.

R Ett perfekt mjél for den pizza-
dlskande hemmabagaren, oavsett
ko.r.npetensnivé. Hég proteinhalt geren
spénstig deg som &r enkel att bearbeta
och ger ett otroligt gottresultat.

FINN CRISP Limited Edition Pepparkaka

med adelostkram och rostade valnotter

TID: 15 MIN
S4 himla goda och knapriga,
men dndd s@ enkla att géra.

20 STYCKEN

20 FINN CRISP Limited
Edition Pepparkaka

100 g farskost

100 g ddelost

ev 2 dl mjolk

20 g valnbtter, rostade

1 péron, i tunna stavar

1 msk flytande honung

Y2 kruka rosmarin, bladen

GORSAHAR

1. Blanda farskost och adelost
till kramig konsistens, spad ev
med mjolk.

2.Lagg ut FINN CRISP Snacks
pé ett fat och bred pa kréamen.
Toppa med valnotter, paron,
honung och rosmarin.

FINN CRISP Snacks é&r
perfekta att dta som de ér
eller med god topping!

FINN CRISP Snacks finns i

flera goda smaker. Nu kan du @ven
njuta av FINN CRISP Limited Edition
Pepparkaka — ett ragsnacks bakat
péa 100 % fullkorn. De trekantiga

snacksen ar krispiga och
oemotstandligt goda.

Saffrans-

kaffebullar

TID 30 MIN UGN: 200°
En halvtimme frdn start till
mdl! Bjud pé fika redan i dag.

20 BULLAR

100 g smor
1dl strésocker
2 g saffran

Passar alla typer av bakning
och matlagning!

1a
\ g8 . Vetemjél av fint kirnvete

3 % dl Kungsérnen har en lite mildare smak som
vetemjol passar till det mesta.

2 tsk bakpulver v Ger fint resultat vid savil bakning

av matbrdd som kaffebréd och kakor.

v Utmarkt for redning av sdser och
stuvningar samt bakning av pajer.

Y dl parlsocker

GORSAHAR

1. Satt ugnen pa 200°.

2. Rorihop smor och % dl socker
till en slat smet. Mortla saffran 4. Rulla bollar, ca 3 cmidiameter.
med resten av sockret och ror Tryck ner halva bollen i en skal
nerismoret. Roriagget. med parlsocker. Lagg pa plat med
3. Blanda vetemjol och bak- bakplatspapper och gradda mitt

pulver och blanda med smoret. iugnenca 15 min.

"Enkelt sétt att

ta saffransmak

pa kaffebrodet
till advent.”

/Henrietta,
Provkéket




Mer Smak i samarbete med Coops leverantérer

Coop Provkok pa uppdrag
I samarbete med Lavazza

Espresso Barista Gran
Crema &r en kraftig och
smakrik blandning.
Med toner av blommor

och torkad frukt. Tjock och
intensiv crema.

Nytt
pa hyllan!

Uppdrag: Overraska!

Viskapade en lacker kaka med krossade
kaffebonor. Perfekt till en espresso!

Lat dig inspireras av alla
intressanta nyheter som finns

Coffee- & chocolate

Chip coo|<ies TOPPING: 1 tsk flingsalt, 2 msk fint krossade

g
TID: 20 MIN UGN: 200° kaffebonor (Espresso Barista Gran Crema) g i din Coop-butik.
och 50 g hackad choklad 3
CA 15 STYCKEN S
150 g smor, rumsvarmt GORSAHAR 2
2 dlrasocker 1. Satt ugnen pa 200°. Vispa sméret med 5
1 msk vaniljsocker elvisp. Tillsatt rasocker och vaniljsocker och %
14agg vispa ndgon minut. Vispa i 4gget. =] A A
3 dlvetemjol 2. Blanda mjol, kakao, bikarbonat och salt z AR&AN&SjENAP
Y2 dl kakao och sikta ner i smeten. Vand ihop med slicke- g TILL \]UZ-SK/NKAN
1 tsk bikarbonat pott och blanda i choklad och kaffebdnor. B Johnny’s argdngssenap 2023 har en spannande
¥ tsk salt 3. Rullaca 15 bollar, lagg pé plat med bak- g NORDISK N/.BETUR / smak av rod grapefrukt och stjarnanis. Passar
100 g moérk choklad, hackad platspapper, tryck till bollarna och stro éver E ARETS GLOGG utmarkt till julens ratter och speciellt till
2 msk krossade kaffeb6nor flingsalt och kaffekross. Gradda mittiugnen % Arets stora smaksatta gléggnyhet fran Saturnus &r julskinka och julkorv.

en alkoholfri vitvinsglogg som likt forra arets smak
kombinerar klassiska gloggsmaker med nordisk
ANNONS natur. Denna gang star de svenska skogarna for

2 ) S T inspirationen i en glogg med smak av granskott
och lingon.

(Espresso Barista Gran Crema) ca 10 min, stro dver choklad och L&t svalna.

Kmysb’mzn pz’zzwmjé’[
ar jmvéjm tul /aerfcki‘ﬂ

pizzor héermma

Kungsornen pizzamjol ar ett perfekt mjol

Enkelt och jzfét til
GLOGG/MINGLET!

En favoritirepris till gloggminglet ar

for den pizzaalskande hembagaren, oavsett
kompetensniva. Hog proteinhalt ger en
spanstig deg som ar enkel att bearbeta och

Adelost Paron. Den goda smaken ger ett otroligt gott slutresultat.

kommer fran en mild gronmégelost,
finaste Williamsparon (2,4 %) och
naturlig paronarom.

PROVA FINN CRISP SNACKS!

FINN CRISP Snacks ar smakrika och krispiga, bakade med 100 %
fullkorn. Upptéack den senaste limited edition-smaken Peppar-

edamerost med smak av brynt smor. il o LIMITED kaka! Perfekt till bade gloggen och blamdogelosten.
EDITION

Forden sominte vill ha adelost
till minglet men 4ndé ha nagot extra
pa pepparkakan finns nu en kramig

Finns dven i smakerna Real Cheddar Cheese, Sour
............................................................ Y Cream & 0n|on, Creamy Ranch Och Sea Salt & Black
Pepper. Vilken dr din favorit?

EN

HARMONI! Sl inspirernd av Asjen
Arets smak fr&n Abba ar en spannande
mix av traditionellt asiatiska smaker och
sillhantverk fran Kungshamn. Har finns
hetta fran chili, sotma fran salladslok
och riv fran ingefara. Tillsammans med
syrlig lime och den salta sillen skapas
en smakrik harmoni som hér hemma péa

VALJBONORFRAN LAVAZZA. - ‘n "Alln

NJUT AV VARA FINASTE BONBLANDNINGAR HEMMA.

varje sillbord i &r.

TORINO,ITALIA,1895

("YNY3IMILNE NVT113IW VHIIHVA NVY LILNIWILYOS 'dO0D VHOLS Yd SNNI4 YNYILYNA0Hd)

*Lokala avvikelser kan férekomma.




[)/xz'jn bubblor

Du kanske har ett favoritbubbel

MATCHA MAT 8 DRYCK . lyxa med en exklusivare champagne

ien lagre prisklass, men om du vill

O
Nyarsmeny
En Oppen lasagne som gdbmmer LAX MED LYXIG

KANSLA. Forratt: blinier! Passar utmarkt till bubbel.

RECEPT: ULRIKA BRYDLING FOTO & STYLING: EVA HILDEN

till nyar tipsar Fredrik Schelin har om BASTA

tre med lite hogre prislapp. Borja i sa

fall kvallen med champagne och BU BBLET Tl |_|_

servera en enklare dryck

vid tolvslaget. H ELG ERNA

Palmer Blanc de Blancs

Nr 7553. 429 kr.

Vinet dr rent och snyggt med doft som
bjuder in till mat. Smaker av gula och
gréna dpplen, rostat bréd, smér, nougat,
mineraler och solvarm citron. Gott som
tusan redan frdn férsta sippen.

Taittinger Brut Réserve
Nr7422. 499 kr.

Hdrligt frisk och extremt prisvérd

Irika Brydling, kock i Coops Provkék, ar dé blir det lite stérre bubblor och ofta lite mer char.npagne i en vacker ljusgu'l férg. Vinet
ocks8 sommelier. Tillsammans med Fredrik  fruktsétma. Det blir inte heller lika komplexa har inslag av citrusfrukter, mineraler och
L - . . - gréna dpplen. En klassiker som dven
Schelin lar hon ut hur du valjer dryck till smaker som vid den traditionella metoden. passar utmdrkt till svampsoppan.
maten, den har gdngen 6ppen lasagne med lax. Hur har vi dd ténkt med drycken till maten?

Jo, tanken dr att du kan dricka olika mousserande
Ett mousserande vin gors alltid med en bas av vitt viner genom hela kvallen. Dra i lite extra syra
stilla vin, gdrna med ganska hog syra. Champagne, frdn citron sG far du en perfekt matchning till alla
cremant och cava exempelvis gors med traditionell bubbliga viner hér intill, det ér helt enkelt bara att
metod och fdr en andra jésning i flaska. Det blirsmé  vdlja ditt prisldge. Passa pd att bubbla - det dr

Bollinger Special Cuvée Brut

Nr 7418. 599 kr.

Bollinger dr tvekldst en av de bdsta
champagnerna pd hyllan. Stilen dr alltid
kraftfull men ocksd frisk och livlig. Det dr
nétter och krdmiga bubblor. Det dr séta

fina bubblor med toner av brédighet med mycket bara nydren gdng om dret! kryddor och toner av apelsin och gula épplen,
finess och elegans. Cava gérs i Spanien och med Det réda? Det serveras forstés om du vill Gta och det dr framfér allt vdldigt snyggt och
andra druvor dn champagne och fdr lite mer mustig-  kétt som varmrdtt, men ett kul tips dr att det dr smakrikt. Mdktigt och mycket bra.

het. Cremant gérs i Frankrike, men inte i omrddet Jjattegott att skdla i rétt som avslutning pd Ferrari Brut Organic — EKO

Champagne och har inte samma jordmdén och s@ middagen, med lite god choklad till. Nr7721. 179 kr.

vidare. Druvorna till champagne mdste ha plockats Gott nytt frdn oss! Ekologiskt! Bubbel frén de italienska

iomradet Champagne i Frankrike.

Alperna gjort pd chardonnay med traditio-

Prosecco dr ocksd bubbligt, frén Italien. Det Dinvi gF,"ded"k scr:‘t:l'"_s”;erdl_ng . - nell metod. Hdrligt friskt och distinkt med
. o X inVinguide.se oc rika Brydling ar R N ]
ddremot fdr jasa i stora tankar, tankmetoden, och kock och sommelier p& Mer Smak. fina smad krdmiga bubblor och smak av vit

persika, aprikos och gréna dpplen kantade
av rostade nétter. Charmigt och elegant.

L&

TID: 30 MIN + 2 dlcréme fraiche

Har du inte provat # 1 citron, finrivet skal

Sandefjordsds? DG dr och saft

det dags. Den dr sé god! #ev % dl mjolk
4 msk valfri rod rom

4 PORTIONER 4 msk hackad graslok

+ 1 gullék, hackad

#1 msk smér TILL SERVERING

450 g varmrokt lax, i bitar + 2 msk olivolja

+ 140 g bladspenat 4 msk laxrom el likn

+ 1 kruka dill, grovhackad + 2 kruka dill

salt och grovmalen

svartpeppar GORSAHAR

4 farska lasagneplattor 1. Koka upp vatten med 1 msk
salt/liter.

SANDEFJORDSAS 2. Sandefjordsés: Smalt smoret

200 g smor i en kastrull, halligradde och

2 dlvispgradde koka upp. Ta av fran plattan och

34

OPPEN LASAGNE MED VARMROKT LAX, SPENAT & SANDEFTORDSAS MED RO

Sencha Cultured Tea Non Alcoholic — EKO.
Nr 92424. 109 kr.

Alkoholfritt & ekologiskt! Hdftig och
spdnnande dryck av sencha-te frdn Guizho
idistriktet Zhengan, Kina. Efter avslutad
jasning har Sencha Cultured Tea vilat pa
stdltank. Ekologiskt och ldckert med fina
bubblor med smak av vita vinbdr, vita
mandlar, sét citrus och grént te. Ypperligt
alkoholfritt alternativ!

mixa i creme fraiche med stav-
mixer. Smaka av med citron
(skal och saft) och salt. Tillsatt
ev mjolk for tunnare sas. Vand
ner rom och graslok vid ser-
vering.

3. Stek l6ken i smor ndgra minu-

ter. Tillsatt lax, spenat och dill.
Friskt och smakrikt
Ekologiskt! Det gor inte ont att prova
detta vin. Det dr 100 procent monastrell
som odlats 700 meter 6ver havet.

Tydlig spansk kénsla tillsammans med

vildhallon, kérsbdr och trevlig kryddighet.
Det dr friskt och smakrikt i en fruktig
stil och dr inte komplicerat utan passar
vid mdnga tillféllen.

Vand runt och L&t allt bli varmt i
nagon minut. Ta av fran varmen,
smaka av med salt och peppar.
4. Koka lasagneplattorna, ta upp
och &t rinna av och lagg sedan
pé varma tallrikar. Férdela ut
laxen och sésen pa lasagne-
plattorna och vik ihop. Ringla
over olivolja och toppa med rom
och dill.

Monastrell PH Style
— EKO. Nr55536. 99 kr.
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MATCHA MAT & VIN / Forrdtt

BLINIER MED RAKRORA

TID: 30 MIN + TID ATT JASA
Rékréran med lite extra rodlok
och dill pd toppen dr en perfekt
start pd middagen.

CA 15 STYCKEN

*1agg

2 dl ljust 6l

6 gjast

+ 1 dl bovetemjol

+ % dl vetemjol

2 tsk salt

25 g smor + extra till stekning

RAKRORA

200 g rékor, hackade

1 dl smetana

1 citron, finrivet skal

* % rodlok, finhackad

» % kruka dill, hackad
salt

%2 kruka dill till servering

GORSAHAR

1. Separera aggula och aggvita.
Varm olet till ca 37°. Smula jasten

i en bunke och ror ut med lite av
Olet. Tillsatt resten av 6let och sikta
ner mjolsorterna, lite i taget, under
vispning.

2. Tillsatt aggulan och salt och ror
till en slat smet. Tack bunken med
plastfolie och lat jasa ca 1 timme.
3. Smalt smoret, l&t svalna.

4. Vispa dggvitan till hart skum.
Vand varsamt ner smor och aggvita
i smeten. Stek blinierna i smor till
smé plattar (ca 6 cm i diameter) i
medelvarm stekpanna/plattlagg.
5. Rakrora: Blanda rakor, smetana,
citronskal, rodlok och dill. Smaka
av med salt.

6. Fordela rokréran pa blinierna
och garnera med dill.

S i heb e A Bt T

Tips! Servern blinierrnma med olika toppings

Férutom de med rikréra kan du géra nagra med smetanay; valfrirom
och hackad rédlék, och nagra med mosad avokado smaksatt med chili,
citron och salt (garnera med smérgaskrasse).

Mer Smak i samarbete med Grebbestads, Felix, Grandiosa & Abba.

TIPS!
Den blir extra
godomden
farvilainnan
servering.

KLASSISK JANSSON

Nar du vill ha en kramig, fyllig Jansson med den ratta smaken
och frasig topping da &r det denna du ska géra.

Jamssons frestolse

6 PORT 3) Fyll gratangformen med
60g smor halften av potatisen. Fortsatt
180 g gul lok med loken och ansjovisen.

600 g potatis, strimlad
150 g Grebbestads ansjovis
2,5dlvispgradde
ansjovisspad for den

Tack med resten av potatisen.
4) Hall 6ver gradde och ansjovis-
spad. Toppa med strobrod och
smorklickar. Gradda ica 45

minuter.

goda smaken
0,3dl strébréd

1) Satt ugnen pé 200°.

2) Smorj formen med lite
av smoret. Skar loken i
tunna skivor och fras i smor

i 3 minuter sé den far farg.

Nattamat till nyarsafton Ett nytt 3r som har X-tra Allt!

UTVALT BUBBEL OCH VITT TILL MIDDAG & SKAL

Fyndstamplade nyheter och vilkanda klassiker. Viner som passar till ritter med

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

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

----- - Aftonbladet
10/2 2023

| —

Februari 2023

Nr 2882 La Gascogne

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

Torrt vitt vin frin Alain Brumont

i sydvistra Frankrike. Vinet ir friskt och
balanserat med toner av krusbir, nisslor
och lime. Som det ir eller till ritter med

‘I getost, fisk, skaldjur eller kyckling.

FYND
ety
PP

Aftonbladet 3/6 2023

skaldjur, fisk och fagel eller som sillskapsdryck och vilkomstskal.

7 Nr72601 Cava Stars
=l Organic Perelada
120 kr, 750 ml. Alk 11,5%.
EKOLOGISKT
Stars ir en torr, ekologisk drgingscava
som bjuder pa vackert gyllene firg
med en tit strém av fina bubblor. En
riktig stjarna pa vinhimlen! Som skal
och till skaldjur.
"Systembolagets mest
prisvdrda cava!l”
vinbanken.se juli 2023

d}d}d}d} FYND!

vinbdrsen.se
Aftonbladet 19/5 2023 augusti 2023

Nr 71947 Guigal Cotes du Rhone
Blanc
145 kr, 750 ml. Alk 14,5%.
Guigal bjuder hir pé en viognier-
baserad vit Cotes du Rhéne. Ect

- - fylligt och smakrikt matvin till lax,

3 kyckling, roke fisk och sushi.
E | ETT RIKTIGT FYND

n Dina Viner Pro 2022-08

3 FYND! FYND!
PIEREHEEE AoV nr 62023 vinborsen.se
g augusti 2022

= 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 lattare ritter med
fisk, skaldjur eller ljust kéte. Cavan
har fite sina fina bubblor via en andra
jasning pa flaska och r en Brut
Nature utan tillsatt socker. Reserva
innebir att den har fitt lagras pa sin
jastfillning i hela 18 manader.

d};}d}d} vinbérsen.se
Aftonbladet 23/4 2023 maj 2023

Nr 5585 Petit Chablis
173 kr 750 ml. Alk 12,5%.
Lattviktsflaska

doft med litt mineralton. Charmeran-
de och medelfyllig smak av citrusfruk-
ter och klingande ren syra. Servera till

skaldjur och eleganta fiskritter.

BPPPP

Aftonbladet 6/8 2023

BRA KOP!

AoV nr 6 2023

DUBBELFYND

vinborsen.se okt/nov 2022

Chablis som bjuder pé frisk och fruktig

1 Nr 5798 Couvent des Jacobins
Bourgogne Blanc
219 kr, 750 ml. Alk 13%.
Klassiske vitt vin som tydligt speglar
4 sitt ursprung frin Bourgogne. Vinet
v} drfyllige och smakrike med balanse-
W rad fackarakeir dill fisk, skaldjur och
ljust kott.

PP

Aftonbladet 14/5 2023

[ & FYND I| vinbérsen.se
LS 17,2 2023

Nr 7422 Champagne Taittinger
Brut Réserve

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

En klassisk Champagne dir Char-
donnay dominerar med en elegant,
frisk smak med toner av citrus och
inslag av mineral. Lang och stilren
eftersmak och fin mousse.

FYND

Dina Viner Pro #444

PRPPP

Aftonbladet 18/8 2023

wineaffair.se

Barn som far alkohol hemma dricker
sig berusade oftare an andra barn

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

Var beredd med krogarpyttifrysen. For nar klockan
ar slagen och det nya aret startar kan det kurra lite
extraifestsvultna
magar. D& plockar du
fram pytten och steker
ihop den pa ett 6gon-
blick. Garanterat glada
gaster, som far energi
nog att skala och
skréla en stund till.

« Bistafesttipset!

ABBA SILLSNITTAR

MUNSBIT MED LOKSILL MUNSBIT MED ASIAN FUSION

& SMETANA & RODBETA

« kokt potatis « kavring

« Abba Loksill « rodbetor

« smetana *«smetana

« Abba Réd « Abba Asian
stenbitsrom fusion

« dill « dill

Toppa tjocka

skivor av kokt potatis med en

[T Stansa uten bit

kavring. Hyvla skivor av rodbeta
bit Abba loksill, smetana, en
klick Abba Rod sten- X

tunt pd mandolin. Toppa brodbiten
med rodbeta, smetana, en bit

bitsrom och dill. Abba Asian fusion och en dillvippa.

Fira med mycket av det 7om fran Hela 5vtn']f7s Pizzeria Crandica.

“"Ser avancerat u
och smakar lyxi

men dr superenkelt
attgora. T




Med[ems.
erbjudande

finns ladat

P ditt kort*

COOKIES & CREAM

* KVARG

ALk Wl BITAR A

100 e 0

. UNDAHEE SR
S VARG HJ;J» Y LINDAHE:

HALLONSMAK nEEE

-
f 500 L 10:

' KRA
VARILJEMAK

Lindahls kvarg har fatt ett helt nytt recept!

Kvargen &r nu &nnu krdmigare men ar saklart precis lika nyttig som innan.
Med hogt proteininnehall, lag fetthalt och inget tillsatt socker ar
Lindahls kvarg perfekt nar du behdver nagot snabbt och nyttigt.

Kvargen ar tillverkad i Sverige av svensk mjolk.

*Erbjudandet giller dig som fatt Mer Smak nr 7.

Lokala avvikelser kan forekomma.

MER FOR DIG SOM

MEDLEM

Sedan i mars har Coop kapat
priserna pa frukt och grént.
Infor jul kan medlemmarna
se fram emot fler varor till
sankt pris.

KONTOT
efter %H%Sf&dﬂj

Sankt pris pa utvalda favoriter till jul

— Det dr viktigt att dta hallbart och
halsosamt. Vi har ocksa sinkt priserna

For att lagga grunden for en extra god
jul fortsatter Coop att kapa priserna for
sina nédra fyra miljoner medlemmar.

- Vivet att detta ar har varit tufft
ekonomiskt for manga hushall, och att
fortsétta sidnka priserna pa utvalda
favoriter dr ett av manga sitt dar vi
férsoker vara en hjalpande hand, sager
Marie Nygren, vd pa Coop.

ETTARSOM detta kommer manga att mota
julen med lite mindre pengar i planboken.
Fran Coops sida ar det dirfor sjalvklart att
bidra pa det sitt man kan — genom sdnkta
priser till medlemmarna.

— Jag kan med stor stolthet siga att vi ar
ett av landets storsta medlemsédgda foretag

MER SMAK NR 7 2023

och vara dgare, alltsd vara medlemmar, ir

grunden till allt. Vi jobbar stenhart varje
dag for att de ska kunna vilja att stilla
hilsosam och hallbar mat, till
ratt pris, pa bordet, siger
Marie Nygren.
Satsningen "Bést pris 3 -
som medlem” — med kapade
priser pa utvalda produkter —

har pagatt intensivt sedan i mars manad,

da Coop upptickte att kunderna oftare
handlade kampanjvaror och utnyttjade
erbjudanden pa grund av den radande
inflationen. For att motverka att kunder
valde bort varor som frimjar hilsan var
det sjalvklart att borja sinka priserna pa
frukt och gront, menar Marie Nygren.

pa véart ekologiska sortiment Anglamark.
Det viktiga dr att vi ar f6ljsamma: Vad vill
vara nirmare fyra miljoner medlemmar?
Med det i atanke, och med erfarenhet av
vad som brukar efterfrédas i ]'uletid sanker

pa ytter hga,l e ett antal varor i butllx.

— Jag hoppas att vi traffat ratt i de varor
som vara medlemmar vill ha till mysiga,
lediga och festliga dagar med néra och
kara. Dessutom ser vi alltid till att vid jul
ha manga bra erbjudanden — och 2023 ar
inget undantag, siger Marie Nygren. ®

Text: Henrik Ekblom Ystén




MEDLEMSSIDORNA / November

Malin Berggren Griffiths &r kurator P ' v
pa Bris och en avdem som tar emot

samtal fran barn som behéver en
vuxen att tala med.

Tack medlemmar J

En krona fran . \‘

varje paket salt
Anglamarks-
kaffe gar till
We Effect. o

Coops
mjolkpaket
bidrar till barns
kédnnedom
om Bris.
- gkéin‘k din pant och stétta
Vi-skoggns tradplantering.

Tillsammans gor vi variden battre

December ar givmildhetens tid och det
mérks inte minst pa Coops medlem-
mars vilja att skdnka pengar for att
skapa en battre virld — arut och arin.
— Att vi tillsammans bidrar och gor
skillnad faller sig naturligt fér oss
som kooperation, sager Johan Ghlin,
marknadschef pa Coop.

COOPS MEDLEMMAR KANNETECKNAS av en
sillsynt givmildhet. Under 2022 samlades
hela 22 miljoner kronor in, vilket var

en 6kning med fem miljoner fran aret
dessforinnan. En imponerande siffra med
tanke pa inflation och 6kade omkostnader
generellt for de svenska hushallen pa
senare ar.

Marknadschef Johan Ohlin
tolkar det som ett bevis pa hur
kooperationen fungerar.

—Hela grundidén ar ju att ge
nagot tillbaka till medlemmarna
och till samhillet — och dirigenom ocksa
arbeta for en mer hallbar varld, siger han.

MOJLIGHETERNA ATT BIDRA dr minst lika
stora i ar, da tvd av organisationerna inom

40

kooperationen dessutom jubilerar — We
Effect som fyller 65 &r och Vi-skogen som
firar 40.

—De bada dr ju en del av KF och att
de har funnits sd linge visar pa vikten av
deras arbete, séiger Johan Ohlin.

We Effects uppgift ar att i klimatkrisens
spar hjilpa bonder i drabbade omraden att
sakra upp mark sa att fler ménniskor kan
forsorja sig pa sina grodor. Vigen gér via
samarbeten med kooperativa organisatio-
ner pa plats.

Vi-skogen har & sin sida de senaste
40 aren bidragit till bade battre klimat
och férbittrade forutsattningar for odling,
genom att entraget fortsitta kampen att
plantera trid i omraden dir behoven ar
stora.

COOPS MEDLEMMAR BIDRARtill den sist-
nimnda genom att trycka gront (Bistands-
knappen) vid pantning samt via kop av
papperskasse i butik. We Effect stottas
framst genom funktionen Bistind pa
képet — dar kunder som handlar via Coop
Mastercard eller Coop Matkonto kan vilja
att automatiskt avrunda summan med en

krona uppat — men ocksa via att en krona
frin forsiljningen av Anglamarks kaffe
gar till organisationen. Saval Vi-skogen
som We Effect stottas ocksd genom att
medlemmar skinker bort poing via
Poingshoppen. Allt enligt modellen att det
ska vara enkelt att hjidlpa — vilket ocksa ar
fallet i samarbetet med Bris. Sedan 2020
har Coop stottat for att sikra upp sa att
organisationen kan ha sin telefonlinje
6ppen dygnet runt. Finansieringen sker
via forsiljning av Coops egen mjolk i butik
samt forsaljning av Coops pepparkakor
till jul.

Under hosten forsags mjolkpaketen
ocksa med en QR-kod genom vilken barn
kan leta sig fram till ett hemligt Snapchat-
filter som i sin tur ger information kring
var det finns hjalp att fa.

En satsning i réitt tid — behovet av stod

for barn och unga nar julen nalkas ar stort.

— Vi har miljontals personer runt om
i Sverige som tar del av vara mjolkpaket
varje manad och darfor gor vi den har
satsningen med Bris. Att hjalpa barn och

unga som har det svart ar ett lika stort som

viktigt uppdrag, siiger Johan Ohlin. ®

MER SMAK NR 7 2023

KRYSSMAKARE: BULLS

Medlemskrysset

presenteras av Skistar

Valkommen att kryssa med Coop! Korsordet
presenteras denna ménad av Coops partner
Skistar. Var med och tavla om poéang som du kan
anvanda i butik eller hos ndgon av vara partners.
L6s krysset och registrera ordet du far fram péa
coop.se/korsord senast den 5 januari. Vinnarna
och facit presenteras pa coop.se/vinnare.
Lycka till!

MER SMAK NR 7 2023

KRYSS!
VINKADE | PRATAR |ANDADES * Nukan du som medlem
AVTAG HELST ur \ 6ra krysset
FORR BARA | MYCKET ' gorakry
VADER? | FORT i digital form.
& coop.se/
medlemskryss
AKOMMA 6| KANSLO-
EFTER SAMT
LANGRITT SMALLA
(=
PAS-
KAV&'%‘-KE DRYCK
b SLAR
RasTLOS KNEKTEN
GoRS BRA 3
LITEN
LOTTERI- .
VINST | VITTPA
ASK
(=
SKINER N STORT | MYTISK v
AUSSIE- PA 055 F&ngs BLIVIT SJUKHUS| KUNG
FAGEL KAND LING KYLD 1STOCK- | Tv-
GELLER HOLM | WINFREY
= BROR
GOR OCH
VIKARIE SYSTER
YXKANT
(e
FULT BORJAR
LEENDE TISDAG
= AR
BRYTS | EMALJE-
GRUVOR RADI
MUN
ATs| 5
SIONAY GORS AY STIAN
VATSKA POTATIS BLANDA
ut
= DE AT JAVISST!
ANDRA SEDER .
HALLET &BRUK | UOER
DROG
INTETAG
FORR
4 1
ARTUNN Pf;ﬁ'
PERSON MED
KISSE 7
SKILDRA ng[éH oo
p NILSSON
LIVFULLT MOTE
(=
e
B 2
‘ PIGGA HOGA
— - OCH KRYA SKRIK
(=S
#sKuistar
N
Q)
1 2| 3 4 5 6 7

1:a pris: 100000
bonuspoéng
(vérde 1000k) ¢ :

2:apris: 50000

" UPP TILL
bonuspoéng u
(varde 500kr) 5 /ﬂ
3:e pris: 25000 TILLEAKA
bonuspoing e
(varde 250kr) Anvand |

poédngen pa
4:e-10:e pris: Coop eller hos
10000 bonuspodng WETLTIEVAT Y

(varde 100kr) partners.

vyV

Snallkalendern fran Friends,
m;@ omtanke fram till jul
Arets vintrigt sagolika kalender har illustrerats
av My Feldt — konditor, forfattare och ambassa-
dor for Friends. Bakom var och en av de 24
luckorna gommer sig kreativa forslag pa snalla
handlingar for dig sjélv och din omgivning.
Snallkalendern
gér att kopa i alla
Coopbutiker, den
kostar 79 kronor
och dverskottet
frén varje séld
kalender gar
direkt till Friends
arbete mot mobb-
ning bland barn
och unga.

L

PUSILLE

Fran plast til prpper

Som ett led i att bidra till en mer hallbar planet
har nu alla férpackningar fér Anglamarks pasta
500 gram bytts ut till papper. Forandringen
galler alla pastasorter och kommer att inne-
bara en besparing pa 300 ton plast per ar.

Men forandringsarbetet stannar inte dar.
Aven Anglamarks potatis blir nu av med sitt
fonster av plast, vilket betyder en mer ater-
vinningsbar forpackning som bidrar till ytter-
ligare 1,5 miljoner ton insparad plast arligen.

Bjud pa en jwﬂﬂ,rc i

Ocksa i ar kommer Coops

pepparkakor med ett
extra snallt mervarde.
Dettaiform av att

1 krona per sald burk
gar till Bris arbete for
utsatta barn.



KORTET SOM GER
DIG ANNU MER JUL

Det marks att du har ett Coop Mastercard nar julen star for dorren. For
varje julkula, klapp och brysselkal far du mer bonuspoéang — oavsett var
du handlar. Mer jul pa matbordet och mer glitter i granen, helt enkelt!

ORUBpORNE*

Ansdk och fa 15 € _ ,
Upp till 55 dagars rantefri kredit
Poang pa allt du handlar — 6verallt
Trygga resor & sakra kop

Med Coop Mastercard Mer kan du géra betalningar och ta ut kontanter. Ordinarie arsavgift 295 kr. Kreditranta fér narvarande 19,95 %
(2023-11-01), rorlig. Vid en utnyttjad kredit pa 20 000 kr &r den effektiva rantan 20,51 % vid betalning med e-faktura (24,25 % med pappers-
faktura) och det sammanlagda belopp som ska betalas &r 22 043 kr vid betalning med e-faktura (22 043 kr med pappersfaktura). Beloppet &ar
utraknat utifran ett exempel dar krediten &r aterbetald pa 12 manader (avbetalningsbelopp i snitt 1 836 kr vid betalning med e-faktura, 1 865
kr med pappersfaktura) och att 39 rantefria dagar utnyttjas samt att krediten nyttjas utan avgift fér kontantuttag. Kontantuttag kostar 1,5%
av uttaget belopp, dock lagst 35 kr per uttag. Valutavaxlingspaslag ar 1,75 % pa valutakursen. Betalas inte hela kontoskulden pa en gang ska
kontoskulden aterbetalas genom manadsvisa betalningar om lagst 3%. Inbetalningsbeloppet ar dock lagst 150 kr, men hogst skulden pa kon-
tot. Aviavgiften ar 29 kr/ménadsréakning, 0 kr om du anvénder e-faktura. Avtalet galler tillsvidare och &ngerratt galler. Coop Sverige AB sam-
arbetar med Entercard Group AB och &r kreditférmedlare avseende betal- och kreditkortet. Kreditgivare: Entercard Group AB (org nr 556673-
0585) 105 34 Stockholm. Foretaget star under tillsyn av Finansinspektionen. *Erbjudandet om 15 000 bonuspodng gdller t.o.m 3 december
2023 vid godkénd ansékan och ér vért ca 150 kr.

CHRISTINA DREJENSTAM/AGENT MOLLY & CO
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Sott och gott

Camilla Hamid har recepten pa
det godaste godiset! Utan att
vara sa svara att man ger upp.
Under arets kallaste och mork-
aste tid finns det inget som
ger s& mycket ljus och lycka
som hemgjort godis, kryddiga
bakverk och festliga efterratter,
enligt Camilla Hamid.
"‘T" . : N —Den kalla
Al 244 T % vintern med
; sina morka

}“:-\, :
W

-
9

FOTO: ULRIKA POUSETTE
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dagar maste inte vara en tid dar
man bara langtar tills det blir varmt
och ljustigen. Det finns s& mycket
underbart att njuta av under vin-
tern, och att gd allin pa vintermyset
gor ocksa att det blir roligare att
leva i nuet, sager hon.

Vad dr ditt basta tips for att fa
héarlig jul- och vinterstdmning?

-Baka nagot gott, satt pa digen
gosig troja och titta pa en bra serie.
Den salta kolafudgen nedan ar
verkligen fantastiskt god och bara
smalter i munnen. Saltan ar pricken
over i!

fm e mm e m—m - - FOTO:EVAHILDEN = = = s m e e e e e e e e oo oo — -
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Salt och s6tt
pa samma gang.
En riktig julfavorit!

Helo!

ELLER BARA LITE GULDKANT I VARDAGEN
e’

MANADENS DRINK:

- .

2glas

* 1 apelsin,

finrivet skal

- k4 msk riven mork

-
-. _ choklad/mjilkchoklad
f‘ * 2 Al starkt kaffe

Ll

* 2 4l Idttvispadjrddde

* riven choklad/kakao
tz’ll]awner[n]

- - ol o o Sl
e S e

GORSAHAR il
1. Férdela apelsinskal och choklad i tva glas. 2. Hall pa kaffe och

toppa med vispgradde. 3. Garnera med riven choklad/siktad kakao.

Tips: Aven gott med Baileys, chokladlikér eller cointreau i.

AL
KOLARUDGE

TID: 1 2 TIMME
Vit choklad och flingsalt
pd toppen dr hemligheten

GORSAHAR

1. Lagg bakplatspapperien
form, 30x15cm.

2. Blanda gradde, strosocker,
bakom julens godaste
fudge.

sirap och vaniljsockerien tjock-
bottnad kastrull. Koka upp och
sank varmen till medelvarme.
Koka till 120°, ca 25 min. Ror

dé och da forsiktigt utan att
skrapa i botten av kastrullen.

CA 40 SMA BITAR

+ 3 dlvispgradde

2 2 dl strésocker

1 dlljus sirap

1 msk vaniljsocker

+ 100 g vit choklad,
grovhackad

50 g smor

Y2 tsk flingsalt + lite
extra till garnering

3. Taav kastrullen fran varmen
och tillsatt choklad, smor och
flingsalt. Rorom tillen jamn
smet. Hall smeten i formen,
garnera med flingsalt och L&t
stelnaikylca 30 min. Skari
bitar och forvara i lufttat burk.
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Vem: Clara Lidstrom,
eller Underbara Clara som
hennes populédra blogg heter.

Vad: Hennes bilder och texter
som féljer arstidernaiden lilla
byniVasterbotten &r magiska.
Har ar fokus pa vinterns och
julens alla frojder.

Aktuell: Med boken
”Underbara vinter”.

Ingen kan fa till julstimningen
Clara Lidstrom. Med sprakande

"UNDERBAR

MER SMAK NR 7 2023

L4

Klassisk kndck faren
ny dimension nér den
serveras pa pinne.

MANDELKAKOR
MED SMORKRAM

TID: 30 MIN UGN: 175° [
Massor med mandelsmak
och med en mumsig fyllning
av len och god smérkram.

CA50 STYCKEN

# 200 g s6tmandel,
skallad och skalad

=4 agg

300 g florsocker

175 g smor, rumsvarmt

4 tsk vaniljsocker

GORSAHAR

1. S&tt ugnen pé 175°. Mal
mandeln ien kvarn eller kor
i matberedare till fint pulver.
2. Separera aggvitorna fran
gulorna. Vispa aggvitor,
mandel och florsocker med
elvisp till en fluffig smet.

3. Klicka ut smeten med en
tesked pa tva platar med
bakplatspapper. Gradda mitt
iugnenca 10 min. Taut och
lat svalna.

4. Vispa aggulor, smor och

vaniljsocker till en jamn smet.

Bred smorkram pé halften
av kakorna och lagg resten av
kakorna ovanpa.

MER SMAK NR 7 2023

KNACK

TID: 45 MIN [
Julens godaste klassiker!

CA 70 STYCKEN

+ 2 dlvispgradde

+ 2 dl ljus sirap

+ 2 dl strésocker

+ % dl hackad s6tmandel
2 msk smor

GORSAHAR

1. Blanda gradde, sirap och
socker i en tjockbottnad kastrull.
Koka 20-30 min utan lock och
ror om da och da.

2. Gor kulprovet for att se om
smeten ar klar eller anvand
termometer, smeten ska vara
125-128°.Vand i mandel och
fordela ut smeten i knackformar.
Lat stelna och férvara svalt.

Kndckstrutar

Klipp bakplatspapperi 18 rutor,
8x 6 cm, rullaihop som strutar
och fast med tejp. Fyll en bak-
form med strosocker och stall

ner strutarna med spetsen nedat.

Hall knacksmet i strutarna och
stick ner en 10 cm lang grillpinne.
Lat stelna.

NY STARK
ARGANG
NU | BUTIK

FINA MOGNADSTONER!

|
CQPE RTINO
RISERVA

Sedan 1992 har Copertino
Riserva funnits pa System-
bolaget. Med sin kryddiga,
generdsa och mogna stil
har den blivit en favorit for
svenska vinilskare.

”Standigt bra. Balanserat
med fina mognadstoner,
drag av torkad frukt, lider
och kakao. Virme i efters-
maken. Till smakrik och
mustig pastagratding.”

GUNILLA HULTGREN KARELL
EXPRESSEN - 202310

))Fy n d »»

ALLT OM MAT — 202309

Barn som far alkohol
hemma dricker sig
berusade oftare
an andra barn.

99 KR

2015 COPERTINO
RISERVA
ARTNR 2077 + ALK 13%

FINNS AVEN SOM
HALVFLASKA:

50 KR-375 ML

WWW.URBANWINES.SE




COOND

Medlemserbjudanden
laddade pa ditt kort

/ N/

BLEN NEALT AYLE RiLE HEL(}! /Sdtt é, gott

NOUGATRUTOR

TID: 30 MIN
5 : UGN: 200°
ABBASILL Roco | B Havregrynen i bottnen GORSAHAR

Galler vid kop av

2 valfria Abbassill, &4 - KALLES KAVIAR ger fin crunch till den 1. Satt ugnen pa 200°.

460-500 g. z - Galler vid kop av en valfri Kalles kaviar, lena nougaten /OC? toppen. 2.Smalt sméret. Blanda
Flera olika sorter. 250-300 g. Flera olika sorter.

\_ Lokala avvikelser kan férekomma. ) \_ Lokala avvikelser kan férekomma. Sé goda! havregryn, strésocker, sirap,

/

- vetemjol, vaniljsocker och “ M ed ra pS I de ret bl I r

CA25ST bakpulverien bunke. Tillsatt
100 g smor smoret och ror tillen jamn ~ ~ .
4 dl havregryn smet. Bred ut smetenien kOttet m O ra re ? saﬂlga re
: # 1 dlstrésocker smord ugnsform, ca 20x30 cm, 2 ”
rabatt Fé 3 ra batt + 2 msk ljus sirap och gradda mittiugnen OCh S m a krl ka re
]

TS # 1 msk vetemjél ca 10 min.

. : 2 tsk vaniljsocker 3. Hyvla nougat dver den heta
Giller vid kop av en - ONOS SAFT =i + 1% tsk bakpulver kakan s& att nougaten smalter.
Anamma Vegofars Galler vid kép av Onos 100 g nougat Skar i rutor och lat svalna.
eller Vegoprins. By == 3 Jordgubbssaft eller
300-450 g. - Svartvinbérssaft. 58 cl. P
\_ Lokala avvikelser kan férekomma. ) \_ Lokala avvikelser kan férekomma.

Benny Grangvist, styckméstare, Scan
Tips!
Funkar lika bra

pa gottebordet
som till kaffet.

rabatt

FINN CRISP

SNACKS W,
Géller vid ett kop av X ~ KAVLI
en valfri férpackning § Giller vid kdp av en Kavli AdelOst Paron
FINN CRISP Snacks. 150 g. eller Brynt Smor. 175 g.
|\ Lokalaavvikelser kan férekomma. ) | Lokalaavvikelser kan férekomma.

FLASKSTER
Y RARSAES"

e,
e

S e
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rabatt:

rabatt ._

Fr .
SENAP LINDAHLS ! ] g
Géller vid kép av R KVARG —m X W
Johnny’s argangssenap Galler vid kop av en Tf B T = .
R&d grape & Stjdrnanis eller valfri Lindahls kvarg, B - # -
Johnny’s Julsenap, 315 g. 500 g. Flera olika sorter. N B
Lokala avvikelser kan férekomma. ’ [
\ J \ L [ X J

JOHNNY'’S

Vi har gjort det
enklare att
A alitid ha med

sig erbjudanden

nér du handlar!
CHICKY PACK . Dessa erbjudanden

o L ar laddade pa ditt

Galler vid kép av en COOP-kort och
férpackning Chicky - b or :c
kycklingfilé, 600 g. F ral atten:la ras av

automatiskt i kassan.

KOTT FRAN
SVERIGE
b 4

Lokala avvikelser kan forekomma.

|\ Lokalaavvikelser kan férekomma. )\ ;
MER SMAK NR 7 2023
Varje erbjudande géller vid ett koptillfalle 20 november t o m den 3 december fér dig som far Mer Smak nummer 7. "
Erbjudandena ar 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 slutforsaljning och eventuella tryckfel.




Mer Smak i samarbete med GOL
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KOLL PA GLUTEN 8 LAKTOS!

Titta efter markin recept om du ar b’vtrkdnj//z'j

Vivill ge matgladje till alla vara
lasare. Alla recept i Mer Smak
som &r naturligt glutenfria
markeras med G och laktosfria
med L. De flesta recepti Mer
Smak kan dessutom enkelt géras
gluten- och laktosfria genom att
man byter ut vissa ingredienser
mot gluten- och laktosfria
alternativ.

Mer Smak foljer Livsmedels-
verkets rekommendationer vid
markning av recepten. Enligt
dem tél de flesta laktos-
intoleranta ca5g laktos om dagen.
Ett recept for 4 personer som
innehéaller 30 gsmor(ca0,3 g
laktos) ska darfor vara okej for
de flesta laktosintoleranta.

MER OM GLUTEN: Vete, rdg och
korn innehaller gluten. Byt ut mot

MER OM LAKTOS: De flesta mejeri-
produkter gar att hitta laktosfria.
De sma mangder laktos som ingar
i smor och margarin har vanligen
ingen betydelse for laktos-
intoleranta. Lagrad hardost anses
laktosfri. Byt gdrna ut mjolk mot
laktosfri mjolkdryck, havredryck,
sojadryck eller risdryck.

Tank pa att en del produkter
innehéller skummjolkspulver,
som innehaller laktos.

I! = LAKTOSFRI

= GLUTENFRI

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

Utgivare Coop Mer Smak
Coop Sverige AB
Englundavigen 4

171 88 Solna, 010-743 10 0O

HOR AV DIG TILL MER SMAK
info@coop.se

Skriv Mer Smak i imnesraden.
CHEF COOP PROVKOK

Sara Begner
sara.begner@coop.se

KOCK OCH RECEPTOR
Ulrika Brydling 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:

Redaktionell produktion

Vi Media AB

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

REDAKTIONSCHEF e
Anna Thorsell

. ~* Mer Smak
anna.thorsell@vi.se o
/ nrr1landar

ART DIRECTOR
Lotta Bergendal \
lotta.bergendal@vi.se

) 19—22
v februari.
REDAKTOR - o

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

REDAKTIONELL REPRO Kerstin Larsson

OMSLAGSFOTO Lena Soderstrom

N

i din brevlada
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Allt innehall i Coop Mer Smak lagras elektroniskt

och blir d&tkomligt via internet. Icke anstéllda
skribenter, illustratorer och fotografer maste
meddela eventuellt forbehall mot detta.
Redaktionen fransiger sig ansvar for tryckfel.

ENMZ,

maizena i redningar, mot notter

0771-17 17 17, info@coop.se

Vego i Mer Smak!

Véra vegorecept ar sé kallade
lakto-ovo-vegetariska.

De innehaller inte kott, skaldjur,
fisk, fagel, kottbuljong eller

och fron i paneringar samt, dar det PEFC Cortiiorad
ar mojligt, mot produkter fran den
glutenfria hyllan i butiken. Havre

ar bara garanterat fri fran gluten

Denna produkt ar fran
uthaligt brukade skogar
och kontrollerade:
ursprung,

K/ // /4 PEFC

30410934

Bjudbricka
till helgernas

www.pefc.se

alla juliga

FUBLICISTER | SAMVERHAK

@ SVERIGES TIDSKRIFTER

gl om den ar specialframstalld. Var gelatin. Daremot kan de innehalla

______________,

p noga med att ldsa pa forpack- agg och mjélkprodukter.

- ; ningen vad produkten inneh8ller. b - oo oo C oo ceeemeo o :
L y & -

TRYCKT | SVERIGE mmm AV POSTNORD STRALFORS/PRINTAGON GRAPHICS AB
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d and1juistrumpan! |. Sy 0
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] = 25 g ]
y . e . o s ee . \ 2§ o § Q8 253
ig lasning till dig sjalv eller till en v Sparaupptil P2 2% 258
o ’ . s ) == < uE o
Néagra salta snacks till gléggewn ir extra gott, och 3% § 52
lowpletterar allt det spta till advent. Prova att gora 12 nr - 2%¢
. , , , £ 575
en hitrlig mingelbricka wmed salami av olika sorter, . . g 5ES
; " " +Mon Amiemuggar k- 3 53
parmesan, oliver, och vbd och grom pesto. Y * forendast | R £ 5x¢
2 2 4 cof
sSalami Snacks 3 T oy 3 525
5 o o 5 g g8
med burrata. Bl & R £ o8
Kombinationen kramig mild H ) E [ 2= 8
9! E fnd
burrata och salt smakrik 5 & § z G5
5! o 8 z 235
salami ar supergott! Lagg ut e R 3 = 3 5 g g S
M = 2 = 29
burrata pa ett fat och toppa paketets varde 885 kr g % 5 5 .‘E » g é GS %
med rustika bitar Salami @ 989 8 £ §:éy E5=
, .. L. . . L @ % 8 © 8 o & ]
Snacks. Lat lite olivolja ta FgLLda salamikorgar. Lagg ut salamiskivor i muffinsformar. % S T < cEse - e § ) %
smak av vitloksklyftorien Rosta demiugnen tills de ar krispiga, ca 8 minuter i 200°. Lat dem E <Er % dé gé ;
< o o
het panna. Ringla oljan dver svalna helt och "stelna”. Fylldem med en réra pa hackade soltorkade | | E 2 % El g% 5
" ] S © 8w C
burratan. Stro dver lite farsk tomater, creme fraiche och lite hackad rédlok. | E g E § £ ©°E£2
. . = 2 - o g ®
rosmarin och citronzest. " W - ; ;‘. ;% E é £
Toppa med rostade mandlar! P2 % s % & 325
, o * o 2 .2 2 j g 5 —;
Tips! Dukan gora "falsk” Alltld 1 Lalld BESTALL g. vy 2% g 5 £
. . . o a2 S8 E 8o N g
burrata genom att mixa ihop A LIVET PA LANDET PERSONLIGA BERATTELSER g E o oz €953
h en skvé , & TE TE 8 S8 2
m?zzare.l.la oenens ..VaFt (D LACKRARECEPT ¥ DJUR&NATUR % MOTOR, JAKT & FISKE [ y s - g ¢ g:@
gradde for en mer kramig T FIXASIALY py: & TRADGARD & ODLING - T 2 32 3% 8 535
_ $< PYSSEL & KRYSS T &3 BZ £ o35 3
konsistens. E £5 €8 = = s
pm= HANTVERK & BYGGNADSVARD = Maop 3 HR: §c8
s L Fil s ¢ 2 = 5z 353
. q o g (L] T e fzgz g 533%
Bestall via talong, QR-kod eller webb: kampanj.land.se/mersmakjul  J IR I IR

faktureringochfor att kunnagedigtillgangtillnyaerbjudanden. For fullstandigavillkor ochinformation om hur LRF Media AB behandlar personuppgifter
om dig som prenumerant, ga in pa Irfmedia.se/avtalsvillkor och Irfmedia.se/personuppgiftspolicy. Om du har fragor eller vill ta del av de uppgifter LRF

Media har om dig kontakta var kundservice, kundservice@Irfmedia.se. Tidningen ges ut av LRF Media AB, Box 78,685 22 Torsby, tel 010-184 40 89.
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ralée till nyar

Gott slut!

Len, lacker publikfavorit med
NY SMAKSATTNING. Hurra!

CREME BhOLEE
MED BATLEYS

TID: 1% TIMME + TID
ATT SVALNA UGN: 125°

8 PORTIONER

3 dlvispgradde
+ 1 dlmjoélk

=% vaniljstang
+5 aggulor

1 dl strésocker
1 dl Baileys

TILL SERVERING

* 4 msk rasocker
+ 4 msk strosocker
ev hallon

GORSAHAR

1. Koka upp gradde, mjolk och snittad
vaniljstang (inkl urskapade frén) och dra
kastrullen &t sidan. Lat sta ca 10 min.

2, Vispa aggulor och socker och vand ner
i graddblandningen. Hall sist ner Baileys.
L&t smeten sté ca 30 min. Sila smeten
och hallupp i laga formar (ca 1 dl/form).
3.Satt ugnen pa 125°. Gradda formarna
i vattenbad mitt i ugnen 40-50 min.

De ska ha stannat i mitten, men stelnar
lite till nar de svalnat. Lat svalna och
forvara i kyl.

4.Vid servering: Stré ett tunt lager ra-
socker blandat med vanligt socker 6ver
bruléerna. Karamellisera med en liten
bréannare eller pa grilleffekt hogt upp

i ugnen. Servera ev med farska hallon.

Tips!

Du kan géra

allt dagen
innan och

bara bréanna

av med

socker vid

servering.

N3QTIH VA3 10104 Y3INDIE VHVS 143034

Prova vara egna varor till arets julbord.
Lagt pris varje dag pa massor av gott.

RODA HYLLADE NYHETER & KLASSIKER

Utvalda roda viner som passar som sillskapsvin, till hostinspirerade ritter med kote, fagel, pasta och pizza.

Nr 6297 Gosa Monastrell
239 kr, 31 BIB. Alk 14%. EKOLOGISKT
Smakrikt och generést vin till middag,
sillskap och
salta chips.

FYND!

vinbdérsen.se 7/11

Nr 73672 5 Finques Rese

NYHET!

| Percladas fem toppvingardar (
SUPERFYND!
Dina Viner Pro #466

DUBBELFYND

vinbdrsen.se augusti 2023 "

HALLBART
VAL

WP

Aftonbladet 3/6 2023

"Bland de roda box-
vinerna hér Gosa
definitivt till eliten!”

SUPERFYND!

Dina Viner Pro 2022-08

149 kr, 750 ml. Alk 14,5%.

Prissankt! 149 kr (tidigare 209 kr)
Ett smakrike och fyllige vin med smak
av mérka frukter och bir, kryddor,
lader och med en balanserad litt rostad
fatton. Det ir en perfeke blend av
finques).

Nr 2312 Cecchi Sangiovese
89 kr, 750 ml. Alk 13%.

Vilkommen till Toscana och till

Hir ar ett rott vin till italiensk

tanniner och en krispig syra i fin
balans.

PPP

Aftonbladet 21/1 2022

BRA KOP

vinbdrsen.se februari 2022

2022

rva
179 kr, 750 ml. Alk 13,5%.

Fran Alain Brumont — Madirans
lysande stjirna. Ett smakrikt och

kakao, ceder, blibir, svart te och

klassiska ritter som biff med bea.

PRPRP

Aftonbladet 3/6 2023

Cecchi — med rétterna i traditionen.
pasta, pizza och sméplock. Nyanserat

med inslag av skogshallon, kérsbir,
jordgubbar, viol och lakrits. Eleganta

Nr 2204 Chateau Bouscassé

komplext vin med fatkaraktir. Inslag
av svarta vinbir, lagerblad, plommon,

viol. Perfeke till vinkillaren eller till

"SUPERB KLASSIKER”

R-174 4
|

Nr 72782 Piemonte Barbera
Organic

129 kr, 750 ml. Alk 13,5%.
Lattviktsflaska

Ung, frisk och fruktig med inslag
av roda bir, korsbir och orter.

Ett vin fran Piemonte som tydlige
speglar sitt ursprung. Servera till
dina favoritritter med pasta, pizza,
charkuterier och ljust kéee. Eller liee
kylt som sillskapsdryck.

BRA KOP

AoM nr 15 2022

Nr 2770 GR-174

189 kr, 750 ml. Alk 15%.

GR-174 ir den vackra vandringsled
som stricker sig genom regionen Prio-
rat i Spanien. Det hir ir ett smakrike
och frukrigt vin med vilbalanserad fat-
karaktir som passar fint till kéttbiten,
charkbrickan eller det vegetariska.

. NOMINERAT TILL
ARETS BASTA VIN 2022

In Vino - Munskénkarna

SvD 12/8 2022

Nr 2011 Guigal Cétes du
Rhéne Rouge

145 kr, 750 ml. Alk 15%.

En klassiker frin topproducenten

Guigal. Fyllig kryddig smak med

@ fatkaraktir till ndtkote, lamm, vil
och svamp. Vinet ligger upp till tre ar
i Guigals killare innan det slipps till
forsiljning. Kan lagras minst fem &r.

SUPERFYND!

Dina Viner Pro 2022-08

" FYND!
a AoV nr 8 2023 ?ﬁ;f%?

Nr 3814 Les Hauts De Granget
199 kr, 750 ml. Alk 14%.
Nyanserad smakrik Bordeaux med
karakeir av rostade ekfat, inslag av
svarta vinbir, kakao, plommon, tobak,
korinter, kaffe och ceder. Klassiskt
Bordeauxvin till fina kétebiten, host-
grytor, en god pasta och till hirdost.

NY TOPPARGANG!

vinbdrsen.se mars 2023

PPP

Aftonbladet 18/8 2023

®

wineaffair.

Alkoholkonsumtion under
graviditeten kan skada barnet
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