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“Kan mina barn fa simre syn"
ay,for myeket skarmtid?”

Allt mer tid framfor olika skarmar gor att narsynthet h@s bade barn och vuxna 6kar.
Men visste du att narsynthet hos barn kan bromsas med hjélp av speciella glas eller linser?
Fa svar pa alla dina fragor om 6gonhdlsa hos vara opther. Valkommen in till oss
pa Synoptik sa hjalper vi dig och ditt barn.

Synoptik :

Experter pa optik sedan 1931

Coop-medlemmar far 25% rabatt pa ett helt kop samt pa All-Inclusive™
abonnemang. Rabatten galler tills vidare och kan ej kombineras med
andra erbjudanden. Las mer pa www.coop.se/synoptik

Darfor far du Mer Smak

Du far den har tidningen for att du
arviktig for oss pa Coop. Mer Smak
skickas till vara mest lojala medlemmar.
Eftersom du aren avdemvill vi ge dig
lite extra harlig matinspiration till

saval vardag som fest.

L3as tidningen digitalt

Om du vill lasa Mer Smak digitalt finns
vi p& coop.se och Readly. Folj oss
garna pa Instagram: @coopsverige.

Alla recept proviagas

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

GOTTPA

UTFLYKTEN!

Coops still-

drink med r"
L il =

sugror ar -

perfekt att y

ta med pa varens picknick. Drycken

finns i tre smaker: orange, tropical

och forest fruit. Cirkapris: 29,50 kr/

forpackning med atta drycker.

-

Var proffsiga stylist Lena Séderstrém
ger sig inte forrdn sidenbandet som ska
synas i bild har fatt den ratta schvungen.
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VISSTE
bV ATT...

...en klover framfor en ingrediens

i vararecept betyder att den finns som

eko i din butik. Numera finns nastan
allaingredienser som ekologiskt
alternativ. Brava?!

VAR PASKTARTA
_EN RIKTIG KLASSIKER!

LJUSARE KVALLAR GER energi och gor det DET KANSKE MARKS att vi dr lite
littare att laga mat i vardagen. I vardags-  mer tillbakablickande i detta

akuten pa sidan 30 ger jag svar pa fem av nummer, for det dr faktiskt sa
de vanligaste fragorna jag har fatt av er att det hir dr det sista numret
genom aren, som till exempel ”Vi behéver — av Mer Smak som du far
mat som gar snabbt att laga!”, “Hur ska hem i din brevlada.

vi fd barnen att dta?” och ”Vivill &ta mer  Men du vet vil att du
gronsaker!”. Kanske hjilper nagot av kan hitta alla tidigare
nummer pa coop.se?
Dér hittar du ocksa
PA SIDAN 8 hittar du massor av lockande alla vara inspirerande

tipsen dig i din vardag.

paskritter signerade systrarna Eisenman.  recept.
Vilj dina favoriter och skapa ditt eget

Tills vi ses igen énskar
unika paskbord genom att ligga till en

jag dig manga hdrliga
stunder i kéket.

“INFO!

hirlig virdukning. Och pa tal om pask:

Precis som traditionen bjuder hittar du _ " Detharardet
Mer Smaks pasktarta pd omslaget. En ] { sistanumretav
enkel men valdigt god Silviatirta som . MerSmaksom
passar alla aldrar och alla tillfallen. TN vt R rlem el
-.Sara Begner ar matkreator . breviada. L

och chef for Coop Provkok. | ISSESSES

FOTO: ANNA-LENA AHLSTROM
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CHRISTINA DREJENSTAM/AGENT MOLLY & CO

FOTO: FABIAN BJORNSTJERNA

/’A/;/Q/’ YSSEL

Slépp loss skaparglddjen i koket och
goér pdskens gulligaste sétsaker.

Marsipanagg. Gor egna fina sma agg
till paskégget, eller som dekoration till

pasktartan. Forma marsipan till &gg, doppa

Gulliga kycklingar. Vanliga kokostoppar

forvandlas enkelt till sma kycklingar. Gor
enligt grundreceptet men farga kokosen gul
med hushallsfarg. Doppa de fardiga topparna
i smalt vit choklad, gor nabbar av marsipan
och 6gon av smalt mork choklad.

Stekta dgg. Aven har utgér vi franen

klassiker, namligen mintkyssar. Gor enligt
grundrecept men byt ut den smalta chokladen

i mitten mot gula non stop.

Perfekt med
pyssel och godis pa
samma gang.

[1GA SMA FAGELBON

TID: 10 MIN + 30 MIN | KYLEN

Gor eget pdskgodis med vdrt recept pd
s6ta sma fagelbon av salta pinnar och
choklad. Perfekt pdskpyssel och fint
att dekorera pdsktdrtan med.
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halva agget i smalt choklad och sedanii
strossel. Sedan ar det bara att lata godis-
aggen stelna pa bakplatspapper.

Séta fagelbon. Det finns flera satt att

gora dekorativa fagelbon. | den har
varianten smalter du choklad och roricorn-
flakes. Lagg i muffinsformar och gor en liten
grop i mitten med en sked. Lat stelna och

lagg i godisagg.

Rolig d4ggmacka. Den har mackan ar
5 garanterat onyttig och aggfri. Goren
rulle av gul marsipan. Kavla ut vit marsipan
och rullain den gula. Skar "aggrullen” i skivor
och lagg pé ett réan. Tadaaa!

12 STYCKEN
+ 200 g mjélkchoklad eller mérk choklad
125 g salta pinnar

godisagg

GORSAHAR

1. Smalt chokladen 6ver vattenbad.

2. Bryt pinnarna i mindre bitar och blanda
med chokladen.

3. Lagg som fagelbon pa en plat eller
bricka med bakplatspapper. Lat stelna

i kylen. Garnera med godisagg.

HUSMORSTIPS FOR MODERNA KOK

Tips & trix

MATEN OCH PLANBOKEN

Mer Smaks
kronikor Johanna
Westman om sin

Vé;rldens favoritravara.
basta ravara

Kan man tréttna pa 4gg? S& har ars
ar det mycket aggratter i det sociala

flodet och pa tallriken, och tur ar val det
for agg kan vara den mest anvandbara
och fiffiga ravara vi har. Man far mycket
protein och mattnad for pengarna och
de gér att variera i oandlighet.

v Agg har mycket langre hallbarhet &n
vad ménga tror. Titta inte s& mycket pa
datumstampeln, det gar latt att tareda
pa om agget fortfarande ar gott att ata.
Fyllen sk&l med vatten och lagg i det
aggdu ar tveksam pa. Flyter det upp
kan det kastas men ligger det kvar pa
botten ar det fortfarande okej. Du kom-
mer troligen aldrig att slanga aggigen.

v Enfiffig och ekonomisk sak med dgg
ar att de lampar sig sé bra for att foradla
rester. En omelett kan ju gomma allt fran
kottfarssas-slattar till kokta potatisar
och upphackade trétta orter. I min familj
gor vi garna en god frittata pa gardagens
kokta pasta. Oftast tycker vi att den ar
for god for att ens kallas en rest-ratt.
Kort sagt, ska ni spara pa nagot i

pask tycker jag INTE att det ar pa aggen.

NOSSTIXV ¥YNIL:0L104

BAST JUST NU: Be mig ténka agg
och jag drommer genast om en
mustig, mattande shakshuka!

Johanna Westman, kock,
forfattare och programledare.




TID: 25 MIN
‘ M/DDA(/77-§; 4 PORTIONER
FAVORIT' BARNENS
Gir dina egrm lyxiga
burgare med her-
gjord flrcs/sim].'

BURGARE!

RECEPT:HENRIETTA RYBLOM LINDELL

KOCK:LISTON LINDELL SODERHALL , ) . s o . o
FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT Blanda 1 2 dl majonnas med 1 tsk Skala och skar %2 silverlok i tunna Stek 4 skivor bacon knapriga i torr

sambal oelek till en dressing. skivor. panna. Lat baconen rinna av pa hus-
hallspapper.

Majonnés « Sambal oelek « Bacon « Kycklingburgare
« Hamburgerbrod

Stek 4 kycklingburgare i olja. Fyll 4 hamburgerbréd med dressing, Servera burgaren med morots-

Ve e
Lagg 1 skiva hamburgerost pé varje sallad, burgare, bacon, lok och ev och gurkstavar. Sedan ar det bara
Finns redan hemma: L6k, olja, ost, réd chili, sallad, burgare medan de fortfarande ar varma. strimlad réd chili. att hugga in!

morot och gurka.

X Sembo

Bo pda Disneyland® Paris
inkl infradesbiljetter

Ssom Coop-medlem far du alltid
5% extra rabatt pd boende.

Upptdck utvalda boenden inkl intréide och
boka pd coop.se/sembo

Bo 3 ndtter, betala for 2
pa Lalandia ndra LEGOLAND®

PA LEGOLAND?® dr allt fantastiskt for sma och stora mésterbyg-
gare! Fa den ultimata upplevelsen med berg- och dalbanorna
och upptdck mysiga Miniland.

Lalandia Billund i Danmark med Skandinaviens stérsta bad-
land och massor av roliga akfiviteter for hela familjen
- pd promenadavstdand fill LEGOLAND®

Bo 3 ndtter, betala endast for 2
Boka 3, under utvalda datum!

2024 The Coca Cola Company.

I SKANNA &
" LAS MER 15-rs dldersgrans pa Monster Energy. Lokala avvikelser kan forekomma. @ b__etala Upptdck utvalda boenden och
for 2! boka pd coop.se/sembo



PASK

Plocka ihop ditt eget paskbord fran sySTRARNA EIsENMANS urval av lackra
lax-, sill- och aggratter. Eller baka det goda brodet och kop sillen fardig!

Namn: Lisa Eisenman Frisk och Monica Eisenman. Gér: Matkreatorer som vunnit
flera priser for sina kokbocker och driver matbloggen systrarnaeisenman.se.
Sé firar vi pask: Bjuder familjen pa en blandning av gamla och nya ratter. Langtar!

SVL/MV 0
ED PLOCK

RECEPT & STYLING: MONICA EISENMAN & LISA EISENMAN FRISK FOTO: EVA HILDEN

AGGHALVOR MED KARAMELLTSERAD
LOK & KAVIARGRADDE

TID: CA 1 TIMME [
Sétman i den karamelliserade [6ken gifter
sig utmdrkt med sdltan i kaviargrddden.

12 STYCKEN

6 agg, hardkokta
+ 2 msk majonnas
1 krm salt

+ peppar

KARAMELLISERAD LOK
+ 1 stor gul lok

# 1-2 msk rapsolja

+ 2 tsk strésocker

+ 1 tsk vitvinsvinager
1 krm salt

KAVIARGRADDE
% dlvispgradde
= 2 msk kaviar (t ex Kalles)

GARNERING
+ sma dillvippor
+finskuren graslok

GORSAHAR

1. Karamelliserad l6k: Skala och skiva loken
tunt. Frasiolja pa lag varme tills loken har
mjuknat. Tillsatt socker, vindger och salt och
fortsatt frasa ca 30 min, tills l6ken &r gyllene.
Lat svalna.

2. Mixa loken fint. Skala dggen och skari
halvor pa langden. Plocka forsiktigt ur a4gg-
gulan. Lagg ner i skélen med l6ken. Tillsatt
majonnéas och mixa ihop allt till en krém.
Smaka av med salt och peppar.

3. Vispa gradden latt och ror ner kaviar.

4. Fyll agghalvorna genom att spritsa eller

gradde och garnera med dill och graslok.

MER SMAK NR 2 2024

skeda i l6kroran. Spritsa eller klicka pé kaviar-

M EN PLATT

KRAMIG, SILL MED SWEET - —

CHILL, LIME & SESAM

TID: 10 MIN [

Den svenska sillen passar
utmadrkt med thaildndska
smaker av sweet chili, lime
och sesam.

4—6 PORTIONER

1 férpackning 5-minu-
terssill (3 430g)

2 dl créme fraiche

% dl sweet chili-sas

% tsk sesamolja

* Y lime, finrivet skal
och pressad saft

2 msk hackad koriander

MER SMAK 2 2024
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GORSAHAR

1. Blanda forsiktigt alla
ingredienser forutom sillen.
2. Hall av spadet fran sillen
och skar denisma bitar
(om du har kopt hela filéer).
3.Varvasésochsillien i
glasburk. Sillen gér bra

att servera direkt men blir = .
annu godare om den far vila
i kyl ndgra timmar.

- I e U
\ (S




PASKMAT / Eisenmans favoriter

A Tips!

Omdu
inte hittar
pistagekram
funkar dven
tex cashew-

eller man-
delspread.

PLIZA BIANCA MED BURRATA,
MOVIADELLA & PISTAGEKRAM

TID: CA 45 MIN PLUS JASNING

(1 TIM ALT OVER NATTEN)

Den sota pistagekrdmen bryter
hdrligt mot det salta pd pizzan.

1PIZZA

PIZZADEG

12 g jast (ca % paket)

1% dl vatten, rumsvarmt
+ 1 msk olivolja

1 tsk salt
ca4dlvetemjél

TOPPING

150 g riven mozzarella

2 burrata (2 100 g)

+ 100 g mortadella (6 skivor)

2-3 msk pistagekram (el likn)

% dl hackade pistagendtter

flingsalt och nymalen svart-
peppar

+ jungfruolivolja av god kvalitet

GORSAHAR

1. Pizzadeg: Smula jasten i en bunke. Till-
satt vattnet. Ror tills jasten har losts upp.

2. Tillsattolivolja, salt och nastan allt vete-
mjol. Arbeta degen smidig i maskin eller for
hand. Tillsatt mer mjol vid behov. Tack med
en bakduk och lat jasa i rumstemperatur ca
1tim eller i kylské&p ca 8 tim eller Gver natten.
3. Sattin en bakplat mitt i ugnen och satt

pa ugnen pa hogsta varmen. Ta upp degen
pa ett mjélat bakbord. Tryck ut degen tillen
pizzabotten och lagg den pé ett bakplats-
papper. Gradda degen p& den varma pléten
iugneni5-8 min. Ta ut pizzabottnen och
stro Over riven mozzarella. Gradda i ytter-
ligare 5 min tills osten har smaélt och borjar
bli lite gyllene.

4, | 4ggburratan pa den graddade pizzan.
Skar ett kryss i burratan och sprid ut den dver
pizzan. Lagg ut mortadellan som rosor. Varm
pistagekramen lite och ringla dver pizzan.

5. Stro over de hackade pistagenotterna och
lite flingsalt. Vrid over svartpeppar och ringla
pa lite olivolja.

spirerande recep
pa harliga drink

ANNO KlVlKS 1888

MUSTERI

LEMONAD

—— TIDLOS NJUTNING ——

En klassisk dryck med historia

och tradition. Liksom Kiviks Musteri.

Med fem generationers kunskap
har vi tagil f[ram denna ekologiska
lemonad, gjord pa noga utvalda
ravaror och myckel kirlek.

LF_HBHAD LEMOMN LD

L - M
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LAXTARTAR MED GARL, SESAM & WASABIMAJO

TID: CA 20 MIN [ [H
Inspiration av japanska
smaker. Gari drinlagd

GORSAHAR
1. Skar den rda laxen i sma fina
bitar. Blanda med sesamolja,

ingeféra. rédlok och gari. Smaka av med Det ar
lite salt. A
12 STYCKEN 2. Wasabimajonnaés: Ror ihop sa vackert att

400 g farsk lax majonnas och wasabi.

(garna Salmalax) 3.Fordela laxen i sma glas.
+ Y tsk sesamolja Spritsa pa wasabikramen och
2 msk finhackad rédlok  garnera med sesamfrdn och >
2-3 msk hackad gari koriander.

ca 1 krm flingsalt

WASABIMAJONNAS
+ 1 dl majonnés
1 msk wasabi

GARNERING

svarta sesamfron
(eller vita rostade)

farsk koriander

MER SMAK N

servera laxeni )
nubbeglas!
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Tips!
Laxen gar
bra att byta
[ ELLED]
rokt fisk, som
bockling eller
makrill.

MER SMAK NR 2 2024
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POTATLS LYONNALSE MED FRIT

TID: CA1 7% TIM + TORKNING AV
SURKALEN (NAGRA TIMMAR)

Hemligheten dr att koka potatisen

i buljong innan den steks krispig i

smor. Hdr toppar vi dessutom med

friterad surkdl!

4—6 PORTIONER

+ 3 gulalokar

+ca 3 mskolja

#ca 3 msk smor

ca 900 g Amandine-potatisar

1 Lhéns- eller grénsaks-
buljong fran térning

salt och peppar

FRITERAD SURKAL
2 dlsurkal

+ 2 msk vetemjol
= olja till fritering

GORSAHAR

1. Friterad surkal: Pressa s&
mycket vatska som mojligt ur
surkélen. Lat den torka pa hus-
hallspapperinégra timmar.

2. Blanda surkal och mjélien
plastpése och skaka om. Varm
oljan till ca 170°. Fritera kélen

ERAD SURKAL

iomgéngar tills den krispar

till sig och borjar blir gyllene.
Var forsiktig sé den inte brénns.
Lat rinna av p& hushallspapper.
3. Skala och skar l6ken i tunna
skivor. Stek i lite av oljan och
smoret ca 30 min pé lag varme
tills l6ken ar gyllene. Lagg at
sidan.

4. Tvatta och skar potatisen
icab mm tjocka skivor.

5. Koka upp buljongen och lagg
ner potatisen. Koka i 3—4 min.
Potatisen ska inte vara genom-
kokt. Sila av buljongen och lat
potatisen anga av.

6. Varm smorocholjaien
stekpanna. Fras potatisen,

i omgéngar, tills den &r krispig.
Varmhall den fardiga potatisen i
ugnen pa 100° medan du steker
klart dvrig potatis.

7.Blanda den stekta l6ken

med potatisen vid servering.
Smaka av med salt och peppar.
8. Toppa potatisen med den
friterade surkalen och servera
direkt.

SALLAD MED VARMROKT LAX, AVOKADO & SPARRIS SANT

KRAMIG ORTDRESSING

TID: CA 20 MIN [d

En snabb, enkel och god
sallad som knappt kraver
ndgon matlagning.

4 PORTIONER

+ca 400 g varmrokt lax
250 g sparris

+ 10 rédisor

100 g gurka

+ 2 avokador

+ 70 g blandsallad

ORTKRAM

# 2 dl créme fraiche

+ 1 dlmajonnéas

#2-3 dl farska orter, t ex
persilja, dill, graslok

+ 1 liten vitloksklyfta, finriven

+ 1 tsk finrivet citronskal

+ 2 tsk pressad citronsaft

salt och peppar

MER SMAK NR 2 2024

GORSAHAR

1. Ortkram: Mixa ingredienserna
till en slat kram. Smaka av med
salt och peppar.

2. Dela laxen i mindre bitar.

3. Brytavden trdiga nedre delen
av sparrisen. Skar sparrisen i
mindre bitar och koka i lattsaltat
vatten i ndgra minuter. Skélj med
kallt vatten.

4. Skiva radisorna. Dela gurkan
pa langden och skar i skivor.

5. Dela, kérna ur och grop ur
avokadohalvorna med en sked.
Skiva avokadon.

6. Varva sallad, sparris, radisor,
gurka, avokado och lax pé ett
stort fat eller pa tallrikar. Ringla
Over lite av ortkramen. Servera
resten av ortkramen vid sidan om.

—_—

fe RSRCOLTURE Belekaina

NYFIKEN PA
NATURVIN?

Frén en av Italiens framsta natur-
vinsproducenter, Vinicola Orsogna,
kommer detta roda kraftiga och
biodynamiska naturvin, Coste di
moro lunaria, montepulciano
d’abruzzo. Vinet ar tillverkat
enligt traditionella metoder

helt i harmoni med naturen

och har en bred och smakrik - ;
kraft samt imponerande A 4
langd. 4 f‘l Il
Coste di moro passar

utmarkt till smakrika T i
vegetariska ratter samt L -
till grillat lamm, ntkdtt : : NATEE { B
och vilt. Lufta vinet T ) p‘m -
innan servering och L%
servera det killarsvalt
for basta vinupplevelse.

-
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ISSINIMNVEL N MMM

VEGANCERTIFIERAT * EKOLOGISKT * BIODYNAMISKT - NATURVIN

Varannan forare som
omkommer i singel-
olyckor 1 trafiken ar

alkoholpaverkad.
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PASKMAT / Eisenmans favoriter

Mjukt och
smakrikt med
krispig skorpa

L
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FOCACCTA MED VITLOKSOLJA, CITRON & CHILI

TID: 1 TIMME + 2 TIMMAR +

JASNING OVER NATTEN [H
Vitloksolja, chiliflakes och rivet
citronskal ger focaccian hérlig smak.

CA 20 BITAR
Y paket farsk jast (ca 12 g)
4 Y dl rumsvarmt vatten
+ca 6 dl vetemjol special
2 %5 dldurumvete

2 tsk salt

+olivoljaav god kvalitet
nagra nypor flingsalt

Tips!
VITLOKSOLJA Man kan
3 msk olivolja toppa brodet
. med Lok,
1 msk finhackad potatis och
vitlok oliverom
man vill.
TOPPING

# nagra nypor chiliflakes
+ rivet skal fran 1 citron

GORSAHAR
1. Vispaihop jasten med vattnet. Ror ner
mjoloch salt och blanda till en l6s deg.

Tack med plastfolie och [t vilai 30 min.
2. Med oljade hander, dra upp sidorna av
degen in mot mitten n&gra ganger.
3.Smorj en ugnsform, ca 25 x 35 cm, med

generost med olja. Tryck ut degen i formen.

Tack med oljad plastfolie och stalli kyl-
skapet dver natten.

4, Ta formen ur kylen och l&t jasairums-
temperaturca 1% timme.

5.Varm ugnen till 225°. Ringla lite mer olja
over degen. Tryck ner fordjupningar i hela
degen med fingrarna. Stro over flingsalt.
6. Gradda focaccian mittiugnen ca 25
min eller tills brodet ar genomgréaddat och
har en innertemperatur p4 96-98°. Tack
ev med folie ifall den borjar fa for mycket
farg. Lat svalna ndgot och vand sedan ut
focaccian fran formen.

7. Under tiden som brodet graddas, gor i
ordning vitloksoljan. Varm oljan med vit-
l6ken pé svag varme. Lat vitloken sjuda
ca 10 min. Hall koll s& den inte bréanns.
L&t svalna och sila bort vitloken.

8. Pensla eller ringla vitloksoljan over
brodet. Stro over chiliflakes och riv dver
citronskal.

SALTGURKA, SMETANA & HONUNG

Den hér ovintade GOR SA HAR: Dela % burk
kombinationen drvan-  hela saltgurkor (3 700 g)
sinnigt god dd sdltan pa langden. Vispa 2 dl

frdn gurkan, syran frén  smetana fluffig med elvisp
smetanan och sétman  och laggien skal. Ringla ca
frdn honungen gifter 1 dlflytande honung 6ver
sig perfekt. smetanan vid servering.

UTVALDA VINER SOM PASSAR TILL PASKBORDETS OLIKA RATTER

Fyndstimplade viner till gravad, roke och ugnsbakad lax, skaldjur, kyckling, lamm, till mingel och skal.

' Nr 7904 Privat Brut Nature
| Reserva

139kr, 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 4r en Brut
Nature utan tillsatt socker. Reserva
innebir att den har fact lagras pa sin
jastfillning i hela 18 minader.

PRPYP L

Aftonbladet 23/4-2023 maj 2023

)

Nr 5585 Petit Chablis

skaldjur och cleganta fiskritter.

BPR PP

Aﬁonbladet'53/8-2023 n 4
BRA KOP! o
AoV nr 6-2023 Eiean Ing-;
DUBBELFYND o

vinbdrsen.se oktober 2023

Nr 6297 Gosa Monastrell. EKOLOGISKT
249 kr, 31 BIB. Alk 14%.

Smakrikt och generdst vin till middag, sillskap

Nr 2514 Lievland Vineyards Essay
Red Blend BiB. NYHET!
277 kr, 31BIB. Alk 14%.

Nr 72782 Piemonte Barbera
Organic
129 kr, 750 ml. Alk 13,5%.

Nr 71947 Guigal Cotes du Rhone  Nr 74050 Mulderbosch Rosé

169 kr 750 ml. Alk 12,5%. Blanc 269 kr, 31 BIB. Alk 12,5%.

Lattviktsflaska 149 kr, 750 ml. Alk 14,5%. Populir rosé som passar aret runt. Servera svalt
Chablis som bjuder pé frisk och frukeig Guigal bjuder hir pa en viognier- som det ir eller till buffén, sallader, fisk, kyckling,
doft med litt mineralton. Charmeran- baserad vit Cétes du Rhéne. Exe tapas, charkuterier eller .

de och medelfyllig smak av citrusfruk- e - fylligt och smakrikt matvin till lax, littare pastaritter. o L
ter och klingande ren syra. Servera till kyckling, réke fisk och sushi. — ik

apapapapap  BBPD |

Expressen 15/12-2023 Aftonbladet 2/7-2023

ETT RIKTIGT FYND

Dina Viner Pro 2022-08 Expressen 28/4-2023

FYND! FYND! FYND! ;
AoV nr 6-2023 vinbérsen.se Dina Viner Pro 2023-13 i

augusti 2022

Nr 2204 Chateau Bouscassé
185 kr, 750 ml. Alk 13,5%.

Fran Alain Brumont — Madirans lysande

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,

och salta chips. Essay ir en lek med ord — "SA” ir férkortningen

for Sydafrika. Smakrikt med
PP

inslag av fat, mérka bir,
Aftonbladet 8/12-2023

stjarna. Ett smakrikt och komplext vin
med fatkarakeir. Inslag av svarta vinbir,
lagerblad, plommon, kakao, ceder, blabir,
svart te och viol. Perfeke till vinkillaren
eller till klassiska ritter som biff med bea.

rosmarin, lakrits och vanilj.
Servera till vegetariske eller
till ritter av lamm- eller nét-

Boras tidning dryckeslistan.se vinbdrsen.se augusti 2023

1/12-2023 vecka 50

"Ett folkligt vin koee. ESSAY ir en hallbare — charkuterier och ljust kétt. Eller Lire d}d}d}d}d}
med spansk elegans framstilld box. Linnea; eyl som sillskapsdryck. "SUPERB KLASSIKER”
som passar perfekt NYTT ROTT T . Aftonbladet 3/6-2023 8
till fredagsmyset.” BOXFYND! 8 BRA KOP! FYND! g
o
H

AoM Vinspecial 28/9-2023
vinbdrsen.se februari 2023

Varannan forare som omkommer
i singelolyckor i trafiken ar alkoholpaverkad
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‘ LEKSANDS
' TRE KULLOR

HAVRE |

OCH

HAVSSALT

o RN
Upplev var nyhet Tre Kullor Havre och Havssalt, bakat av svensk havre
tillsammans med fron och havssalt. Krispigt, kexigt och mustigt ar
vart havreknickes signum. Perfekt for frukosten, ost- och charkbrickan.

Med stolthet formar vara skickliga bagare varje deg for sig, och brédet
graddas pa det traditionella sittet — pa platar i vara konditoriugnar.

oo P 8

LEKSANDS

KNACKEBROD

" I,:. b‘ —

M_en: Ulrika Bidlin_
. "Jag vill
~-joBba for en
hallbar planet”

Det &r inte bara Mer Smak som férstatt
vilken mathjalte tidningens profil Ulrika
Brydling ar. | januari tilldelades hon
Gastronomiska Akademiens silver-
medalj for “sina utomordentliga insatser
inom svensk matkultur” och fick ta
emot priset av kung Carl XVI Gustaf.

ULRIKA BRYDLING BRINNER for hallbart,
svenskt mathantverk, nagot som inte minst
visat sig i alla recept hon varit med och
skapat som medarbetare pd Mer Smak och
som héllbarhetsstrateg och projektledare
pé& Coop Provkok. Under vinjetten “Matcha
mat & vin” har hon dessutom delat med
sig av sin kunskap som sommelier.

Grattis Ulrika, vad innebar medaljen

for dig?

—Stort tack! Medaljen ar verkligen ett
kvitto pa allt man gjort under alla ar, att
det har uppskattats men ocksa ett fint sitt
for mig att reflektera 6ver allt jag har gjort
och dr med om. Medaljen innebér dven
att jag vill fortsitta jobba vidare och driva
utvecklingen mot en mer hallbar planet!

| hostas bérjade du som chef for
Eldrimner i Jamtland. Vad gor du dér?
—Det korta svaret dr att jag leder
arbetet pa Eldrimner som ar ett nationellt
resurscenter for mathantverkare dir
vi formedlar kunskap och ger stod och
inspiration till mathantverkare i Sverige
och Norden pd uppdrag av regeringen.

Vilken mathjalte skulle du sjalv vilja
ge en medalj?

—Alla ekologiska bénder och alla mat-
hantverkare som varje dag ser till att vi
andra har ren, god och rittvist producerad
mat hela &ret. De riktiga hjiltarna! ®

Vem: Ulrika Brydling, som kan titulera
sig kock, sommelier, krégare, utbildare,
hallbarhetsstrateg och matinspiratér.

Text: Anna Thorsell Foto: Joel Wareus

Aktuell: Har tilldelats Gastronomiska

MER SMAK NR 2 2024 Akademiens silvermedalj.



MATCHA MAT & DRYCK

Paskmiddag

Lammrostbiff ir PERFEKT PASKMAT. Vitlokssmoret
ar sd gott till. Och rostade rotfrukter. Mums!

RECEPT: SARA BEGNER & DANIELLE BROOKES STYLING: LENA SODERSTROM
FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT

redrik Schelin, sommelier, har valt dryck

till det goda pasklammet med smakrika

tillbehdr som géarnavill ha en dryck som
ocksa tar for sig lite. Och ett bubbel satter fart

pa smaklokarna.

Hur ser din pdskmeny ut? Mycket gront och sma-
ratter? Eller har det traditionella lammet huvud-

rollen? Jag sjalv vill ha lite av

Garna primorer, sallad, agghalvor och lax i nagon
form pa det. Helst kallrokt med ett glas varpiggt
rosévin, dar syra och sval frukt gér oss pa gott och

hungrigt humor.

sattet att fa gasterna att kdnna sig valkomna?
Som valkomstdrink, till minglet, till varsolen
(om vi kan vara utomhus vill séga) och lika sjalv-
klartivinglasen till maten.

Till lammet gillar jag viner med en fin fruktig-
het, bra fraschor och lite kryddighet. Fruktigheten

moter upp den milda kdttsmaken hos lammet
och syran det feta. Vinet far garna ocksa ha en

varje. Mycket gront. pigg ortighet som kan mota upp de drter som

Men innan vi gar in pa férratten eller buffén
tar vinagot att dricka. Visst &r bubbel det basta

jag spackar lammet med samt en kryddighet
som ger det hela lite stuns.

Glad pésk!

Fredrik Schelin driver

DinVinguide.se. u

LAMMROSTIF MED RODVINSSAS & TUNT SKIVADE ROSTADE ROTRUKTER

TID: 1 TIMME
VARMLUFTSUGN: 200°

6 PORTIONER

+ 1 kg lammrostbiff

1 msk flingsalt

+ 1 tsk svartpeppar

#2+1 msk smbor,
till stekning

VITLOKSSMOR MED
ROSMARIN

100 g smor, rumsvarmt

+ 1 vitloksklyfta, riven

+ 1 msk finrivet apelsinskal
+ 1 msk finhackad rosmarin
Y2 tsk salt

RODVINSSAS
1 rodlok, finhackad

# 2 msk tomatpuré

18

3 dlrédvin

2 dlvatten

+ 2 msk oxfond
1 msk ljus sirap
+50 g smor

ROSTADE ROTFRUKTER
% kg sma potatisar
=V, kg smarédbetor
% kg jordartskockor
3 msk olivolja

Y2 msk flingsalt

GORSAHAR

1. Vitlokssmor: Vispa ihop smoret
med vitlok, apelsinskal, rosmarin
och salt, anvand garna elvisp.

2. Salta och peppra kottet rejalt.
Hetta upp en stekpanna och stek
kottet i smor till fin stekyta. Lagg
over ienugnsform.

3. Rédvinssas: Stek [6ken i smor i
samma panna som kottet tills den ar
mjuk och glansig. Tillsatt tomatpurén
och stek under omrorning tills det
morknat nagot. Hallivinet och lat
puttra ndgon minut. Tillsatt vatten,
fond och sirap och lat sméputtra

ca 30 min. Spad ev med mer vatten
om det behdvs. Klicka i smoret och
lat puttra ytterligare 5 min.

4. Rostade rotfrukter: Skrubba

och skiva alla rotfrukter tunt pa
mandolin. Férdela pa tva platar
med bakplatspapper. Ringla dver
olja och stro dver flingsalt. Rosta
ivarmluftsugn ca 20 min.

5. Lat kottet std i ugnen med rot-
frukterna till en innertemperatur pa
57°. Latvila5 mininnan det skars
upp i skivor. Servera med vitloks-
smor, roédvinssas och rotfrukter.

BASTA
DRYCKEN TILL
PASKMATEN

Mulderbosch Rosé, 2022.
Nr6077.101 kr.

Saftigt, bdrigt och generdst i sin stil
— klassisk Mulderbosch alltsd! Frukt-
driven rosé laddad med svarta hallon,
mogna jordgubbar, mandarin och réd
apelsin. En smak avsommar i glaset.

Bolla Le Poiane Ripasso, 2019.

Nr 22320. 141 kr.

Hdrligt stram och uppfriskande Ripasso
ddrvi méts av plommon, mérka skogsbdr,
kakao, séta kryddor och syrliga kérsbdr.
Inget kladd, inget tjafs, bara ren fin frukt.
Bravo Bolla!

La Bastide Blanche, 2020, Ekologisk.

Nr 2262. 201 kr.

Ekologiskt! Rustik och vild men ocksd
oerhdrt tilltalande och inte minst personlig.
Ena sippen ger peppar, tapenade, lakritsrot
och lagerblad. Andra ldgger till mérk frukt,
som plommon, bjérnbdr, bldbdrsris och
torkade kérsbdr. | eftersmaken finns
ceder- och enetrd. Gott til potatisgrating
med vitlék, och lamm som umgdtts med
rosmarin.

Krugscher Hof Pinot Noir, 2021, Ekologisk.
Nr 22388. 151 kr.

Ekologiskt! Stram och snygg Grgdng

frdn Tyskland. Servera svalt i stora kupor
och njut av réda kérsbdr, vilda hallon,
blodapelsin och kryddor som riven muskot
och kryddnejlika. Perfekt till det értiga
pdsklammet.

Casa Relvas Touriga Nacional, 2022,
Miljocertifierad. Nr 2809. 121 kr.
Spdnstigt, kryddigt och virmande.

Sd kan man summera denna rena Touriga
Nacional frén Alentejo i Portugal. Peppar,
varma jordar, jérn och saftiga skogsbér
fyller glaset.

MER SMAK NR 2 2024

MER SMAK NR 2 2024

Lackert bubbel

Ekologiskt! Hérligt torr

och frésch cava med hég energi
och smygande mognadstoner.

Rostat bréd, nougat och honung

varvas med pdron, gult dpple,

citrus och toner av mandel.
Léckert Loxarel!

Loxarel A Pél Classic Penedes
Brut Nature Reserva, 2021,

Ekologisk. Nr 7470. 139 kr. ‘
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VI GILLAR! / Paskfint

Tulpan-
krans

I vintan pa var-
blommorna njuter
viavdennakrans,
129 kr.

Det édrinte
bara pask
- det &r var
ocksa!

Paskpynt
Fram for farg! Massor av fina hangen
till paskriset, 49,95 kr.

Statli

herre
Tupp i metall,
279 kr.

S Miukmysi

Gullig kanin'som bor i en morot, 89 kr.

Antligen dr ljuset hér! Sa hdrligt att pynta och
sldppa in nya fdrger och former i hemmet.

Fru Hona
. Gor paskfint med nytt
pynt, 49,95 kr.

Linst
Glittrig ljuslykta
med vackert sken,

39,95 kr.

oty Lataly B ETR

|
W it

Dekorativ
Hare med guldagg,
49,95 kr/79 kr beroende
pa storlek.

E Le]mt
Trevligt me
29,95 kr/2-pack.

Tl servetten s

Duka med dessa och genast /{l'. s

blir det rolig paskstamning. Servett e T N

ringar i bambu, 39,95 kr/4-pack.

nya dggkoppar,

Agg-
/é/loj;ka

thlmﬁsmaLerlajj

Det viktigaste Passa pa att géra extra paskfint, 39,95 kr.

av allt: ratt .

konsistens

paaggen.
Timer,
39,90 kr.

Fo'iarjk//mk!

SafinafInte bara till

i ™ { q
k.."{ v i

Tre sotrosar
Séta harar till paskbordet, 59,95 kr/styck.

- & W, farger och
Ant ¢ %t storlekar.
Véandbar kyckling
iagg, 89 kr. paskigg

(15cm).

LS

pask. Bordstablett som
finnsiflerafarger,
59,95 kr/2-pack.

iolika ménster,

Fﬁ?cilfg?‘zz a 'I'.'W

Pris: 22,95 kr/

Cull ﬁ?
Sdta muggar
39,95 kr/styck.

Vissnar inte
Harlig fargklick pé bordet eller
i fonstret kanske, tulpan 5-pack,
99 kr och pasklilja, 14,95 kr/styck.

{
L pask,

("YNY3IYILNE NVT1T13IN VHIIYVA NVY LILNIWNILYOS 'dO0D VHOLS Yd SNNI4 YNYILYNAO0Hd)

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 110 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. 31/3 2024.
For chans att vinna i ndsta Grannyra behover du en betald och aktiv
lott i mars. Aldersgréns 18 r. Stodlinjen.se

i & . .

5
Presentkort |
hos Coop

BESVENSKAN

POSTKOD

ELOTTERIETH

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

Mer Smak i samarbete med ProViva och Patak’s

uvetvalom
att ProViva Mango
finns i tre varianter?
Férgerna pa paketen
hjélper dig att
hitta just din
favorit!

PSSST! 4
' 0 lxr' :

En MAG-ISK start pa dagen
MED SMAK AV SOLMOGEN MANGO!

=
i

: PR

ProViva Mango &r en storfavorit hos ménga och
den frascha lena smaken finns i flera varianter:
Originalet har grén forpackning. Den utan
tillsatt socker eller sétningsmedel ar
beige, och den som ar utan tillsatt
socker men sotad med Stevia ar rosa.
Liksom alla vara produkter inne-
haller ProViva Mango miljarder goda
bakterier och ar rika pa vitamin C!

Vilken dr din MAG-ISKA favorit? p

fia
y

),

LATT ATT LAGA
INDISKT HEMMA

Skaka om livet lite grann -
upplev sprakande indiska smaker
en helt vanlig vardag!
Matlagningssaser och pastes
ar genvagen till att laga smakrika
indiska grytor hemma. Patak’s
Tandoori matlagningsséas ar en
smakrik tomat-
baserad sas med
mandel och rokt
paprika. Patak’s
Tandooripaste ger
maten den ratta in-
diska kryddningen.

Tandoorikyckling

med sallad i bréd

4 PORTIONER

500 g kyckling

5 tsk Patak’s Tandooripaste

150 g naturell yoghurt

1 burk Patak’s Mango chutney
valfria grona blad

koriander, farsk mango och lime

1. Ror ihop tandoori-

paste med yoghurt. Marinera
kycklingen i blandningen. 2. Lagg
kycklingen i en ugnssaker form.
Tillaga i 180° tills genomstekt.

3. Blanda grona blad, koriander och
farsk mango. 4. Servera tandoori-
kycklingen med sallad
i brod, ringla dver raita
och mango chutney.




FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT STYLING: LENA SODERSTROM

Vara mest alskade
PASK

Att Mer Smak har en tirta pd omslaget i pAsknumret har blivit
en tradition vi inte vill bryta. I ar dr den fylld med brynt smor smaksatt
med vanilj, men vi bjuder ocksa pd NAGRA TIDIGARE FAVORITER.

STVIATARTA

TID: 40 MIN + TID ATT SVALNA UGN: 180°
Brynt smor med smak av vanilj éren

RECEPT: SARA BEGNER & ULRIKA BRYDLING

Y

enkel men samtidigt urgod fyllning.

12 BITAR

w3 agg

3 dl socker

3 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

1 dl kokhett vatten

BRYNT SMOR MED VANILJ
200 g smor

1 dlmjolk

s 2 mskvaniljsocker

GARNERING

3 dlvispgradde, vispad

+ 2 Y2 dl kokosflingor

2 krm gul karamellfarg

= paskgodis, hallon, mynta

GORSAHAR
1. Satt ugnen pa 180°. Smorj och bréa en

¥

form med l6stagbar kant, 24 cm i diameter.
2. Vispa agg och socker posigt. Blanda vete-
mjol och bakpulver och vand ner i smeten.

3. Ror nervattnet snabbt till en slat smet

och héalliformen. Gradda kakan 30 min.

Lat svalna och dela pa mitten.

4. Brynt smor: Bryn smoretien kastrull. Ta
fran varmen, vispa ner mjolk och vaniljsocker.
5. Kokosflingor: Blanda kokosflingor med
karamellfarg i en bunke tills alla flingor ar
gula enligt onskad nyans.

6. Ringla vaniljsmoret pa snittytan pa bada
bottnarna. Lagg ihop dem med ytorna mot
varandra. Bred pa vispad gradde runt om hela
tértan och tack med kokosflingor. Garnera

med paskgodis, farska hallon och mynta.

22 MER SMAK NR 2 2024

FOTO: JOEL WAREUS STYLING: KAROLINA OLSON HAGLUND

Pssstl
Hér ar garneringenien
annan farg men det dr lika
fint att géra garneringen
avden dverblivna b
marsipanbiten! o

Vill du géra en mindre tarta?
Vi gjorde en hég maffig tarta, men om du vill géra en mindre tarta réacker det att kdpa en férpackning

tartbottnar och ett marsipanlock, och halvera ingredienserna till fyllningen. Bred férsta bottnen med
marmelad och bananfyllning och andra bottnen med nétkramsfyllning. Légg pa den tredje bottnen och
tack med gréadde. Lagg pa locket som pa en prinsesstarta eller som pa bilden.

MER SMAK NR 2 2024

ASKTARTA
MED NOTKRAM

TID: CA 30 MIN
En gul tdrta med godisdgg och
garnering. Ja, dg dr det pask!

12-16 BITAR

2 férp tartbottnar

2 dl aprikosmarmelad

2 dlvispgradde

2 runda marsipanlock (a 200g)
+valfritt godis

NOTKRAMSFYLLNING
+ 3 dlvispgradde
200 g nétkram

BANANFYLLNING
+ 2 bananer
250 g mascarpone

GORSAHAR

1. Notkramsfyllning: Vispa gradde
och nétkram med elvisp.

2. Bananfyllning: Mosa bananerna
med en gaffel och blanda med
mascarpone.

3. Bred den forsta bottnen med

1 dl aprikosmarmelad och bred pa
halften av bananfyllningen. Lagg
pé en ny botten. Bred pa halften

av notkramsfyllningen. Lagg pa en
ny botten. Bred med 1 dl marmelad
och resten av bananfyllningen.

4. agg paen ny botten. Bred pa
resten av notkramsfyllningen. Lagg
pé den femte och sista bottnen.
(Den som blir 6ver kan du spara
ochtexrostaiugnenitrekanter
och servera med gradde och bér.)
5. Vispa resten av gradden och
bred runt om péa téartan. Dela
marsipanlocken pa halften. Lagg
tre bitar med den raka sidan nedéat
runt tartan (lite omlott eller skar
bort lite). Vik en 6ppning i mitten
av tartan.

6. Skar remsor av den sista marsi-
panen, snurra och lagg ut. Tack ev
skarvar. Garnera med godis.
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VTARTOR / Vara favoriter!

TARTA MED
CITRON
& HALLON

TID: 30 MIN

Barnsligt god, med fluffig
citronkrdm och hallon...
Och s@ enkel att barnen
kan gora den sjdlva!

12 BITAR

1 forp frysta, tinade
hallon (4 225g)

2 msk stréosocker

5 dlvispgradde

1 burk lemon curd (4 340g)

1 férp fardiga tartbottnar

% pése kinapuffar
(ca100g)

1 ihaligt chokladigg

1dljelly beans

Tips!

Anvand det godis du

gillar. Non stop blir
ocksa fint.

GORSAHAR

1. Tina hallonen och l&t rinna
aviettdurkslag ndgon minut.
Ror runt med sockret.

2. Vispa 3 dlavgradden och ror
ner lemon curden. Vispa reste-
rande gradde i en annan bunke.
3. Fyll tartan med ett lager hallon
och ett lager lemon curd-gradde.
4. Kla tartan med den naturella
gradden. Tack kanterna med
kinapuffar. Garnera med ett delat
chokladagg fyllt med jelly beans.

FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT STYLING: LENA SODERSTROM & PETRA OSTH

JUST NU!

/’chkt tnl i
PASKBUFFEN

En fyllig klassisk ljus ekologisk lager med
maltig smak och balanserad beska med inslag

Alkoholfri!

av ljust brod, blomster, honung och aprikos.
En svensk klassisk lager helt utan alkohol.

Som séllskapsdryck eller till
ratter av fisk och skaldjur, vegetariska ratter

eller till en buffé — modern nordisk matlagning.

Hela /'nm%jms haljldykea[r)/yk

Apotekarnes bildades da ménga ar, men vid ett styrelse-

Mer Smak i samarbete med Eriksberg, After Eight, Apotekarnes & Cloetta

Liyy,,;,
Perfekt kaka '/Uw’é’é,.o
till kaffet, eller %
som dessert med 2

lattvispad
gradde.

After E ight-
brownie

16 BITAR

200 g smoér

200 g moérk choklad
200 g florsocker

4 agg

200 g kondenserad mjolk
130 g vetemjol

50 g kakao

16 bitar After Eight

vetemjol och kakao och sikta

detta 6ver chokladblandningen.
GORSAHAR
1. S&tt ugnen pa 180°/
160° varmluft.
2, Smalt smor och choklad

Blanda till en slat smet. Hall
halften avsmeteniformen.
5.Lagg 16 bitar After Eight over
smeten. Hall resten av brownie-
tillsammans pa lag varme smeten over After Eight-bitarna
i en kastrull. och jamna till.

6. Gradda kakaniugnica 25

minuter. Ta ut kakan och lat den

3. Vispa socker, agg och
kondenserad mjolk. Tillsatt
smoret och chokladen. svalna ndgra minuter, skar sedan

4.|enannan bunke, blanda i rutor. Dags att servera!

PASKAGGENS
FAVORITER frin Cloetta!

Stockholms apotekare gick ihop

mote 1908 beslots att Apotekar-

Paskeskum &r en given favorit

Forutom &rets nyheter

50 000

VALKOMST-
POANG

Las mer pa
coop.se/fortum

nes med omedelbar verkan skulle

i Apotekarnes Mineralvattens AB
1874. Redan fran start fanns 37
olika vattensorter som saldes pa

till paskens alla tillfallen. Den kommer aven andra populara

satsa pé laskedrycker, i forsta mindre forpackningen med paskprodukter tillbaka:
Polly Pask och Mini Dragé
Egg. Och varforinte lagga
till ndgra klassiker i form
av Plopp och Kexchoklad
minisar? Fyll ditt paskagg,

baka med dem eller njut av

hand sockerdricka, ingefarsdricka Paskharen passar perfekt att

apoteken samtispeciellavatten-  och enchampagnedryck. Och lagga i paskaggen tillsammans

butiker och kiosker. strax darefter, 1910, lanserades med arets tva nyheter fran
Cloetta: krispiga choklad-
agg med mjolkchoklad och
chokladdoppat skumgodis i

form av agg, hare och hona.

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

Nagra laskedrycker blev det musten som ett alternativ till 6l.

dock inte for Apotekarnes pa
¥ Musten har manga likheter

med traditionell mork ol. dem precis som de ér!

\r;. =1

¥ Apotekarnes Paskmust har en
mork farg, skummar ordentligt

Chokladégg, paskharar och
skumfigurer — ja, da dr det pask!

och har smak av humle och malt.

¥ Must hér till det svenskaste
som finns och idag kan man
knappast tanka sig en pask
utan must. Den har blivit hela
familjens helglaskedryck.

5C

¥ Eftersom paskmusten passar
till det mesta ar den ett bra kom-

érligeri:f:.som g g fi
koll pa elen. Vdalkommen till en smartare vardag!

plement till padskens alla lacker-
heter. Men den kan forstés ockséa
avnjutas precis som den ar.




Tillsammans for en vérld déar
mdénniskor och kaffe kan véxa

en goda smaken har vi jobbat med se-

dan 1906 nar min farfarsfar grundade

Lofbergs. Att ta ansvar for manniskor
och miljo har varit sjalvklart lika lange. Det
har jobbar vi med p& ménga olika sétt i hela
var vardekedja, frén bona till kopp. Det bety-
der att nar du satter p& dagens forsta kanna
kan du alltid kanna dig trygg med att morgon-
Kkaffet du dricker bade smakar och gor gott.”

/Kathrine Léfberg, styrelseordférande och
fiirde generationen Léfbergare

Mer Smak i samarbete med Lofbergs

N&r du handlar Léfbergs bidrar du till vart arbete att gora gott for ménniskor
och miljo, och att sdkra framtidens kaffe. Tillsammans gor vi skillnad. Hang med
pa resan fran din kaffekopp till odlarland, via Léfbergs kafferosteri i Karlstad.

Schysst
konsumtion

Visste du att kaffeadlskande
svenskar slattar bort stora méangder kaffe?
Nar du valjer Lofbergs kaffe blirdu en del i
en storre hallbarhetsresa déar vi tillsammans
bryter trenden genom att dricka upp det vi
haller upp. Sedan kan du anvanda sumpen
som vaxtnaring nar du vattnar dina blommor
eller till din kompost. Nar paketet ar tomt,
delar du pé papper och plast s& att materia-
let kan anvandas till nya produkter; bra va?
Det skavara latt att gora ratt.

Schysst
producerat

Néar du koper Lofbergs

handlar du av ett svenskt
familjeforetag i fjarde generationen. | vart
rosteri i Karlstad har vi producerat vart goda
kaffe med passion och omsorg sedan 1906.
Idag anvander vi el fran férnybara energi-
kallor och rostmaskiner som atervinner
varme. Vi 6kar kontinuerligt andelen forny-

bart/atervinningsbart férpackningsmaterial,

malet ar 100 procent ar 2030. D& ska aven
klimatutslapp fran var produktion vara sa
nara noll som mojligt.

LbEBII_:H{'.! LOFBERG:
= KHA
MORK RI y

———

LOFBERGS -
MELLAN
ROST

ORIGIHALET
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- samma goda
kaffe!

A=

SA BRYGGER DU DET ALLRA GODASTE MORGONKAFFET!

Varda din kaffe-

bryggare. Hall den
ren och avkalka med jamna
mellanrum. Om du har
mojlighet, kontrollera tem-
peraturen. Kaffe ska bryggas
i hog temperatur for att alla
smakamnen och aromer ska
frigoras, helst mellan 92°
och 96°. Om din bryggare
har for lag temperatur ar det
battre att koka upp vattnet
och halla dver kaffet genom
en filtertratt.

Schysst odlat

Vi koper noga utvalda kaffe-

bonor med full sparbarhet som
odlas med hansyn till bdde manniskor och
miljo. Langa och nara relationer med fa
mellanled betyder att odlarna far mer betalt.
De utvecklingsprojekt vidriver inom ramen
for International Coffee Partners gér ocksa
att mojligheter och levnadsvillkor for sma-
skaliga kaffeodlare forbattras. Det innebar
bland annat att vi bidrar till att:

» Bekdmpa klimatfoéréandringar
» Minska hunger
» Minska fattigdom

Las mer om vart hallbarhetsarbete pa
lofbergs.se/hallbarhet

Vaga prova nagot nytt.

Ménga av oss dricker
samma goda kaffe varje dag.
Men det kan vara roligt att
vaga prova nagot nytt.
Morkrostat i stallet for mellan
rostat eller mala hela kaffe-
bonor - hela kdoket kommer
dofta ljuvligt!

Fukta filtret. Blot kaffe-
3 filtretinnan bryggning for
att fa bort oonskad pappers-
smak.

Dosera ratt.

Anvand ett kaffe-
métt eller régad matsked
per kopp, 6-8g per 1,5dl
vatten.

Forvara kaffet ratt.

Behandla kaffet
med karlek och respekt.
Aromerna bevaras bast
om kaffet forvaras morkt
och svaltivaltillsluten
originalférpackning, garna
i en tatslutande burk.

T T
e

Fikadags? Njut av varje

droppe kaffe. Men brygg inte
mer &n vad som gar at. P4 sa vis
hjalps vi at att vara hallbara.



UTVALDA
FAVORITER FRAN
PORTUGAL!

FOTO: EVA HILDEN

Casa Relvas Touriga Nacional 2022

VISSTE DU ATT
KAL AR EN AV
FA SVENSKODLADE
GRONSAKER S0M
AR | SASONG UNDER
VINTERHALV-
ARET?

NKKL TACKER

éﬂ{O\h \'A
VA. !

~

NARINGSRIK
Kalrabbi, gronkal, svartkal ,
vitkal, blomkal, broccoli, bryssel-

! Kal, rédkal... Det finns en mangd olika |
kalsorter att valja pa i gronsaksdisken.
Smak, form och farg skiljer dem at.
Men en sak har de alla gemensamt:
de ar néringstéata, det vill sdga de ,'I

innehaller mycket vitaminer,
fibrer och mineraler.

MER BMAK NR 2 2024

KLASSISK KALPUDDING

TID: 20 MIN + 40 MIN UGN [ [H
UGN: 200°

Kdlpudding dr klassisk
husmanskost som dr bade
smakrik och mdttande.

4 PORTIONER

+ 1 mskolja

# 500 g hackad vitkal
# 1 stor hackad gul l6k
+ 1 msk kinesisk soja
+1dlsirap

1 % dl kokt ris

1 tsk salt

500 g nétfars

2 tsk svartpeppar
2 dlvatten

2 agg

NODKALSSALLAD

TID: 10 MIN [ 8
Rédkdlssallad med lime och lite
chili som ger ett harligt sting.

8 PORTIONER

800 g rédkal

+ 1 dl solrosolja eller majsolja

+ 1 tsk sesamolja

+ Y2 dlrisvindger

YV, msk rasocker

2 msk pressad lime

1% tsksalt

# 1 urkarnad och finhackad
réd chili eller 1 tsk sambal
oelek

+ 1% dlsvartaoch/eller
ljusa sesamfrdn, rostade

1% dl osaltade cashew-
notter, hackade, rostade

MER SMAK NR 2 2024

GORSAHAR

1. Satt ugnen pé 200°.

2. Hetta upp en stor wok eller
stekpanna med olja. Stek kal

och ok s& de mjuknar utan att

fa farg, ca 3 min. Ror dé och da.

3. Tillsatt soja, sirap, ris och salt.
Stek ytterligare 3 min och hall
sedan over i en ugnsform.

4. Bryn farsen. Salta och peppra.
Hall tillbaka kalblandningen i wok-
pannan och blanda med farsen.
5.Ta av fran varmen. Vispa ihop
vatten och agg ochvand neri
kalblandningen. Hall tillbaka allt
iugnsformen.

6. Tack formen med folie och stall
iniugnen ca 40 min. Ta bort folien
de sista 10 min for att fa fin farg.

GORSAHAR
1. Skar bort roten fran rod-

kélen och hyvla kalen med en
osthyvel eller strimla fintien
matberedare.

2. Blanda olja, vinager, socker,
lime, salt och chili och blanda
med kélen.

3. Stro over lite fron och notter
vid serveringen (de blir mjuka
om de vands ner i salladen). Sal-
laden haller 3-4 dagar i kylskép.

Portugal / Eko / 75 cl / Alk 149
Nr 2809 / Pris 121 kr

@ AIf Tumble DN 2023

Ett uttrycksfullt och elegant fruktigt

vin med Portugals hallbara mark-
ning WASP gor Casa Relvas Touriga
Nacional lika vacker pa insidan
som pa utsidan. Lika njutfullt till
bufféer som smakrika kottratter
och vegetariskt.

Merino Organic 2022
Portugal / Eko / 21 / Alk 13,5%
Nr 2289 / Pris 205 kr

%:‘ g g $ Expressen 2023

Ekologiskt certifierade Merino ar
ett smakrikt rott vin med lacker
koncentrerad rod frukt och fin
kryddighet. Utmarkt till vardags-
maten som pasta, matigare
sallader eller bufféer.

Segredos de Sdo Miguel Organic 2022
Portugal / Eko / 75 cl / Alk 13,5%

Nr 2603 / Pris 101 kr

Svenska Dagbladet 2023

Miljocertifierade Segredos &r full av

charmig frukt, farska orter, pigga
tanniner och en harlig energi.

Ett riktigt gott ekologiskt vin som
ar perfekt till helstekt kyckling,
vinterns grytor eller mustiga
vegetariska ratter.

Alkohol ar

beroende-
framkallande

www.provinum.se




VARDAGSAKUTEN / Sveriges vanligaste fragor

Krisna barn,
vardagspussel,

mer vego, fisk
pa nytt satt...

Amnena har varit minga och skiftande
under de ar som Vardagsakuten har hjilpt familjer

med livspusslet. Och ofta har problem som har

kéants odverstigliga kunnat fa en l6sning. Hir tar

vi 0ss an nagra av de VANLIGASTE FRAGORNA.

TEXT: ANNA GIDGARD RECEPT: SARA BEGNER
MATFOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT STYLING: LENA SODERSTROM

Vad ska vi dtai kvall?

iddagssituationen i ménga barn-

familjers hem ar en kalla till stress.
Varje dag vid klockan tre dyker frégan upp:
Vad ska vi ata till middag? Och trots att vivet
att frégan kommer att komma ar det svart
att hitta en rutin som gér att problemet blir
mindre.

De fem vanligaste problemen som finns
hos manga handlar om tid, pengar, hur man
ska f& in mer gronsaker, hur man ska kunna
4ta mer fisk och hur man ska hitta matratter
som passar hela familjen.

Ma&nga saknar en rutin kring vardags-
maten som ar héllbar pa lang sikt, men ge
inte upp. Alla l6sningar funkar kanske inte
for alla, forsok att hitta just det som funkar
for din familj!

30

Tid!

Mat som gar snabbt att laga behover inte
betyda fardigmat. Det kan ga fort att laga
mat fran grunden om du bara ar lite kreativ
och har en plan. Nagra exempel pd mat-
ratter attvalja ar alla typer av pasta, omelett
med "kylskapsrens”, nudlar med wokade
gronsaker och matratter som gar klarti ugn.

Pengar!

Néar pengarna ska réacka langre ska man
fokusera pa de naturligt billiga révarorna.
Rotfrukter, olika kalsorter, krossade tomater
och bonor. Laga med basvaror och kop stora
paket med linser och sa vidare.

Mer grénsaker!
| stallet for att fastna i att servera gron-
saker i en sallad bredvid kan man forscka lata

/VLjﬂL

problem. Det

har loser vi!

det blien del av méaltiden. Tomatsoppa, ugns-
plat med rotfrukter och linssoppa med morot
ar goda ratter med mycket gront.

Fisk!

Manga tycker fisk ar svart och ar osakra
pa hur det ska bli gott. Bra képphéstar ar att
salta ordentligt och kolla innertemperaturen
pa fisken sé att den inte blir torr, 44-50° ar
enriktlinje.

Rétter for hela familjen!

Alla behover inte ata precis samma ratt
i familjen. Skippa konflikterna och lat mal-
tiden handla om annat an tjat. Det ar storheten
med en ratt som tacos till exempel - du kan va-
riera gronsakerna, du kan tillsatta chili, du kan
krydda olika fran géang till gdng och sa vidare.

MER SMAK NR 2 2024
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1. Snabbt pa riktigt!

FARSK PASTA MED PESTO

TID: 20 MIN [H

Crunchigt och supergott,
och med mgjlighet att ldgga
till precis alla grénsaker
duvill.

4 PORTIONER

500 g farsk pasta,
tagliatelle

+ 1% dl sétmandlar

+ 1 kruka basilika

% dlolivolja

1 dl pastavatten

= 1-2 vitloksklyftor

+ 100 g parmesan

salt

s svartpeppar

TIPS!

MER SMAK NR 2 2024

GORSAHAR

1. Koka pastan enligt an-
visningen pa férpackningen,
spar lite av pastavattnet.
2. Hacka mandlarnaoch
finhacka basilikan, bade
blad och stjalkar.

3.Vand runt med olivolja,
pastavatten, finriven vitlok
och finriven parmesan.
Smaka av med salt och
nymalen svartpeppar.

I
I
En pasta pesto som du inte ens behover mixa! Det behéver inte :
vara enkeltismaken for att det ar enkelt att laga. Har smakar |
det massor, av basilika, vitlok, parmesan. Sa gott! !

Lokala avvikelser kan férekomma

For basta smak
och konsistens

Vetemjol
special

Saltd Kvarn

ER KN B .E & jfpes=s=a Fo Sl it
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till env ngs

Se hur mycket du kan ldna med var lane-
indikator. Testa utan kreditupplysning pa
coop.se/laneindikator.

Kreditgivare ar MedMera Bank, 5,20%-16,95% ranta. Vid 7,95%
ranta, 165 tkr, 120 man, ar effektiv ranta 8,25% (2023-09-27).

N

2. Snillt mot planboken

UGNSBAKAD SAVOYKAL MED KORY

TID: 40 MIN

UGN: 200°

Husmanskost till bra pris,
som hela familjen kan gilla.

4 PORTIONER

800 g potatis

500 g savoykal eller vitkal
salt och svartpeppar

+50 g smor

400 g alspansrékt korv

TIPS!

GORSAHAR

1. S&tt ugnen pé 200°. Skala pota-
tisen och koka i saltat vatten.

2. Skar kalen i mindre klyftor
och laggien ugnsform. Salta
och peppra och hyvla 6ver smor.
Tillaga i ugnen ca 30 min.

3. Snitta korvarna och lagg pé en
platoch tillaga samtidigt i ugnen
med kalen. Servera med pressad
potatis och skeda dver smoret
frén kalen.

Korv ar en favorit i ménga familjer. Det ar generellt billigt s&

Man kan till och med valja ndgra olika korvar till olika personer
i familjen. Man blir ngjdare nar det ar mycket smak! Kal och
potatis ar verkligen bra mat innan sommargronsakerna kommer.

1
1
I
1
' valjinte bara efter pris utan valj den korv som passar er smak.
1
1
1
1
1
1
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VARDAGSAKUTEN / Sveriges vanligaste fragor

T

3. At mer gronsaker

KYCKLINGCURRY

TID: 30 MIN [
Vdrmande, smakrikt,
enkelt och med massor
av grénsaker!

4 PORTIONER

+3dlris

+ 2 msk rapsolja

300 g kycklingfilé

+ 2-3 vitloksklyftor, hackade
+ 1 gullék, hackad

+ 50 gingefdra, hackad
# 1 rod chili, hackad

+ 1 tsk spiskummin

+ 1 tsk mald koriander
+ 2 tsk gurkmeja

1 tsk salt

2 msk kycklingfond

2 msk vatten

TIPS!

+ 1 broccoli, stjalk + buketter
250 g frysta sojabonor, tinade
+ 3 dlturkisk yoghurt

GORSAHAR

1. Koka riset enligt anvisningen
pa forpackningen.

2. Skar kycklingen i bitar. Hetta
upp en kastrull med olja. Bryn
kyckling, vitlok, Lok, ingefara, chili
och torra kryddor tills det har fatt
farg. Salta. Tillsatt fond och vat-
ten och lat koka ca 20 min. Lagg

i broccoliibitar och sojabonor,
koka ytterligare 5 min. Smaka ev
avmed mer salt.

3. Halliyoghurten och varm upp.
Servera med riset.

I
1
Den har ratten passar fint for den somvill ata gronsaker i maten |
och inte till maten. Har ar det massor av gronsaker som bidrar |
med smak, fibrer, konsistens och vitaminer. X

1



VARDAGSAKUTEN / Sveriges vanligaste fragor

—w

4. Fisk pa nytt sitt

KRAMIG FISK T UGN MED SWEET CHILL

TID: 30 MIN [d TILL SERVERING
UGN: 180° + sallad

Det gdr inte att misslyckas

med denna underbart GARNERING

kramiga ratt. + ev basilika

4 PORTIONER GORSAHAR

+3dlris 1. Tillaga riset enligt anvisningen
500 g torskfilé pa forpackningen.

1 tsk salt 2. Sattugnen pa 180°. Lagg fisken

+ 2 dl purjolok, strimlad ienugnsform. Salta. Blanda alla
ingredienser till sdsen och hall
over fisken. Lagg pa tomaterna.
3.Tillaga i ugnen ca 20 min eller
tills fisken har en innertemp péa
54°. Servera med riset och en

gronsallad.

2 dlcréme fraiche

2 dlgradde

+ 1 liten citron, finrivet
skal och saft

% dl sweet chilisas

+ 150 g cocktailtomater,
halverade

TIPSl l
Det har ar en fiskratt som passar alla, aven de som "inte gillar” |
fisk. Sweet chili ger hetta och massor av smak. Ratten ar latt !
att lyckas med, och den kan inte bli torr. Alla svenskars favorit! :'

PLIIA MED TOMAT, 05T & SALAMI

TID: 60 MIN

UGN: 275°

Ldgg pd egna favoriter
och (Gt pizzan bli precis

GORSAHAR

1. Blanda jast och vatten. Tillsatt mjol
och blanda i degblandare ca 5 min eller
for hand 10 min. Tillsatt salt och arbeta
1-2 min till.

2. Ta upp degen pé& mjolat bakbord och
delaifyra—-sex bitar. Forma till bollar

sd som varje familje-
medlem vill ha den.

4 PORTIONER genom att vika in kanterna under degen.

PIZZADEG Lat jasa 15 min.

25 g jast 3. Sattugnen pa 275°. Forma pizza-

5 dlvatten bottnar genom att stré mjol 6ver degen

700 g pizzamjol och jobba med fingertopparna fran

2 tsk salt mitten ut mot kanterna till onskad stor-
lek. Ld&mna 1-2 cm av kanterna ororda.

TOPPING 4, 8gg bottnarna pd plat med bak-

200 g fardig tomatsas
300 g riven ost

+ 80 g salami

+ 1 kruka basilika

platspapper och lat vila ca 15 min.
5. Bred pa tomatsés och toppa med
ost. Gradda i ugnen ca 10 min. Toppa
med salami och basilika.

I
TIPS! Alla kan géra sin egen pizza - for en konfliktfri middag. 1
Vissa dagar maste det bara f& vara sd. Plus att du kan ta saker |
som kanske redan finns i ditt kylskap. Lat det alltid finnas nagra !
1
1
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! 5. Krasna barn
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1 burkar med oliver eller kronartskockshjartan pa hyllan.
]
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Mer Smak i samarbete med Europcar

@Mfth%bi(en howr

manaon innover o
" (bsnm(aw meol el blel
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bosto salt, ¢ 5\/2'[%2, Novolen oller

erfbr infe nere ¢ ;fumfa.

Meol en husb? f&r olu hetT ryon persperlv

Se viirlden pa nytt sitt

Att dka dit solen skiner. Att avrunda
kvéallen med en kvéallsmacka pa en vacker
plats eller att vakna precis dar du vill ta
ditt morgondopp. Det &r bara nagra av
férdelarna med campingbil. Frihets-
kanslan nar du semestrar pa detta satt ar
oslagbar. Nar ditt semesterhus har hjul
far du en flexibilitet att resa precis dit du
villoch du har allting med dig.

Moderna camping- och husbilar har
innovativa lésningar och smartinredning
sadsom kok med gasplattor, diskho, kyl-
skap, farskvattentank och skéna séangar.

Helt enkelt det mesta du kan 6nska dig for
att kunna kuska runt pa vagarna och 6ver-
natta p& en camping, eller dar lusten faller
pa. Vad manga inte vet &r hur enkelt och
smidigt det ar att hyra campingbil en vecka,
en ménad eller till och med langre. Camping-
bilen Volkswagen California Ocean fér upp
till fyra personer kostar fran 4988 kronor
per vecka for dig som Coop-medlem.

Férra aret blev alla bilar bokade under
sommarmanaderna sd om du vill ha en
sarskild vecka ska du inte vénta for lange.

Upplev campinglivet pa det allra bésta sdttet.

Linda Heikkuri &r husbilsansvarig pa Europcar
Arlanda flygplats och har limnat ut manga cam-
pingbilar de senaste aren. Vi fragade henne vad
som ar det basta med att semestra i campingbil.

-Det harligaste ar sjalva friheten. Att kunna
dka till olika platser och ha med frukost, lunch
och middag. Med var mindre modell, Volkswagen
California Ocean, kan man dessutom stalla sig var
som helst och fricampa eftersom den klassas som
personbil. Ni hittar en plats med fin utsikt och bara
njuter. Kanske grillar ni pé kvéllen, spelar spel och
tar ett dopp nésta morgon.

—Ni kan till och med dka utomlands och ha med
ert eget boende. Om ni véljer den stérre modellen
Volkswagen Grand California 600 har ni &ven bade
dusch och toalett med er.

—Pa europcar.se/campingbilar finns mer infor-
mation om vara olika modeller samt information
om hur du bokar och hamtar ut din bil. Mitt basta
tips ar att ringa mig eller er ndrmaste station och
prata med husbilsansvarig, vi hjalper er och har
massor av tips pa vad ni ska tdnka pa innan ni ger
erivag.

Euracalf

Pd europcar.se/campingbilar kan du ldsa mer om vdra campingbilar och som Coop-medlem fdr du
15 % rabatt pd din bokning under ldgsdsong, 1/1—18/6 samt 12/8 - 31/12 2024. Utldmningsstdllen finns i

Stockholm, Géteborg, Malmé, Kalmar, Visby och Halmstad.

Vi

F |




RECEPT: COOP PROVKOK

Smakrik klassiker

GOL salami chips @ren smakrik
salami som kan varieras pamanga
sitt. Toppadin pastasallad eller
5t dem direkt som snacks.
Svéra att motsta — enkla att dela.

Pinchos med paj
TID: 10 MIN
Taen, tatvd... de drju sd sma.

6 STYCKEN

1 fardig ostpaj, ca300g

12 skivor GOL salami chips
6 grona oliver

basilika, till garnering

6 tandpetare

GORSAHAR

1. Skar pajen i trekanter.

2. Toppa med salamichips,
oliver och en basilikakvist.
Stick ner en tandpetare for
att hallaihop pinchosen.

Coop Provkok pa uppdrag

I samarbete med GOL och Tulip

Uppdrag: POPPIS Pizza
ILLTUGG!

En pizza-slice eller ndgra léckra pinchos
ar en perfekt start p& en lyckad kvalll 2STYCKEN

TID: 30 MIN UGN: 250°
Salami eller pepperoni?
Toppa med din favorit.

1 fardig pizzadeg,
surdeg (400g)

SALAMITOPPING

4 msk tomatsés

75 griven pizzaost

25 g Tulip Salami

3 cocktailtomater, skivade
> mozzarella, i bitar
rucola

PEPPERONITOPPING

2 msk ajvar

25 griven pizzaost

25 g Tulip Pepperoni

Y, snackspaprika, skivad

Pinchos med baguette
TID: 15 MIN UGN: 200°

6 STYCKEN

1 baguette, i skivor + olivolja
1 dlajvar

1 dl rostade pumpakéarnor
18 skivor GOL salami chips

6 fefferoni

persilja & tandpetare

GORSAHAR

1. Satt ugnen pa 200°. Rosta
brodet gyllene i ugnen med olivolja.
2. Blanda ajvar med pumpa-
karnorna. Toppa baguetten med
ajvarroran, 3 skivor salamichips
och en fefferoni, stick i en tand-
petare for att halla ihop.

Tulip Pizzatopping
- Pepperoni och Salami

Tulip lanserar tva av vérldens populiraste

pizzatoppingar = Pepperoni och Salami.
Njut tillsammans med familj och vanner,
Passar perfekt till en pizzadeg pa ugnsplat.

Klara att toppas direkt pé pizzan!

GORSAHAR

1. Satt ugnen pé 250°. Dela de-
genitva delar. Formaoch lagg
péa en plat med bakplatspapper.
2. Toppa pizzorna med varsin
topping och gradda i ugnen

ca 15 min eller tills kanterna ar
gyllene.

é(, i :

s
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UTMARKTA
| SALLSKAP...

... av det moderna nordiska kdket och av goda vanner.

Eriksberg Original dr en uppfriskande ljus lager bryggd pad utvald
kornmalt och értiga humlesorter som ger en fyllig maltig smak och
balanserad beska.

Eriksberg Karaktdr ér en vackert barnstensfdargad lager med stor
maltkropp, balanserad beska med inslag av knéckebrdd, sirap, apelsin
och drtiga humlearomer.

[ BADA
S SALJS SOM
,’ ’ 'y 6-PACK
< T

. pf il
§ L

ORIGINAL

(’"-..__ LIUE LAGER
EE
r:

d 1. 3,5% voL.

KARAKTAR

BARMSTENSLAGER

ak. 3,5% roL.

Eriksberg Original 3,5%, Eriksberg Karaktdr 3,5%. Distribution av Carlsberg Sverige AB. Konsumentservice 020-78 80 20.
www.carlsbergsverige.se Sdljs som 6-pack. Lokala avvikelser kan forekomma.

Alkohol kan vara

beroendeframkallande.




T MER EOR pic sor S Hoppiaaie
MY PiZZA y till medlemskapet
Slice MEDLEM

"Sankta
priser for
mediemmar
uppskattas”

N&r Coop fragade medlemmarna vad

de efterfragar blev svaret tydligt: bra

priser varje dag samt ett bra bonus-

system for trogna medlemmar. Sagt lapril 2023

. q _ sénkte Coop

och gjort. le har ett justerat medlems priset pa frukt och

program tagit form. gront. Det blev
—Jag dr stolt 6ver att sdga att vart startskottet pa

o " " Coops prispress.
medlemsprogram tal att jamféras, sager

Anna Bengtsson, vd pa Coop Varberg.

-
YINYIH NVI113LS ‘0104

SEDAN APRIL FORRA ARET har Coop haft ett
utokat fokus pa medlemspriser. D sinktes
priserna pa frukt och gront motsvarande
matmomsen pa 12,5 procent, da det var
viktigt att dven i tuffa tider erbjuda
kunderna hilsosam kost, och liknande
satsningar fortsatte sedan under aret.
Detta ar startade pa samma sitt; med
erbjudande finns g =S prispress pa ett 7o-tal varor under januari,
laddat pa ditt - av manga betraktad som arets ekonomiskt
Coop-kort!” 4 tuffaste manad.
: : I —Sinkta priser pd utvalda favorit-
produkter uppskattas av medlemmarna.
Ivar forening har vi hard konkurrens
och sé ser det ut 6ver hela landet, men vi
vet att vi har ett mycket starkt erbjudande i kassan, i januari, blev ett forsta steg for —Nir detta vél ar gjort far du varje
som uppskattas av kunderna, siger Anna att mota medlemmarnas 6nskemal om ett manad en bonuscheck som baseras pa
Bengtsson. enkelt och bra bonussystem. Och det har hur mycket bonus du tjinade féregdende
Att erbjuda medlemmar sinkta priser fallit vil ut menar Anna Bengtsson: manad, sdger Sofia From Hoppeler, chef
VINN RES A TlU— Pé’u fler varor ar en del av Coopi LN — Nu ar det latt a.tt hitFa sin bonus for Coops medlf:msprogram.
justerade medlemsprogram. Férandring- eftersom den syns direkt i kassan — och —Vara satsningar under 2024 kommer
N Ew YORK == arna har arbetats fram efter att Coop har det giller alla butiker i hela Sverige. gora att dnnu fler uppticker fordelarna
lyssnat in vad medlemmarna sjalva vill ha. med sitt medlemskap. Och nir man dess-
Svaren 16d: Okat fokus pd medlemspriser, FORATT FAmanadsbonusen direkt i kassan utom far manadsbonusen direkt i kassan
mojligheten att tjina bonuspoing och bra behover medlemmar ga in pa Coops webb-  kan det bli en valdigt positiv 6verraskning
erbjudanden i butik. plats coop.se eller besoka Medlemspunkten  nir man vl ska betala. @
Lanseringen av Manadsbonusen direkt i butiken. Text: Henrik Ekblom Ystén

e =

-2024 i din brevléda.

Tavla om resa & skateboards
pa mypizzaslice.se/newyork =0 MER SMAK NR 2 2024
E Tavlingen pagér t.o.m. 31/3 2024 <%

*Erbjudandet gdller dig som fatt Mer Smak nr2

Lokala avvikelser kan férekomma



Pizza fri
fran gluten |

4

I hostas blev Coop forst

uti Sverige med att lansera glutenfri couscous,
gjord pd raris. Nu tas nasta kliv pd omradet;

i mars blir Coop den forsta svenska matvaru-
kedjan att ocksé lansera en egen glutenfri pizza
i butik. Glutenfri Pizza Margherita ar tillverkad

i Italien, har en fyllig tomatsmak med értiga
toner och pryds med laktosfri mozzarella.

Tjana /vmn

pa dina farmkmm;mr
Inom kort lanserar Coop och
Folksam ett nytt samarbete, som
gor det mojligt for Coops medlemmar att tjgna
poéng pa sina férsakringar. Dessa poang kan

i sin tur anvandas till matinkdp. "Det har &r

ett samarbete som bygger pd en gemensam
vardegrund av samhallsansvar, hdllbarhet och
de kooperativa principerna”, sager Ulrika Hedby,
projektledare p& Coop. Mer info om samarbetet
Coop/Folksam kommer, s& hall utkik!

Pantain appen gav 6 miljoner
kranor til \/z-ykojm’

Givmilda pantare skapar fler trad. Sedan flera
ar tillbaka har Coops medlemmar mojlighet
att trycka pé Bistdndsknappen vid pantning av
flaskor och tomburkar, och p& s8 satt skanka
pantpengarna till Vi-skogen. Och ménga valjer
att gora det. Under 2023 samlades det totalt in
6137 050 kronor p& detta satt, vilket innebar
att ytterligare 245482 trad kan planteras.

=

40

KRYSSMAKARE: BULLS

. DIGITALT

KRYSS!

ORIENTA- | TIDIGARE 7l = i
LISK | VALUTA- OHYFSA- ) . Nu kan du som
VAV- | ENHETI DE . . medlem goéra krysset
TEKNIK | EUROPA 3 \ A
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Coop lanserar nu méjligheten att fA madnadsbonusen
direktikassan. Tjdnsten aktiverar du enkelt sjélv via

Medlemspunkten eller pa coop.se. Vardecheckarna
fran tjinsten fungerar i fysisk butik men inte online.

Medlemskrysset bonuspodng
__e em ysse (varde 500kr)
Valkommen att kryssa med Coop! Var med
h tavl b .. du kan anvanda 2:apris: 25000
och tavla om bonuspoang som du v bonuspodng
i butik. Los krysset och registrera ordet du far (varde 250kr)
fram pa coop.se/korsord senastoden 19 april. 3:e pris: 10000
Vinnarna och facit presenteras pa coop.se/ bonuspoing

vinnare. Lycka till!

1:a pris: 50000

(varde 100kr)

bonuspoéangen kA
till matvaror ™

ibutik!

MER SMAK NR 2 2024

vort med Coop-taget”

Arbetet med att stélla om sa att &n fler
transporter sker via fossilfria branslen
fortsétter. | januari véxlade nya Coop-
taget in pa sin rutt till Eskilstuna for
forsta gangen.

ATT OVER 30 PROCENT av Coops transporter
nu gar pa rals ersitter runt 17000 lastbils-
transporter arligen. Med det i atanke finns
det goda skl att satsa vidare mot ett mer
fossilfritt samhélle, och i januari gick
premidrturen for Coop-taget till och fran
den hogautomatiserade terminalen utan-
for Eskilstuna.

—P4 Coop borjade vi med tagtransporter
redan 2009 och vi har gradvis skalat upp.
Nu senast med den har l6sningen, dir vi
kan kora vart eldrivna tag hela vigen
fram till pd- och avlastning vid
lagret i Eskilstuna, sdger Peter
Rosendahl, transportchef Coop
Logistik.

I dagslaget har Coop tva
storre tag och ett mindre. Under

ik
varen, nir den nya terminalen i Eskilstuna
vaxlar upp, kommer alla Coops tag att
knytas dit.
—Eskilstuna ska bli huvudnav i hela
var transportkedja och darifran ska
vi frakta ut gods bade séderut och
norrut i Sverige, séger Peter
Rosendahl.

Han menar att satsningen pa vasentligt. @@

egna tag ar klok pa alla satt.

Coop-taget lastas avoch pa
vid nya lagret i Eskilstuna.

Text: Henrik Ekblom Ystén

—Vara transporter ska vara bade tids-
och kostnadseffektiva. Och det blir de med
tdg. Vihar langviga transporter, ibland
genom bostadsmiljo, och tag skapar mindre
buller dn vad en massa lastbilar skulle ha
gjort. Men framfor allt ar det en vinst for
héllbarheten; genom att anvianda oss av
tdg minskar vi vart klimatavtryck

Rlvstarta varen &
‘med tldmngen Land &/

olj Lands nya odlingsinspirator

i

+Mon Amiemuggar
for endast

279..

+porto 49 krfor gavan
paketets varde 597kr

Julia Persson gé Rodjans gard

Tréi(igﬁrd & odling
Natur & vandring
Godaste maten
Spanna'nde livsoden

BESTALL
e S

w

12 nrav Land (ord. pris 468 kr) + 2-pack Mon Amiemuggar (varde 529 kr) for endast 279 kr,

porto 49 kr tillkommer. Totalt sparar jag 718kr. LAF236804

SKANNA MIG

Rorstrand

Foto: Tobias Andersson
Bestall smidigt via webb, QR-kod eller skicka in talongen.

o]
o]

Namn

kampanj.land.se/mersmak2

Bestall via talong, QR-kod eIIer webb:

portot

12nrav Land (ord. pris 468 kr) + 4 extranummer (varde 156 kr) for endast 279 kr.

Totaltsparar jag 345 kr. LAF236805

Land

Svarspost

Adress

Postnr/Ort

20078285

Telefon/Mobil

68520 Torsby

E-post

ag far dessutom Lands nyhetsbrev med de basta lastipsen - helt gratis.

o D Jag 6nskar fa en digital faktura skickad till min e-post.

Erbjudandet galler t. 0.m. 2024-04-30 och endast nya prenumeranter i Sverige. Prenumerationen fortsatter i en bekvam tillsvidareprenumeration -

avsluta nar du vill. Ev. premie levereras till dig som betalar inom 2 -3 veckor fran det att vi mottagit din betalning. De uppgifter du lamnar kommer att
anvéndas av LRF Media AB och dess samarbetspartner t ex for leverans av bestallda produkter, for fakturering och for att kunna ge dig tillgang till nya
erbjudanden. For fullstandiga villkor och information 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.



Mer Smak i samarbete med Coops leverantérer Medlemserbjudanden
[+] °
laddade pa ditt kort
;- e
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: i e [ ] |
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NY DESIGN, . B .
SAMIMA GODA o I Al profein. = for on. aktiv varsag rabatt__ rabatt
HEBEFT a a n Produkterna fran Arla Protein ar rika pa mjolkprotein, vilket f =
s hjélper att underhélla och 6ka muskelmassan. Med andra ord &r
. de en oumbarlig traningskompis — mellanméal som en del aven
Lat d'g Inspireras av alla halsosam och varierad kost och livsstil.
intressanta nyheter som finns Arla Protein-sortimentet bestar av Milkshakes, Puddings & JOHNNY'S
AT _ : Mjolkdrycker, valsmakande produkter med hogt proteininnehall, Galler vid kdp av en Johnny’s
din Coop-butik. |ag fetthalt samt [ag eller helt utan laktos. Med minst 20g protei BBQ-<ds Original, Johnny's BBQ-ss
g fetthalt samt l&g eller helt utan laktos. Med minst 20 g protein Hot n’ sweet eller Johnny’s BBQ-s3s AFTEREIGHT
per produkt kan du hélla dig matt langre och ha energi till meral! Texas Honey. 295-300 g. Galler vid kop av en After eight 200 g.
— Lokala avvikel: kan forek Lokala avvikel: kan forek
m ,, ................................................................................... § L ) Y,
Antligen ; . J Brave Explore Karibien s [ I h
SUPERGOD BURGAROST FA TUB! Hm Med vért nya/;oncept Bravo Explore tar vi 5 8 . -
Kavli Burger Cheese Cheddar ar en riktigt god hamburger- / inspiration fr&n olika delar av vérlden for att z s
ostsom tlollverkas i Sverige. Den rmgla.s paoch sma:lter A4 kunna kombinera flera spannande och upp- z rabatt | @ |
perfe.kt pa hamburgafe och pommes, IngeF mer Lfrangel friskande smaker. Bravo Explore Karibien 2 B !
B B med |np'lastade‘ ostskivor. Du hittar dlen idin butik bred- har smak av @pple, banan, lime och acerola. ; - ;
ERAMH(/[TS- ALS-KADE vid Kavlis klassiska hamburgerdressing. Juicen innehé&ller 100% frukt och &r utan S =4
HALLONDRYCK AR TILLBAKA! Otroligt nytt, otroligt gott! tillsatt socker eller sétningsmedel. s = |
L] o |I
...................................................... T = o
Brémhults dlskade Hallondryck kommer nu tillbaka med samma Hela familjens nya favorit! > TRE KULLOR KAVL ﬁ'
. . . . o . | =T
recept och .samma goda sma.,k’ men me.d v d.,GSIgn- Pl L el TM/ZI/) PM/ZLCd \j 3 Géller vid kép av en Tre KuIIor Havssalt Galler vid kop av o
av hallon blir som sommar pa flaska. Gjord pd perfekta solmogna Fork 0/r05 ................................................................................... z & Fron, Havssalt & Teef, Havre & Havssalt en Burger Cheese, -
. orar - m eller Ramslok & Fron. 180 g. Cheddar 230 g. :
hallon, vatten och socker. Inget annat. ”Ett riktigt hantverk! Tulips nyhet Pulled Pork Gyros &r Saft|g och Todin S b s yﬁ %S ke E Lokala avvikelser kan férek Lokala avvikelser kan férek
smakrik. Den passar utmarkt nér du eller tp P/ﬂl-fl’l S Jwe wroRty J o AN /
Br-e ﬁt tre nya yfm’kk/m’ familjen vill njuta av god mat snabbt och enkelt. Tulips nya spareribs ar saftiga och smakrika med en balanserad > Ve N ~
j )/ God i Kebab, Wrap, Pita, Sallad och Sandwich. smak av sotma och rokighet. De ar goda till sommarens grill < o o
Brego:ct skapade§ 1969 oc.h har §edan dess varit omtyckt ff)r sitt Klar att avnjutas varm som kall! tillsammans med familj 2 o o
innehall av naturligt goda ingredienser som gradde, rapsoljaochen  : och vanner. 2
nypa salt. Nu féréndrar bondedgda Arla sina klassiska Bregottpaket % coeertmmreseessrrsmesssisnnni Njut tillsammans med £ rabatt
och lanserar tre nya storlekar: 250, 500 respektive 750 gram. Bland en frdsch sallad! E
konsumenterna finns en mangd olika behov, fran singethushall till L KitKat, nu som ﬂmjm” ................................................................................... z
stora familjer, vissa koper Bregott ndgon géng per ar och andra gor : Njut av en fantastisk smakupplevelse av frasiga /l ’ 5 b«@ 5 . g
av med ett stort paket iveckan. De nya forpackningarna ar fram- flingor med rik kakaosmak, tackta av mjolk- \]0 TWL)/S arpeaue Luas itl% E
tagna for att erbjuda ett sé relevant sortiment som mojligt for alla choklad som smalter i munnen. Denna goda V7 lanseras Johnny’s Barbeque Buddies med elva nya Z
smaker och pl&nbocker. © nyhet kommer att férvandla din frukost till produkter! I sortimentet ingér tre mycket smakrika BBQ- = D"R O_ETKER BRAVO
u—‘ﬂ-"“'-- : ensmakupplevelse utover det vanliga. s&ser som alla &r grymma som sés, glaze eller marinad. &?'Sﬁﬁs’?ﬁg aven Galler vid kop
Bregott tillverkas e rpery " o3 .. L Ham & Cheese, av en valfri Bravo.
pamejeriet i Gotene av g e e BBQ-sds med sotma och rokighet. Mozzarella Pesto eller Kebab 140 g. 1,75-2,01.
T - — - ) £33l PTPPR) Pr)
gradde fran svenska I‘1. il - BBQ-sé&s a la Texas style, en rokig Lokalaav kan for Lokala av kan for
Arlagardar. A Brege’ e R R 5 smakexplosion med mycket karaktar och chilihetta ~ < ~
e S S, VALJVAXTBASERADE ARLA JORD® P Y - - N N
?:‘ BT T o \ s, SRy — Vaxtbaserade produkter har blivit allt mer populara de senaste > N fruk I.nf]pw?t:on fran Karl:@E r_nehd ) - NU BEHOVER DU
= g ll'*-. -Epolt ‘!T &ren. Nu lanseras Arla JORD®, ett nytt varumarke med vilsmakande sotma och fruktighet fran mango och riktig hetta = . INGEN SAX
Bregatt 5 e R .. .. N A frén gul habanero.
e’ Waiiph | = e produkter som gér det &nnu enklare for fler att vélja vaxtbaserat. i LANGRE'
IIEII;VII'II:II-CEE - Arla JORD® kommer med sex nya produkter gjorda pd svensk havre ~ rreeeeeeesseenst T I e e = N ra batt = ﬁ ’
................................................................. _.’:_ - perfekta till kaffet, frukosten ) ) ) . ) w& Vi har gjort det
eller mellanmélet. | g Tulip Pizzatopping: F&f/aekonz och Solawni ;P enklare att
Spannande exdtisk nyhet o ! . . . alitid ha med
/7 )/ ; | Tulip lanserar tva av varldens popularaste : ﬂ F‘ sig erbjudanden
God Morgon® bygger vidare pa limited edition- pizzatoppingar - Pepperoni och Salami. Njut m WA r nér du handlar!
succén och lanserar en spannande nyhet for tillsammans med familj och vanner, passar i- f_"l" ? !:')elszade:’bjuea;::lten
i = - r
alla finsmakare - God Morgon® Selected Blend perfekt tillen pizzadeg pé ugnsplét. : J ; ZogP-:o:t ::h l
Strawberry Guava! Med smak av milt apple, séta Klara att toppas direkt pa pizzan. PROVIVA-‘_ rabatterna dras av
jordgubbar och en twist med guava for en exotisk Buon Appetito — i kvdll blir det pizza! Géller vid kdp av en ProViva Mango 1 1. automatiskt i kassan.
och sot smakprofil. Passa pé och njut! . Lokala avvikelser kan férek
/NG
Varje erbjudande géller vid ett koptillfalle 18 mars t o m den 31 mars for dig som far Mer Smak nummer 2.
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.




FERNANDO DI LUCA
~~

Helo!

ELLER BARA LITE GULDKANT I VARDAGEN

Olivolja, hjartegott for dig

CHRISTINA DREJENSTAM/AGENT MOLLY & CO

“V”
Olivolja ar medelhavsmatens hjarta. Ett av de klokare val du kan gora, enligt forskningen. .
*Att ersatta mattat fett i kosten med oméattat bidrar fill att bibehalla normala kolesterolhalter kakan ska kannas bakad och inte MANADENS DRINK:
i blodet. Det ar ocksa viktigt med en mangsidig kost och en halsosam livsstil. ha karaktar av varm smet, men om
Prova gérna vara olika olivoljor och hitta din favorit! Fran en mild och vélbalanserad, d_l_J foredrar de”__mer.”“”ig kandu
perfekt fér stekning, bakning och ugnsrostning till en mer fruktig och kora kortare graddningstid. Brown-
smakrik olivolja att ringla &ver en sallad eller pasta. ies som har sitt ursprung i USA 2 glas
oo Yy innehaller i stort sett samma
Varldens basta * 8¢l vodka

ingredienser som en kladdkaka,
med eller utan bakpulver. De kan

. . ) o * 4l farskpressad
Vad ar det for skillnad pa kladd-  vispas eller roras, for lite olika

kaka och brownie? Mattias karaktéar. Jag anser att brownies citron
Celinder, "Kostymbagaren” pa ska bakas i en fyrkantig form och * 2cl 5ockermj
Instagram, har svar. skarasirutor. Och att de ska kunna
- En klassisk kladdkaka bakas brytas isar och vara liiite mindre * 4 c[jinjer shot jM.[Cf
ienrund form, serveras hel och kladdiga an kladdkakan, utan att
innehaller choklad, men det har alls bli torra. Till sist har vi blondies *1 djjw{:@
under arens lopp skapats médnga  som ar som brownies fast utan den * 4 ishitar
olika varianter. Gemensamt for morka chokladen, oftast med en . -
alla aratt man vill att kakan ska bas av vit choklad. GORSAHAR -
BreOliv ar var bredbara variant, vara kladdig. Varfér gillar du kladdkakor? 1. Blanda alla ingredienser i en shaker, skaka ca 20 sekunder

som passar fint pa manga

Hur kladdig? —Alla kan baka dem! Och de
sorters brdd eller i en god réra.

- Personligen passar till alla arstider, tillfallen
vill jag att kladd- och hogtider.

och fordelaitva glas.

Sa gor du egen sockerlag: Koka upp 2 dlvatten och 1 dl socker

- = — == = = - FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT STYLING: LENASODERSTROM = = = = = = = — -

i en kastrull. Koka tills det blir simmigt och lat svalna.

Lokala avvikelser i sortimentet kan forekomma.

i i i 5 = 2dl(280g) ljus sira
{ator o singagib LAKRITSBROWNE ok ingeatt
UGN: 160° TID: 40 MIN
+ TID ATT SVALNA GORSAHAR
N Ett mdste for lakritsdlskare! 1. Satt ugnen pa 160°. Spann fast ett bak-
- % platspapper i botten aven springform, 23 cm
"l 2 CA 12 BITAR i diameter, och smorj kanterna.
z 200 g smor 2. Smélt smoéret med chokladen pa svag
% 200 g moérk choklad, varme. Hall over i en bunke. Ror i sockret och
6 (70% kakao), hackad lat svalna helt.
50 g (drygt ¥2dl) strosocker 3. Ror ner dggen, ettitaget. Blanda alla torra
*4agg ingredienser, sikta ner dem i smeten, blanda.
60 g (1dl) vetemjol 4. Hall smeten i formen och gradda kakan
1 tsk vaniljpulver mittiugnenica 22 min. Lat kakan svalna i
15 g (1 msk) lakritspulver rumstemperatur och stall den sedan i kylskap
1 krm salt nagon timme.
? ; 5. Lakritskola: Blanda alla ingredienserien
Mattias strorpa ’ LAKRITSKOLA kastrull och koka upp. Lat kolasmeten koka
salmiaksalt fore i 2msk (30g) lakritspulver pé svagvarme till 117° (ca 30 min).
servering men det . ~ . . °
Al Gl R ad 2 dl(200g) vispgradde 6. Hall kolan 6ver kakan och bred ut den sa att
ZETA STODJER LIVSVIKTIG L e .f:d/& mesn lite flingsalt. 2 dl(180g) strosocker hela ytan tacks. Lat svalna i rumstemperatur.
. FORSKNING och 'm_/a)oilz,a‘z,a/&./ Tage-
"l':_": > - —— MER SMAK NR 2 2024 45
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HELG! / Maxa maten

cket ndring
for pengarna

DIETISTEN SARA ASK vet hur man éter gott,
nyttigt och billigt, hon maxar maten!

[*3

Sara Ask méxar._
smak och nyttigheter
i nya kokboken. Py

RECEPT: SARA ASK FOTO: ULRIKA POUSETTE
(UR BOKEN "MAXA - MER NARING FOR PENGARNA")

i och he/t mmch,,1 %

O JAPANSK: KALPANNKAXA

(OKONOMLYAKT)

TID: 20 MIN UGN: 225°

Kdl dr en otroligt ndringstdt gronsak som
dessutom hdller ldnge i kylskdpet. Hér
dr det basen i Saras smakrika kédlpanna.

2 PORTIONER

# 5 dl finstrimlad vitkal, spetskal
eller gronkal (ca 175g)

1 liten gul 16k

+rapsolja att steka i

% dl grahams- eller vetemjol

2 dl vatten

*24agg

+ 1 msk japansk soja

#en nypa peppar

SERVERA MED

+ finhackad purjolok/salladslék

srirachamayo (eller srirachasas
utrérd i majonnas)

2 msk sesamfron, gérna rostade

GORSAHAR

1. Strimla/hacka kélen fint och skiva loken
tunt. Fras [6keniolja i en stekpanna sa att
den mjuknar utan att ta farg. Laggikalen,
hoj temperaturen ndgot och blanda.

2. Hall mjolet i en bunke. Hall i vattnet,
knack iettaggitagetoch vispatillen slat
smet. Tillsatt soja och peppar. Hall smeten
over l6k- och kalblandningen.

3. L4t gd pd medelvarme ca 5 min sé att
smeten stelnar. Vand pa pannkakan

(till exempel med hjalp av en tallrik) och
stek ytterligare ndgra minuter.

4. Servera med purjolok, srirachamayo,

MER SMAK NR 2 2024

- sesamfron och ev mer srirachasés vid sidan.

LAT VARJE
KRONA
RAKNAS

Oavsett om det galler en ny cykel, lite vardagsmat
eller hela solsemestern far du vardefulla bonuspoang

redan fran forsta kronan nar du betalar med ett

Coop Mastercard Mer. Dessutom ger kortet dig en

kompletterande reseforsakring, kopforsakring med

bland annat prisgaranti och mojligheten att betala

i din takt. Mer an ett matkort, helt enkelt!

Ansok och fa 10 000 bonuspoang*
Trygga resor & sakra kop

Upp till 55 dagars rantefri kredit
Poang fran férsta kronan

ANSOK OM COOP MASTERCARD MER PA

Med Coop Mastercard Mer kan du géra betalningar och ta ut kontanter. Ordinarie arsavgift 295 kr. Kreditrénta for narvarande 19,95%
(2023-11-01), rorlig. Vid en utnyttjad kredit pa 20 000 kr ar den effektiva rantan 20,51 % vid betalning med e-faktura (24,25 % med
pappersfaktura) och det sammanlagda belopp som ska betalas ar 22 043 kr vid betalning med e-faktura (22 043 kr med pappersfaktura).
Beloppet ar utraknat utifran ett exempel dar krediten ar 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 for 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 kontot. Aviavgiften ar 29 kr/manadsréakning, 0 kr om du anvénder e-faktura. Avtalet galler tillsvidare och
angerréatt galler. Coop Sverige AB samarbetar med Entercard Group AB och ar kreditférmedlare avseende betal- och kreditkortet.
Kreditgivare: Entercard Group AB (org nr 556673-0585) 105 34 Stockholm. Féretaget star under tillsyn av Finansinspektionen.
*Erbjudandet om 10 000 bonuspodng gdller t.o.m 14 april 2024 vid godkédnd ansdkan och dr vdrt ca 100 kr.
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KOLL PA GLUTEN & LAKTOS!

Titta efter marktn recept om du ar b’w:rkdn;//[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 cabg laktos om dagen.
Ett recept for 4 personer som
innehéller 30 gsmor (ca0,3 g
laktos) ska darfor vara okej for
de flesta laktosintoleranta.

MER OM GLUTEN: Vete, rdg och
korn innehéller gluten. Byt ut mot
maizena i redningar, mot notter
och fron i paneringar samt, dar det
ar mojligt, mot produkter fran den
glutenfria hyllan i butiken. Havre
ar bara garanterat fri fran gluten
om den ar specialframstalld. Var
noga med att lasa péa forpack-
ningen vad produkten innehéller.

MER OM LAKTOS: De flesta mejeri-
produkter gar att hitta laktosfria.
De smé mangder laktos som ingér
i smor och margarin har vanligen
ingen betydelse for laktos-
intoleranta. Lagrad hardost anses
laktosfri. Byt garna ut mjélk 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
L Vego i Mer Smmk! |
| Varavegorecept ar sa kallade :
1 lakto-ovo-vegetariska. 1
1 Deinnehaller inte kétt, skaldjur, :
: fisk, fagel, kéttbuljong eller :
1 gelatin. Daremot kan de innehélla
| &ggoch 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
Henrietta Ryblom Lindell

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

@ SVERIGES TIDSKRIFTER
FUBLICISTER | SAMVERKAN

Redaktionell produktion

Vi Media AB

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

Anna Thorsell
anna.thorsell@vi.se

ART DIRECTOR

Lotta Bergendal
lotta.bergendal@vi.se
REDAKTOR

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

REDAKTIONELL REPRO Kerstin Larsson

OMSLAGSFOTO Wolfgang Kleinschmidt

Allt innehall i Coop Mer Smak lagras elektroniskt
och blir atkomligt via internet. Icke anstéillda
skribenter, illustratorer och fotografer maste
meddela eventuellt forbehall mot detta.
Redaktionen fransiger sig ansvar for tryckfel.
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30410934

/'\ PEFC Certifierad
Denna produkt & fran
uthalligt brukade skogar
och kontrollerade

ursprung.
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Det har ar sista numret
av Mer Smak som du far

hem i din breviada.

Pa coop.se Wittar 4u olin tz’d[jﬂ/re nummer
och vamm 'mxf[rfmnate recept.
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| KLUBBOR

KOLAKLUBBOR

SUBERTRRTE

S HOLAMMRIC 18 \‘_——._—_—_—__——-_._ 4§ Yoghurt, 4§ Yoghurt’,

'?%@ﬁ i OB

TID: 45 MIN [<] § AV TURKISK AV TURKISK (i

Roligt som kaffegodis - il SPAGHETTI . KARAKTAR ~l¥{6“i :liﬂﬁhl:‘l'.:t‘ﬂ l?‘f{

eller hemgjort pdskgodis. 7 4 5..::__ GUAARETA .‘{i'.i" ﬂh] ‘3-";,}_ ' "-'xl__f'lii' ,gl{] i&?. I' 7
500y g‘-%-mu..--@ :’{-\‘.qz'!ﬂﬂu- L) b

15 STYCKEN iy g .

100 g smor

+ 2 dlvispgradde
+ 3 dl strosocker

1 dlljus sirap

200 g mjolkchoklad

GARNERING

strossel | I

GORSAHAR

1. Smalt smoret och tillsatt resten
avingredienserna. Lat koka till 124°
(anvand kokstermometer).

2. L&t kolan svalna i kastrullen tills den Oavsett om du lagar en enkel vardagsmiddag eller ndgot mer avancerat i helgen,
| tjocknat men inte stelnat, ca 20 min. god mat ska inte behdva kosta mer. Dérfor far du alltid bra produkter till Iagt pris
— 05 3. Klicka ut kolan pa ett bakplatspapper nér du viljer vara egna varumiérken. Vilkommen till Ditt Coop.

poseeCesE s
.

-

och tryck ner klubbpinnar i kolan, lat
stelna. Smalt choklad i vattenbad.
Doppa klubborna och toppa med stros-

sel. Lat stelna.
RECEPT: SARABEGNER FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT STYLING: LENA SODERSTROM

&

GOTAKANAL

REDERIAKTIEBOLAGET

Mersmak for Gota Kanal

% Underbara kryssningar i klassisk fartygsmiljo genom Sveriges
odndligt vackra landskap. Ombord njuter du av mat, dryck och
umgdnge med medpassagerare fran hela virlden.
Guidade turer runt slott och kulturminnesmdrken.
T Ge dig sjdlv och dina ndra ett minne for livet.

Vilkommen ombord!
For bokning och mer information: coop.se/stromma

EN DEL AV
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