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FOR MEDLEMMAR

Fynda julklappar och
fa mer mat i kassen

Infor julen kan du samla extra mycket bonuspodng hos vara partner.
Handla allt fran teknik och barnklader till blommor och b6écker — och
gor samtidigt julklappsshoppingen till billigare mat i januari.

Handla via coop.se/tjanapoang

Bonus pa
pyssel &
ldsning

Adlibris¥

Klappar till hela
familjen hos Adlibris

Just nu bjuder Adlibris pa Superdeals pa allt fran bocker och pyssel till spel
for hela familjen. Och som Coop-medlem far du dessutom 3 bonuspoéang per
krona pa hela képet. Klicka hem klapparna redan idag!

Fynda via coop.se/adlibris

Bonus
~ paallt for
&~ friluftslivet

Harda och mjuka
paket fran Outnorth

Hos Outnorth kan du hitta bade harda

och mjuka paket till sport- och friluftslivet.
Som Coop-medlem far du 3 bonuspoang
per krona pa allt du handlar.

Handla via coop.se/outnorth

Extra hég
bonus

Extra mycket
bonus hos Ellos

Fixa vinterns stil eller gér hemmet redo

for julen. Just nu far du som Coop-medlem
6 bonuspoéang per krona pa hela kopet

hos Ellos — erbjudandet galler t.o.m.

15 december 2025.

Handla via coop.se/ellos

Ett urval av vara partner.
Ta del av alla erbjudanden
pa coop.se/partner

N

25%

-

r )

( y rabatt

= pa mirket
Kuling

&, -

Billigare barnklader
hos Babyshop

Just nu far du 25% rabatt pa market
Kuling hos Babyshop, och som Coop-
medlem tjanar du dessutom 3 bonuspoéang
per krona pé hela kopet. Passa pa att
fynda vinterns garderob idag!

Handla via coop.se/babyshop

Bonus pa
teknik &
gaming

iwebhallen

Ge bort teknik och
fa bonus tillbaka

Hos Webhallen hittar du allt fran gaming

och ljud till harda julklappar i alla prisklasser.
Som Coop-medlem far du 2 bonuspoéng

per krona pa hela sortimentet férutom
produkter fran Apple och Fyndvaror.

Handla via coop.se/webhallen

eLon

CAREOFCARL

{ 7
Bagaren och Kocken .

GULDFYND

COOP

P>

GEGGAMOJA

Nextory

Bonus pa
blommor

Fa bonus pa varje
bukett hos Interflora

Gor nagons dag med en vacker bukett
och fa bonus tillbaka hos Coop. Som
Coop-medlem far du 4 bonuspoéng per
krona pa hela kopet. Sa passa pa att
handla julens blommor hos Interflora.

Bestall via coop.se/interflora

Bonus pa
smink &
skonhet

Fa bonus pa
skonhetsfavoriter

Unna dig sjalv eller ndgon annan nagot
extra i vinter. Hos KICKS far du som
Coop-medlem 4 bonuspoéng per krona
pa allt fran hudvard och parfym till
makeup.

Handla via coop.se/kicks

ginatricot

):‘" euroflorist
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Varsagod! Det har &r Mer Smak

Du far Mer Smak utan kostnad eftersom du ar med-
lem i Coop Ostra. Ta bara en tidning och lagg den p&
bandet eller skanna streckkoden sjalv.
Du som inte &r medlem betalar 49 kr

— eller skanna QR-koden hér intill och
bli medlem. Da far d&ven du tidningen
utan extra kostnad.

Coop Ostra

Coop Ostra &r agare till Coop-butikerna i Stockholm,
Ostergétland, Sédermanland och Uppsala. Féreningens
viktigaste uppgift ar att géra Coop sa bra som méjligt
forvara 1,3 miljoner medlemmar. Var 6vertygelse ar

att vi tillsammans bidrar till

ett mer hallbart samhalle.

Coop-kortet ger dig poéng,

erbjudanden och inflytande. ostra

MER SMAK NR 4 2025

MER SMAK / Vilkommen!

Jul 1
vart kok

VALKOMNATILLETT fullspackat och juligt Mer Smak! I det hir
numret far vi bland andra méta mathistorikern Richard
Tellstrom, kind for vildigt manga genom sitt hirliga sitt
att beritta och sin kunskap kring mat genom tiderna.

P4 sidan 7 berdttar han om vara jultraditioner och vad han
sjalv inte kan vara utan pa julbordet.

EN ANNAN HARLIG person som vi far triffa dr Siri Barje.
Hennes enkla och okonstlade férhallningssatt till gron mat
har linge varit en succé. Hir i Mer Smak bjuder hon pa tips
pé snacks som passar bade som festlig plockmiddag eller
som forritt, sidan 30.

VI FAROCKSA komma hem till medlemsfamiljen Oye Ek som
lagar en sa smarrig pizza till fredagsmyset. Sjalv tinker
jag bjuda pa den till gloggminglet i dr! Se sidan 28.

VIVETATT det litt kan bli hektiskt nér julen nir-
mar sig — men som tur ir sa finns det utmérkt
catering pd Coop. Lis mer om saluhallen pa
Stora Coop Bromma som gérna hjélper till

att ridda julen 4t sina kunder, se sidan 42. —
SOM MEDLEM HAR du ocksd bra férdelar D

och priserbjudanden lagom till jul.

Glom inte att kolla vad ditt medlemskap o —
. § i —

kan erbjuda Fa p—

just dig! ' -_—

Y
[ [V,
Sara Begner, matkreatér

\ I och chef fér Coop Provkok
o

De basta erbjudanderna direkt i 4in inkarg!
Genom att registrera/uppdatera din e-post far du full ﬁé
koll pa rabatter i butik, exklusiva erbjudanden fran
vara partner och andra forméner som ingér i ditt
medlemskap. Det kan vara allt fran familjedagar och
foraldrakurser till Rosendal Garden Party och mycket
mer. P& sikt kommer vi att fasa ut utskick av reklam

NQYSTHY YNIT-VYNNV ‘0104

Ladda ner Coop appen.

Registrera/uppdatera
tilldin brevlada — smart for b&de dig och miljén! din e-post.



I KOKET MED / Richard Tellstrom

FOTO: PONTUS LUNDAHL/TT

»REVBENS-

FOR JULBAKET
Pepparkaksbaket gar
som en dans med trékaveln

Nytt€rgott

1444

De forsta woteringarnm

/aefxlwméfnksbﬂk

{ 5an']e ar fran detta ar,
fran Vadstena kMaoster

man funmnit om

Kalla: Annas pepparkakor

Star stadigt pa
kdksbanken

Den praktiska bakskalen
fran Gastromax med hallpip
och greppvanligt handtag
finns i tre storlekar. Botten
ar rundad for basta mojliga
vispresultat.

Ett set med tre skalar
kostar 39:95 kr.

QN

RECEPT: LENA SODERSTROM FOTO: EVA HILDEN

»ATT SKAPA ETT
JULBORD HANDLAR OM
ATT SKAPA MAGIK

/FREDRIK ERIKSSON, KROGARE

3

fran Anglamark, 79 kr.

RAVARAN

Recept coop.se, sok pa
»Risgrynsgrot«

FOTO: FABIAN BJORNSTJERNA

Kara kanel

Néast efter saffran ar nog kanel den

krydda vi mest forknippar med jul. For

vad vore risgrynsgroten, gléggen och

pepparkakorna utan sin kanelsmak?
Kanel kommer fran barken pa trad

i slaktet Cinnamomum, som vaxer i

tropiska omraden. Kryddan framstalls

Han vet det mesta om svensk mat-
kultur genom tiderna, har skrivit flera
bécker i dmnet och medverkat i manga
tv-program. Vi pratar julmat med
maltidshistorikern Richard Tellstrém,
som inte vill vara utan skansk brunkél

Syltan ar min favorit, en urgammal medelti-
da ratt. Ogillandet av den i var tid &r nog mer
en konsistens- och temperaturfraga, for folk
ater ju kebab och alskar buljongen i ramen-
nudlarna. Man bor varna de ratter som har
med ens eget ursprung att gora eftersom
julmaltiden ar en relation till bortgangna

SPJALLEN
HAR ANOR

FRAN

VIKINGA-

TIDENK

Vad maste finnas pa ditt julbord?

- For att komma i kontakt med mitt skan-
ska pabra maste jag ha brunkal. Férstas
ocksa inlagd sill, smér, ost, kavring, snaps
och ol.

Hur tror du att vara julbord ser ut om

| ry genom att man skalar den inre barken pa det egna julbordet. slaktingar och anférvanter. Genom att ata sisdddr 20-30 ar?
BASTA fran unga grenar. Nar barken torkar ratter fran deras tid och regioner behaller - Réatt sa lika eftersom de ar traditions-
' krullar den sig naturligt till stanger. ej Richard! Vilken ar den aldsta man kontakten, minnen och traditioner. maltider och just de forandras allra lang-
Den kanel som ar vanligast pa hyllan riatten pajulbordet, som lever kvar sammast. Lever jag d& kan jag redan idag
hos oss ar kassiakanel (Cinnamomum anidag? Vad kan vi ldra oss idag om gamla tiders sédga vad jag vill ha pa mitt julbord &r 2045—

En chokladrulle brukar vara
uppskattat julgott av bade
stora och sméa. Dessutom ar
det en trevlig och atbar gava
att ge bort i adventstid. Det
gar att anvanda bade mork
och ljus choklad, du valjer!

For recept

Sk pé& »Chokladrulle« ?:\

cassia). Den kommer framst fran Kina,
har en kraftig smak och mork farg.
Ceylonkanel (Cinnamomum verum)
kallas »akta kanel« och kommer fran
Sri Lanka. Den har en mildare, st smak
med citrusnoter och ar ljusare brun i
fargen. Barken ar tunnare och bildar
liksom flera lager inuti stangerna.
Kanel i stangform ger fin smak till
saval grotkok som indiska
grytor. Det ar ockséa
snyggt att dekoreravarje
gloggmugg med en stang
vid servering.
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—Inget ar aldre an de grillade tjocka och
farska revbensspjallen, de ar arvet fran
vikingatidens midvinterblot och den ny-
slaktade julgrisen. Skinkorna torkade man,
rokte sedan och at forst kommande som-
mar. Gamla ratter ar aven osten, groten, dlet
och knackebrodet, s ocksa dopp-i-grytan
(som egentligen inte ska vara pa julbordet
utan tillhor julaftonslunchen).

Viss traditionell julmat, till exempel sylta,
syns alltmer sillan. Finns det ndgon speci-
ell ratt som vi borde varnaom?

—Julbordet har alltid varit under férand-
ring, men kanske géar det snabbare i var tid.

MER SMAK NR 4 2025

matlagning och planering kring jul?

- Att julbordet i hog grad bygger pa
forrddshushallning och lagrade livsmedel.
Och att julens smorgésbord férr var en
forratt och s &t man en varmratt efter det.
Darfor racker det med att ha fem ratter som
inledning, och sedan servera en varmratt
som en stekt fiskbit med sés. Eller kanske
gas eller kalkon. Tank ocksa pé att julens
matratter kan serveras mellan jul och tju-
gondag Knut. Sa lat Janssonen fa sin egen
dag, lutfisken sin och den nylagade julskin-
kan med potatismos ockséa. Och ordna garna
ett trettondagsaftonskalas pa julresterna
och be gasterna ta med sina.

2050: brunkal och sill med tillbehor! @@

Text: Cecilia Lubeck

RICHARD
TELLSTROM

Yrke: Matkulturforskare.
Alder: 65 &r.

Bor: Pa landsbygden utanfor Uppsala.
Gor just nu: Skriver pa en ny mathistorisk
bok som kommer hosten 2027.




FOR MEDLEMMAR

Tjana
bonuspoadng
- padina
forsakringar!

n—

Folksam

Valj Folksam och
fa mer pengar till mat

Forsékra hemmet, bilen, barnen och djuren och fa bonuspoéang som du kan kdpa
mat for pa Coop. Startbonus vid nyteckning och bonuspoéng pa premien varje ar.
Erbjudandet kan kombineras med Folksams ordinarie rabatter, upp till 60% rabatt*.

Teckna pa coop.se/folksam

*Upp till 60% pa hund-och kattforsakring, 40% pa barnforsakring,
25% pa personbil-och villaforsakring samt 20% pa hemférsakring.

COO0P

®
Vi vilkomnar advent och jul med mingel och kalas!
Pa menyn lockar kira klassiker och nya favoriter samt lattlagade
middagsritter av kal i sisong. Hang ocksd med pa en
spannande smakresa i julkakor fran andra lander.

RECEPT: SARA BEGNER, ASA SWANBERG FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT, ASA SWANBERG, EVA HILDEN

AVARDETjul igen! Det &r mérkligt att den
borjar nirma sig precis nir man borjar
lingta. Nar morkret fylls av julbelysning
pé stan och i tradgardar och det kinns
mysigt att lyfta ner adventsladan med en bland-
. * ning av gammalt och nytt.

]

DETHARNUMRET av Mer Smak bjuder pd harlig .
inspiration till julbordet med klassiska g !
smaker men ny presentation. Den
. bakade, baskiska cheesecaken ar kanske

y 'i,',:é- inte den vanligare desserten till jul, men
e prova giirna! Den stdr sig utmérkt i kylen
i flera dagar, sd det ar bara att skdra en bit
néir man blir sugen eller far ovintat besok.

-&\g SUGEN PAATT baka blir jag ocksd nir jag ser
de fina bilderna och spinnande recepten
fran Asa Swanberg. Det ska bli s kul

att prova julkakorna fran andra linder. @
Sarskilt ser jag fram emot att bjuda /

pa hembakad, italiensk panettone till
advent.

MEN AVEN I den hir festliga perio-  *
den sa finns vardagar da det behovs
tips pa bra och nyttiga middagar.
Vara prisvirda och smakrika
kalratter ar den bista vinter-
maten, passa pa nu nir all
slags kal ar i sisong.

ey

]
f
N At
i. Sara Begner
. % | é&rmatkreator

' och chef for
Coop Provkék.

God jul i koket!

MER SMAK NR 4 2025

I SASONG MED SARA / Gott fér fest & vardag

. 3
\ :030
WQYLSTHY VN’:H-VNN



I SASONG MED SARA / Godast i juletid

Julens nya CUBBAERA T COGEMUCC " : 5 TR
FAVOR | ER NS iy N8

TID: 15 MIN ©
. . L. 200 g matjessillfiléer = . GOR SA HAR
Skinksnurror med cheddarkrim, mini-Jansson 1r6dlok =, T 1 Kele amlem e el easien,

. . 2 2 hérdkokta &gg st Y dl attikssprit, 1 dlvatten.
| . : prit,
i frasig filodeg och gravlaxfat extra allt! Overraska 1 mokkapris B Lo 7 e ckivade roatkar

giisterna med KLASSIKER I NY KOSTYM, lika goda ~ Zgreckeddt W o WREER | denvarmalagen. Litsvaina
% dl hackad gréaslok SR och laggival rengjorda burkar.

pa julbordet som till gloggtesten. ! dlmajonnés Haller i kyli 1-2 veckor.

2 msk créme fraiche
RECEPT: SARA BEGNER STYLING: ANNA WENDT FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT Salt och svartpeppar

GORSAHAR

1. Skar sillfiléernai fina tarningar.
2, Skala och finhacka ok och agg.
Blanda alla ingredienser och smaka
av med salt och peppar.

3. Serveraisma gloggmuggar eller
glas, garna med knackekex till.

JULFAT MED LAX &
PICKLAD LOK

TID: CA 15 MIN
Ett sG trevligt och gott satt
att servera laxen pd!

6-8 BUFFEPORTIONER

200 g smetana
300 g gravad eller kallrokt lax
1 dl hovmaéstarsas

1 msk bruna senapsfrén
2 msk picklad rodlok

L : Tips!
Dill, ndgra kvistar picklad
2 msk hackad graslok rédlék finns

Citronzest av en citron att kdpa
Kavring i skivor fardig.
Smdr till stekning

GORSAHAR

1. Bred ut smetanan pé ett fat.

2. Strimla laxen och lagg den ovanpa.
Ringla 6ver hovmastarsas, stré over
senapsfron och garnera med picklad Lok,
dillvippor och graslok, och stro over finrivet
citronskal.

3. Stek kavringen i smor och servera till.

I0 MER SMAK NR 4 2025




I SASONG MED SARA Goda

i juletid

JANSSONS
FRESTELSE |
HLODEGSKORGAR

TID: CA45 MIN + TID | KYLEN
Det gér fint att géra dnnu
mindre frestelser, om du har
en muffinspldt med fler hal.

8 KORGAR

900 g skalad mjélig potatis,
garna mandelpotatis

2 gula l6kar, skalade

200 g ansjovisfilé, inkl. spad
5dlvispgradde

% dl strobréd T[/JS.’

25 g smor, tunt skivat Filodeg

6 ark farsk filodeg som blir gver
fran rulle garbraatt

JULFIN
PRINSKORV

GORSAHAR

1. Kryssa prinskorven i andarna.
2. Stek korven pa medelvarme
i smor, korven krullar nu upp sig och
blir festfin och knaprig! Att géra sa
har kallas for att »prinsa« eller
gora »julgrisar« av prinskorv,
pa vissa hall »taxar«.

frysa.

GORSAHAR

1. Skar loken i tunna skivor och
potatisen i fina strimlor.

2. Koka potatis, lok och ansjovis,
ansjovisspad och gradde péa lag
varme i 20 minuter. Lat svalna,
garnaikyl.

3. Satt ugnen pa 200 grader.
Lagg 3 filodegsark pa varandra,
delai 4 rutor. Upprepa med 3 ark
till. Tryck ner en degrutaivarje
hal pa en smord muffinsplat
som rymmer 8.

4. Fyll formarna med kall
Jansson-smet, str6 péa strobrod
och lagg pa smor. Gradda i 12-15
minuter. Servera ljumna.

MER SMAK NR 4 2025

JULSKINKSSNURROR
MED CHEDDARKRAM

TID: CA15 MIN + TID | KYLEN @
Sd goda skinksnittar, och dven
en sd bra rdtt att géra om

det blivit skinka éver i mellan-
dagarna.

12 STYCKEN

10 skivor kokt och rimmad
julskinka

1dlcréme fraiche

2 % dl cheddarost, riven
1dl graslok, hackad
Granatappelkarnor
Persilja och/eller oxalis

GORSAHAR

1. Lagg ut skinkskivorna
omlott i tva rader pé en bit
plastfolie, 30x40 cm.

2. Bred forsiktigt ut creme

fraiche pa skinkan, stro

dver ost och graslok. Rulla
ihop med hjalp av plastfolien.
Lat sta kallt en stund, ca

30 minuter. Rullen kan aven
forberedas dagen innan
kalaset.

3. Skiva upp rullen infor
severing, garnera med granat-
appelkarnor och persilja
eller oxalis.

13)



ED SA

1

RA '/ Godast i juletid

Julmustdr

Henhemlgs .

ingrediensen

i

R kpmgﬁ'rde har

| spjillenextra
goda.

i~
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REVBENSSPIALL MED JULMUST-GLAZE

TID: 2-3 % TIMME @
Spjéllen bakas lGngsamt
méra i ugnen och far fin
yta av glaze med smak
avingefdra.

4-6 BUFFEPORTIONER

1 kg tjocka revbensspjall
Salt och svartpeppar

GLAZE

3dljulmust

3 cmingeféara, skalad
och skivad

3 msk japansk soja

1 tsk chiliflakes

DRYCKER

FOR JULENS GODA

2 msk mork sirap
1 msk kalvfond

SERVERING
1 burk syrad rédkal

GORSAHAR

1. Satt ugnen péa 125 grader.
Laggrevbenenien ugns-
fast form. Salta och peppra
runt om och tack noga med
aluminiumfolie.

2, Stekiugnen 2-3 timmar,
beroende pé& hur tjocka rev-
benen ar.

3. Glaze: Koka upp alla

sommelier och driver

ingredienser och lat puttra
pa svag varme utan lock
tills ca 1 dl terstar.

4. Ta utrevbenen och skar
i bitar langs med benen.
Lagg tillbaka i formen och
pensla runt om med glaze.
Hoj varmen till 225 grader
och stek i 20-25 minuter
till, tills ytan far fin farg.
5.Varm kélen pé svag
varme, spad med vatten
om det behdvs. Servera
revbenen med kalen.

Fredrik Schelin ar

dinvinguide.se

1) Peroni Nastro Azzurro Non
Alcoholic, Italien, nr 19042,
15:20 kr.

Alkoholfri térstsldckare med
rétter i Italien. Maltig smak med
inslag av bivax, bréd, honung,
érter och citrus. Serveras sval,
gdrna som sdllskapsdryck eller
till julens meny.

2) Blossa Kaffe & Vanilj alko-
holfri glégg, i butik, 43:90 kr.
Blossa dterupplivar en av sina
mest omtyckta Grgdngsglég-
gar fran 2011, fér att svenska

MER SMAK NR 4 2025

kaffedlskare ska kdnna sig
hemma. Klassisk réd alkoholfri
glégg kombinares med nymalda
kaffebénor och rund vanilj,

ddr kryddorna har macererat

i minst fem mdnader innan
buteljering. Servera het,

likt en nybryggd kopp kaffe.

3) Palmer & Co La Réserve Brut,
Champagne, Frankrike, nr 7372,
399 kr.

Palmer & Co kommernuien

ny presentférpackning, men
med samma generdésa innehdll.

Doften ér éppen och klassiskt
champagnebrédig, med inslag
av mineral, citrus och gréna
dpplen. Detta vin passar
perfekt till julbordets rétter
och nydrsaftonens festligheter.
Ett fyndpris fér den kvaliteten!

4) 2023 Alsace Grand Cru
Schlossberg Riesling, Alsace,
Frankrike, nr 20164, 229 kr.

Nyhet pd hyllan med adress
Alsace som bjuder pd gula
plommon, dpplen, honung,

gul citrus och salta mineraler.
Héll upp och servera till vin-
terns fisk- och skaldjursrdétter.
Ett fynd!

5) 2019 Chateau Bouscassé,
Madiran, Frankrike, nr 2204,
189 kr.

Ny etikett med samma briljanta
blandning och innehdll. Tannat
ger tanniner, textur

och djup av skogsbdr.
Cabernet franc och en
gnutta sauvignon ger
rédfriska bdr, plommon
och elegant parfym av
tobak och cedertrd.

EOUSCASSE

0123 okl 4Y23

Medlemserbjudanden
laddas pa ditt kort

‘ - - :
DR OETKER
Galler vid kop av en valfri forpackning

Dr Oetker malen kanel eller malen karde-
mumma 36 g.

Lokala avvikelser kan féorekomma.
Galler i Coop Ostras butiker.

rabatt
NYAKERS

PEPPARKAKSHJARTAN
Galler vid kop av en forpackning
Nyakers pepparkakshjartan, vikt 625g.

Lokala avvikelser kan forekomma.
Galler i Coop Ostras butiker.

/

Varje erbjudande galler vid ett koptillfalle 17 november—
8 december. Erbjudandena ar laddade pé ditt Coop-kort,
du behover bara dra ditt kort eller visa din legitimation i
kassan. Sortimentet kan variera mellan olika Coop-butiker.
Rabatten géller ordinarie pris. Vi reserverar oss for
slutforsaljning och eventuella tryckfel.




En fOI’StklaSSIg Champagne I SASONG MED SARA / Godast i juletid
med fin mousse & behaglig

eftersmak. BASKISK CHEESECAKE
L —— NED ROMKCOKTA RSt

TID:CA4TIM+5TIM I KYL

“En av Systembolagets mest prisvirda champagner.

Frisk, pigg och littsam stil med dppliga och citrusfrischa En bakad ostkaka som krdver sin SROMKOKTA I(ORSBAR

drag Girna till frasiga rarakor med romrira.” tid i kylen, men dr vél vard att vinta pé!
GUNILLAHULTGREN KARELL PASSAR PERFEKT TILL
EXPRESSEN, JUNI2024
m 10-12 BITAR DEN MAGISKT GODA
900 g rumstempererad farskost
3 dl socker OSTKAKANK

“6 av 6 poding, imponerande stilig! Vilken tur att den
hir godingen da finns pa hyllan! Imponerande stilig 2 msk vaniljarom pé
och finessrik med bade roda och grina dpplen, péron, )
lite marsipantoner och gott om fiirsk citrus. flaska eller 3 tsk 7-1/75,
Bra lingd med skjuts i syran.” vaniljsocker Man kan
ANDREAS GRUBE 6 &4gg, rumsvarma ockséa smak-
SVD, APRIL 2024 satta kakan

3dlgradde
1% msk vetemjol

med saffran.

GORSAHAR

1. Satt ugnen pé 225 grader. Kla en spring-
form, 24 cm, med bakplatspapper. Bak-
platspappret ska sticka upp pa sidorna

av springformen.

2. Blanda forsiktigt ihop farskost, socker
och vanilj med handvisp, det ska inte bli
luftigt. Tillsatt ett agg i taget.

3. Blanda ihop gradde och mjol utan att
gradden blir fluffig och tillsatt till smeten.
Vispa inte mer an nodvandigt, det ska inte
bli luftbubblor i smeten men den ska blival
blandad.

4. Hall dver smeten i springformen. Baka

SIDIN BUTIK!

B2
- .'r!
k

EAUMONT... CRAYERES

CHAMPAGNE

GRANDE RESE
BRUT

Beaumont des Crayeres Grande Réserve Brut
12% | Art.nr. 7891 | 750 ml | 299 kr

hermanssonco.se

Alkohol i samband
med arbete okar

mittiugneni30-35 minuter, tills kakan far
en fin och lite brand yta men fortfarande ar
helt dallrig i mitten. L&t svalna i rumstem-
peraturi 3 timmar och sedan kallna helt

i kylen i minst 5 timmar. Bjud med rom-
kokta korsbar till.

NOMKOKTA KORSBAR
TID: 10MIN @ @

Jéattegoda dven till vaniljglass!

CAS5DL

400 g frysta kérsbar
2 dl socker
3 msk mérk rom

GORSAHAR

1. Hall bar, socker och romi en kastrull
och koka utan lock i 5-7 minuter.

For fler harligt juliga recept,

riSKen far olyckor. 2. Servera baren ljumna till cheesecaken. h [= ol g ellergéf‘n oi: - -
MER SMAK NR 4 2025 = Coop.se/recet/qu‘ 1i." 1! 3 Vg ‘




VARLDENS MAT / Julkakor frdn Europa

VINN .. \
BT 1 SOTSARER
PYJAMAS

masten 1 andra lander? Inspireras av ljuvligt goda kakor som ar sjalvklara
vid hogtiden 1 ITALIEN, SLOVAKIEN, FINLAND och GREKLAND.

RECEPT & FOTO: ASA SWANBERG

TN

Kourabiedes KOURABLEDES (swikaxon)

fran Grekland TID: 1 TIM “
De séta, vitpudrade kakorna De grekiska smérkakorna rullas

Kkourabiedes bakas i nistan i florsocker efter grdddning.

var mans hem till juli Grekland.

- . " CA 20 STYCKEN
Smériga, smuliga, s6ta och —
= med fin smak av mandel 150lgsn110r " .
och ett stank konjak eller lells 2v2 dhilsisnehes
1&aggula

Metaxa. Mums!

O

K0P COCA-COLA 4 dlvetemjol
SKANNA&TAVU'\ 1 tsk vaniljsocker
| COKE-APPEN. % tsk bakpulver

Y2 msk konjak/Metaxa

Y tsk bikarbonat
1 dl mald mandel

GORSAHAR

1. Satt ugnen pé 160 grader
varmluft.

2. Vispa smoroch 1 dl florsocker
fluffigt. Tillsatt aggula och kon-
jak under fortsatt vispning.

3. Blanda ihop mjol, vaniljsocker,
bakpulver, bikarbonat och mald
mandel. Tillsatt detta och fort-
séttarbeta degen pé lag hastig-
het tills degen ar fast och mjuk.
4. Forma degen till runda bollar.

e

—
Lagg dem pa bakplatspapper pa
;. en plat och gradda mitt i ugnen
¥ i ca 20 minuter. Ta ut och lat
svalna pa galler.
2 5. Spreja sedan kakorna med lite
D f“ ¢ “ vatten och rullademica 2 % dl
ags OF en @% florsocker. Forvaras i burk med
| lock.
©® 2025 The Coca-Cola Company. COCA-COL,_A, COCA-COLA ZERO, FANTA,
z?_l;l;]l’eACZES:Caor;: ég;l;ﬁg‘;A BOTTLE are registered trademarks MER SMAK NR 4 2025 19 )

Kampanjperiod 1.11.-31.12.2025. 16+. SE. Regler: colgse/xmas
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»ATT GORA MORA, FINSKA
JULSTJARNOR AR KUL PYSSEL
FOR ALLA ALDRARK

JOULUTORTUT

(MORDEGSSTIARNOR)

TID:1TIM

Att baka finska stjarnkakor
dr lite pyssligt, men inte svart.

CA30STYCKEN

300 g smor, rumsvarmt

5 % dlvetemjél

1 tsk bakpulver

2 dlvatten

1 agg till pensling

KATRINPLOMMONSYLT 3. Satt ugnen pa 225 grader.

Kavla ut degen till en fyrkant

och deladen senikvadrater

2 dlvatten omca7x7cm. Lagg kvadra-
terna pé platar med bak-

GORSAHAR platspapper.

1. Lagg smor, vetemjol och bak- 4. Sporra ett snitt fran

pulverien skal och knada ihop hornen in mot mitten av varje

tillen smulig massa. Tillsattvat-  kvadrat, men ldmna en liten

ten, arbeta snabbt med hander- del pa mitten. Lagg ca 1 msk

naihoptillen slat deg. Plasta fyllning i mitten och vik sedan

degen och latvilakallti 1timme.  varannan av fyrkantens

Gor under tiden fyllningen. horn in mot mitten sé att det

2. Sylt: Klipp plommonenii bildas en stjarna.

strimlor, tillsatt socker och vat- 5. Pensla kakorna med latt

ten. Lat koka ldangsamt under uppvispat 4gg och gradda

lock i ca 20 minuter. Lat svalna mittiugnenica 15 minuter.

Lat svalna pa galler.

250 g katrinplommon
3 msk socker

och mixa sedan slatt.

Julstjarnor fran Finland

De stjarnformade smoérdegskakorna joulutortut fylls med
katrinplommonsylt, och ats traditionellt till juli Finland
sedan lang tid tillbaka. Man kan &ven fylla dem med dppel-
marmelad.

MER SMAK NR 4 2025 )

Vegan

NYFIKEN PA
NATURVIN?

Frén en av Italiens fraimsta natur-
vinsproducenter, Vinicola Orsogna,

kommer detta roda kraftiga och I/
biodynamiska naturvin, Coste di /
moro lunaria, montepulciano y
d’abruzzo. Vinet ir tillverkat f
enligt traditionella metoder
helt i harmoni med naturen
och har en bred och smakrik
kraft samt imponerande
langd. P "H
Coste di moro passar
utmarkt till smakrika
vegetariska ratter samt
till grillat lamm, nétkott
och vilt. Lufta vinet %
innan servering och %
servera det kallarsvalt
for basta vinupplevelse.

ARTNR: 78230

120 KR

ALK: 14%
by
e
Bl a1 010
non+ oo
-J-_I T_Tilc " I

NARIA 3 '

ISSINIMNVEIN MMM

VEGANCERTIFIERAT « EKOLOGISKT * BIODYNAMISKT ¢« NATURVI

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




VARLDENS MAT / Julkakor frdn Europa

MEDOWNIKY iomokarony sgvit
E::s;;\/jo-rtxka kryddkakorna | skeitronsatt PA N [-H-O)N[

dr smaksatta med honung, 0 A
ir smak d honung. GOR SA HAR FRUKTVETEBROD
kanel och kryddnejlika. 1. Sikta ihop vetemjol, florsocker, TID: 20 MIN + CA 3 TIM JASTID % dl hyvlad mandel

bikarbonat och kryddor. Mat upp nettqne Ingen italiensk jul utan
CA 40 STYCKEN honung och smér i en kastrull, varm fran Italien panettone! GORSAHAR
10 % dl vetemjol forsiktigt tills smoret har smalt. k panettone &ren hég, 1. Smérj en hég springform, ca 12 cm hog
5dl florsocker 2. Tillsatt de torra ingredienserna tebrédskaka full med 1STORT BROD och 18 cm i diameter. Du kan ocksa kla
2 tsk bikarbonat tillsammans med &gg och rivet t. Den bakas séllan 225 g torkad frukt insidan av formen med ett hogt bakplats-
1 tsk malda kryddnejlikor citronskal och blanda ihop till en ips i det lokala Y% dlmérk rom eller papper for att forhoja kanten.
1 % tsk malen kanel mjuk, ganska klibbig deg. Plasta kert och pressad apelsin 2. Lagg den torkade frukten i en skal och
% tsk malen muskotnét bunken och stall kallt till nasta dag. ortsom 25gjast hall 6ver rom eller apelsinsaft. Tack med

TOPPING

Y tsk malen kryddpeppar 3.Varmugnen till 175 grader. Kavla 1 % dlvatten plast och stéll &t sidan.
Y tsk malen stjarnanis ut degen ca % cm tjock pa mjolat 3 aggulor 3. Lds upp jastenivattnet. Vispa ner
1 nypa nymalen svartpeppar bakbord. Stansa ut hjartan, stjarnor 2 4gg aggulor, agg, rivet apelsin- och citronskal
1% dlflytande honung och granar och lagg dem glest pa 1 apelsin, rivet skal samt vaniljpulver. Tillsatt vetemjél och
' 125 g smor en plat med bakplatspapper. Tryck 1 citron, rivet skal socker och arbeta ihop till en deg. Klicka
%] 3 medelstora 4gg + 2 aggvitor  fast skallade mandlar pa kakorna ¥ tsk akta vaniljpulver i smoret och arbeta ihop till en jamn, lite
” : [ 1 citron, rivet skal och pensla med uppvispad aggyvita. 8 %2 dlvetemjol kladdig deg.
/ - .l.%; 4, Gradda mittiugneni8-10 minu- 1 dl strésocker 4.Lagg degenien ren och latt oljad skal.
i 4 l!1 Al DEKORATION ter. Ta ut och &t svalna pé& galler. 115 g smér, rumsvarmt Tack med en latt oljad plastfilm och L4t
Medovniky_‘frén Slovakien i 2 dl skéllade mandlar 5. Kristyr: Vispa ihop florsocker jasai1 % timme.
De festliga medovni'k)‘ilkakorna inte helt olika vara ‘1 1 aggvita med aggvitan och citron, tillsatt : . > - 5. Blanda ner frukt och rom i degen. Valt
} - i Kristyr florsockret lite i taget tills du har en o - I e : = sedan ner degen i formen, stro éver hyvlad

. {
egna pepparkakor, har bgkats‘traditionellt iSlovakieniflera | |
hundra &r och serygeras till jul, dekorerade med vit glasyr.
Vi har d@veil pyntat med skallad mandel.
» &

lagom tjock kristyr. Lagg denien VioS £ = mandel och tack med bakduk. Stall varmt
KRISTYR spritspdse med liten 6ppning. ; e oL e e i Y L el och l&t jasa till dubbel storlek, ca 1 %

LT 3dlflorsocker Dekorera vackert och at stelna. S— a " S LB T - 1 Vi timme. Satt ugnen pa 180 grader.

) : . 6. Gradda mitt i ugnen i ca 40 minuter. Ta
ut och lat svalna helt i formen. Panettone
haller i upp till en vecka i rumstemperatur.

&
G5 Ty T
1803

LIrrLe
1303
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g
*
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GLOGG

HALLOHN
E LAKRITS
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Ndr tradition o
nya smak *

NYHET!
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HARLIGT HALSOSAMT / Biista kdlrecepten

ALLT
GOTT
AV KAL

GRONKAL, RODKAL, BRYSSELKAL...

Njut av alla vackra kalsorter i1 sdsong,
underbara ravaror som ar bade prisvirda
och spriangtfyllda av nyttigheter. aras,

RECEPT: SARA BEGNER 5 OQA
FOTO & STYLING: EVA HILDEN

KALEN AR OCH har lange varit en sjalvklar del av svensk matkultur, Elﬁ
eftersom den har en lang sdsong och klarar vart klimat bra.

Det finns s& manga olika varianter, bade i farg och form. Men gemen-
samt for alla ar att de ar proppfulla med naring, bland annat kostfiber
och antioxidanter som starker immunférsvaret. Ja, kal ar ndgot av
det nyttigaste du kan ata! S& frossa i alla vara fina kélsorter

i vinter. Har kommer ny inspiration
tillatt gora underbart lattlagade
ratter, och lagga till kal pd menyn
bade till vardag och fest.

BLOMKALSSOPA MED GAI g(m
smoss L & STEKT GRONKAL

TID: CA 25 MIN @
Om du vill gbra ratten laktosfri,
toppa soppan med enbart gronkal.

4 PORTIONER

800 g blomkal

Y2 purjolok

1,2 liter vatten

3 msk honsfond eller
tva buljongtarningar

2 dlvittvin

Y2 dl farsk timjan eller
1 tsk torkad

0ST- OCH GRONKALSTOPPING

Olivolja till stekning
200 g grillost

70 g gronkal

Salt och svartpeppar

GOR SA HAR

1. Dela blomkaélen i buketter, ansa och

strimla purjoloken. Lagg alla ingredienser

i en kastrull och lat koka i 10 minuter.

GOR SA HAR

HAVRESCONES

TID: CA 25 MIN
Sd goda och nyttiga scones
som bakas med havregryn

men inget smor.

2 tsk bakpulver 7-[/)5,
Sconesen
3 dlvetem;jél blir ocksd
3 dlhavregryn brasom
1 tsksalt nyttiga

frukost-

3 dl turkisk yoghurt brod.

14agg

1. Satt ugnen pa 200 grader.

2, Blanda alla torra ingredienser

i en bunke. Tillsatt yoghurt och

&gg och blanda hastigt ihop. '}
3. Klicka ut degen pé en plat med b
bakplatspapper och gradda mitt
iugneni12-15 minuter.

2. Topping: Hetta upp en panna med olja
och riv osten pa den grova sidan pa rivjar-
net ner i pannan. Stek pa hog varme tills
den blir krispig. Riv bladen pa gronkalen
till lagom stora bitar, stek i oljainagra
minuter, salta och peppra. Toppa soppan
med den krispiga osten och gronkal.

MER SMAK NR 4 2025 MER SMAK NR 4 2025 25)



Du kan ocksa
toppa gnocchin
med rostade
fron, t.ex.
solroskarnor.

CNOCCIL MED
BRISSELKFL & PARMESAN

TID: CA 20 MIN
En ldttlagad och matig vegordtt
med stekt gnocchi och brysselkdl.

4 PORTIONER

400 g brysselkal

2 msk olivolja

500 g farsk potatisgnocchi
2 vitloksklyftor, skivade
Salt och svartpeppar

1 kruka basilika

75 g parmesan

1 citron, saft och skal

Salt och peppar

GOR SA HAR

1. Skala bort de yttersta bladen pa
brysselkéalen och dela dem.

2. Hetta upp en panna med olja och
stek brysselkal och gnocchiica 10
minuter. Ror inte for mycket, da ar det
latt att gnocchin fastnar i pannan.
Tillsatt vitloken mot slutet séa den

inte branns. Salta och peppra.

3. Hacka basilikan och riv osten.

Vand ner ost och basilika i pannan
och pressa over citron och riv ver det
yttersta av citronskalet. Dra sist nagra
varv med pepparkvarnen. Dekorera
garna med nagra hela basilikablad.

26 MER SMAK NR 4 2025

HARLIGT HALSOSAMT / Bista kdlrecepten

SALSTCCIA MED RODKAL T BULJONG

TID: cA 20 MIN (@

Buljong- och vinkokt rédkal

ar dven gott som gront tillbehdr
pd julbordet.

4 PORTIONER

500 g rodkal, strimlad

1 rédlok, strimlad

2 msk smor

2 msk ljus japansk soja

2 msk oxfond

2 dlvitt eller rétt vin

4 dlvatten

500 g farsk salsicciakorv

800 g kokt potatis och
dijonsenap till servering

GOR SA HAR

1. Stek kél och Lok i smor. Tillsatt
évriga ingredienser och lat koka
under lock tills kalen ar mjuk,

ca 10 minuter.

2. Stek under tiden salsiccian,
och bjud den med kal, kokt pota-
tis och en klick dijonsenap.

MER SMAK NR 4 2025

Tips!
Bjud garna
kokt potatis
till kalen och

korven, samt

en klick fransk
senap.

»



MIDDAG HOS 0SS / Familjen Oye Ek

YSMORDEGSPIZZAN
AR VAR FREDAGS-
FAVORITK

Gryn, pasta och hummus ér méasten i
skafferiet hemma hos familjen Oye Ek,
som géirna bygger vidare pa goda rester
till vardags. Till helgen star en frasig pizza
med rotselleri och getost pGg menyn.

EMMA HOS VERONICA och Niklas Oye
H Ek pa Higerstensdsen i Stockholm

kretsar mycket av vardagen kring
middagen. Med tva barn pa fem och sju
giller det att vardagsmaten ar smidig, men
ocksa matladevinlig. Ofta blir det gryn
eller pasta som bas, som de varierar med
rostade gronsaker, tofu eller hummus och
tar med till jobbet under veckan.

—Vi anvander véra rester och bygger
vidare pa dem, det gor vardagen enklare,
sdger Veronica.

Fredagar dr diremot heliga — da stir
alltid pizza och film pa schemat. Just nu ar
det en vintrig smordegspizza med rotselleri,
karamelliserad 16k, purjolok och getost som
galler. For de flesta i familjen, i alla fall.

—Sjudringen dlskade den, men femar-
ingen dr mer skeptisk. Darfér har vi alltid
en fryspizza som backup, sdger Niklas.

Inspirationen till att anvinda smordeg
som pizzabotten istillet for deg fick Vero-

28

FAMILJEN
OYE EK

Veronica, 354r, och
Niklas, 41ar.

Bor: Hagerstensasen,
Stockholm.

Familj: Barnen Sam, 7 ar,
och Julian, 5 ar.

Alltid i kylen: Hummus,
garna fran Zeinas.

nica fran instagramkontot Gottigheter.

—Basen blir sa krispig och fluffig, som
ett pizza-wienerbrod ungefir. Sedan kan
man ligga pa det man har hemma, men
just den hiar kombinationen har blivit en
favorit, sdger Veronica och fortsitter:

—Har man tajt om tid kan man forbe-
reda rotsellerin och den karamelliserade
16ken, sa ar det bara att skjutsa in pizzan
i ugnen nir det nirmar sig middagsdags.

Familjen éter lakto-ovo-vegetariskt
hemma och bygger mycket av sina maltider
kring vad som ar i sisong.

—Hummus, halloumi, fetaost, morotter
och krossade tomater star diremot stindigt
pa inkopslistan, sdger Niklas.

Matinspirationen hittar de ofta pa
sociala medier eller genom att googla pa
recept baserade pa ingredienser som finns
hemma. Favoritritten? For Veronica ar det
en mustig pasta med tomater och vitlok,
for Niklas klassikern korv med brod.

—Men da vill jag ha en riktigt bra vege-
tarisk korv, och s klart lite goda tillbehor,
sdger han. @

Text: Lisa Rosman
Foto: Thomas Hjertén & Eva Hildén (matbild)

Tips!
Snibbar
avden har
fraspizzan
blir ocksa
supergott till
gloggen!

VL du ocksa fa
besok av Mer Smak
och deln med Aig av

dina basta tipst
Valkommen att mejla till

mersmak@coop.se

SMORDEGSPTIZA MED
GETOST, ROTSELLERT &
KARAMELLLSERAD LOK

TID: 45 MIN

Vill du gbra pizzan vegansk,
byt ut osten och smérdegen
mot veganska alternativ.

4 PORTIONER (2 smérdegspizzor)

2 gula lokar

Olivolja

Strésocker

Salt och svartpeppar

1 purjolék, ansad och skivad

2 vitloksklyftor

Ca 400 g ansad rotselleri

100 g valnétter

2 rullar fardig smoérdeg
(vegansk om du vill)

2 dl smetana

200 g getost i skivor

2 tsk honung eller ldnnsirap

Farsk timjan

GOR SA HAR

1. Satt ugnen pa 200 grader.

2. Skala och skiva loken tunt. Stek
loken sakta i olivolja tills den blir
mjuk, i 15-20 minuter. Ror runt

da och da. Loken ska fa brun farg.
Stré pé en nypa socker och stek
med i ndgra minuter till. Smaka av
med salt och peppar, ta upp och
lagg at sidan.

3. Bred smetana p& smordegen

och lagg pé getost. Graddaica

20 minuter.

4, Under tiden, skiva rotsellerin tunt
(garna med mandolin) och stek den
lattiolivolja tills den borjar mjukna.
Krydda med salt och peppar, ta upp
och héall varmt. Ansa och skiva purjo-
ok och vitlok tunt och stek i olivolja
tills de borjar mjukna. Krydda med
salt och peppar, hall varmt.

5. Hackavalnotternailagom stora
bitar och rostadem ien torr panna
tills de har fatt lite farg och doftar
gott. Lat svalnaien skal.

6. Ta ut pizzan och toppa med Lok,
rotselleri och rostade notter. Ringla
pa lite honung och dekorera med
farsk timjan.
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PORTRATTET / Siri Barje

»Alla alskar snacks!«

Roror, pizzabitar och ostbrickor. Plockmat gar hem
hos alla. Dessutom &r det litt att forbereda och snéllt mot
planboken, menar matkreatoren SIRI BARJE.

TEXT: TERRI HERRERA FOTO: ROLAND PERSSON (UR SNACKS, NATUR & KULTUR)

ARLEKEN TILL MATLAGNING

kan komma och gé. Det vet

matprofilen Siri Barje, som

bérjade utbilda sig till kock pa

Grythyttans kockskola — och
insdg att det inte alls var vad hon ville géra.

—Jag fick lite av en identitetskris. Jag
har lagat mat sedan jag var barn. Men efter
tre ars utbildning var jag inte alls sugen pa
att sta i ett restaurangkok, siger hon.

Istéllet borjade hon arbeta i en vask-
butik, men instagrammade de réatter hon
lagade hemma. Och langsamt byggdes
en foljarskara upp. Vilket i sin tur ledde
till bade ett kokbokskontrakt och senare
medverkan i olika tv-program, frin Nyhets-
morgon till Kockarnas kamp.

—Jag forstar att det 1ater praktigt, men
jag tycker att maten dr ett konstnarligt
uttryck. Jag ville jobba mer med matstyling
och inspiration, insag jag.

Idag ar sociala medier fulla av mat-
konton men dé, 2013, hittade Siri en i det
narmaste unik nisch: Valsmakande och
elegant mat med fokus pa vegetariska
ratter. Allt presenterat pa ett roligt satt.

—Dessfoérinnan var man mest hanvisad
till mattidningar och kokbécker, det var
valdigt »receptaktigt«. P4 Instagram fick
man vara mycket mer lekfull och personlig.
Jag tror ocksa att folk gillar att jag lagar
mycket vegetariskt, men utan pekpinnar.
Jag ar sjalv inte vegetarian.

Om Siri Barje ska beskriva sin mat-
filosofi sa ar det “6s p4 med gronsaker och
ha 16k och vitlok i allt!”.

—Annars tanker jag att man inte ska ha
sd manga regler utan far anpassa allt efter
hur livet ser ut. Idag nir jag har sma barn
kan man inte pilla lika mycket med detaljer,
varken till vardags eller nér vi har géster.

En enkel 16sning ar snacks, ndgot som
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»BASTA MATMINNET
AR NAR DET BLEV
PLOCKMIDDAG HEMMAK

Siri Barje nyligen har gett ut en kokbok om
— boken heter helt logiskt Snacks.

—Mina béista matminnen dr ndr mina
fordldrar sa att det skulle bli plockmiddag.
Det var sa gott, enkelt och fritt. Det ar
egentligen helt sjukt att jag inte har skrivit
en bok om snacks tidigare, med tanke pa
hur mycket jag gillar det. Alla dlskar ju
snacks, sdger hon och fortsitter:

—Mitt bésta ar kvéllssnackset. Som
barnfamilj dter vi tidigt, darfor blir jag
hungrig igen vid nio. Da gor jag en dipp,
skivar gronsaker, héller lite chips i en skal,
skar upp ostkuber, letar upp oliver eller
nétter och lagger upp allt snyggt pa en
skarbrada. Perfekt vardagslyx!

Nar géster kommer férbereder Siri alltid
minst en dipp i férvag. En given publik-
friare, menar hon. Dessutom ér de enkla
att forbereda och graver heller inte hil
i planboken. Ja, det géller egentligen for
nistan alla sorters snacks.

—Tricket dr att gora klart innan, ta ut en
god stund fore servering och lagga till en
snygg topping som ger det dar lilla extra.
Jag brukar servera minst tva snacks som
far ersitta forratten, dd kan man mingla
tillsammans i koket medan jag fixar det sis-
ta av middagen. Eller sa far hela maltiden
bli en snacksbuffé. Det brukar bli avslapp-
nat, folk skickar skalar mellan varandra.

Trots att hon ar en sddan matentusiast
finns det en sak hon inte gillar: att lagga
mycket tid pd efterritter.

—Jag bakar inte och vill heller inte lagga
tid pa avancerade efterratter. Jag brukar
gora en tiramisudipp som man mixar ihop
pa nolltid och fardigképta cookies med
sojaglass som bara innehaller tre ingre-
dienser. Man ska inte branna ut sig utan
fokusera pa att umgas. ®

SIRI Familj: Man
BARJE och tva séner,

7 respektive 5 ar.
Alder: 374r. Aktuell med:

Gér: Matprofiloch ~ Kokboken »Snacks:
kokboksférfattare. Varmoch kall dipp,

Har ett stort Insta- brodsnacks, boards
gramkonto med & drinkar«, som

140 000 féljare kom ut i september.
och Matpodden Lagar helst just nu:
ihop med kollegan ~ Soppgrytor. Det

Jimmy Guo. krévs ingen moti-
Bor: P4 Lidingé vering den hér
i Stockholm. arstiden.

MER SMAK NR 4 2025
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Siris basta
ostbricka
I
1 Hard- och halvhard
ost. Jagvill garna
ha en halvhard ost, till
exempel fransk bondost
for budget eller morbier
for lyx. En hardost méaste
du ocksa ha! Prdst, vdster-

bottensost eller till och
med parmesan &r toppen.
Om du vill lyxa till det,

kor pa comté eller dansk
vesterhavsost. Mogelost?
Mitt budgetalternativ ar
alltid Kvibille édel, och vill
du lyxa sé ta saint agur
eller roquefort.

Mjuk ost. Sedan

kommer vi till mjuka
ostar. Jag gillar camem-
bert, de ar alltid prisvarda
och goda. En annan favorit
ar brillat savarin, en grad-
dig, gudomlig vitmogelost.

Det sota. Vi ska sjalv-
3 klart ha ndgot sott
till osten ocksé. Fikon-
marmelad &ar en hojdare
och det finns ménga bra
budgetalternativ. Jag gil-
lar ocksé tomatmarmelad.
Och sdvill jag presentera:
honung! En liten klick
pa vilken ost som helst
ar otroligt gott. Bjud
ocksa garna kex till, mina
favoriter ar brittiska med
roliga smaker som sesam,
aprikos och pistasch.
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PORTRATTET / Siri Barje

CLTRONSMETANA
MED FORELLROM

TID:cA 10 MIN @

Detta har blivit en
klassiker! Olivoljan éver-
raskar och dr sa gott till.
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Craddig

- Ld
i
4 PORTIONER

]

2dlsmetana -

2 msk graddfil =

1 citron, skalet och
ca 1 tsk saft '

Salt och nymald
svartpeppar

80 g forellrom

1T msk olivolja

Lattsaltade, grovre chips

e _
sy O

1.Rér ihop smetana och graddfil.

Tips!
Enda chipsen
som galler har
ar grova, latt-
saltade med
skalet kvar for
att de skaorka
| bara dippen.

" ,i

- -

-

A i % .

Riv citronskalet ?r en tallrik och '
lagg halftenirdran. Pressailite
citronsaft, kanske 1tsk. Salta,
'pe.ém'ra, rér runt och smaka av. —
2.Laggroranien djtjﬁaﬂrﬂrocﬁ' -
skeda éver rommen. Droppa pa .
olivoljan och stré éver resten av

citronskalet. Servera med chips.
b >~ e

LYCKAS MED
SNACKSKVALLEN

v Frys glasen sé de blirimmiga, det
ger lyxkansla aven nar det ar alkohol-
frittiglasen.

v Tank annars pé att det mesta ar
godare nar det kommer upp i rumstem-
peratur (fisk och skaldjur ska sjalvfallet
inte sta framme).

v Goralltid minst en dipp, kall eller
varm. Forstark med brodsnacks eller
potatis om snacksen ska ersatta forratt
eller bli till en middag.

v Hitta genvagar! Jag koper exempel-
vis alltid fardig pizzadeg.

v/ Duka med omsorg, garna med loppis-
fynd. Lagg pa en duk och tand ljus.

KRAFTSKAGEN MED KEWPTE

TID: CA 20 MIN

Kewpie dr en japansk majo, gjord
pd bara dggulor och med rund,
umamistinn smak.

6—8 PORTIONER

Ca 300 g kraftstjartarilag

3 salladslékar

3 msk kewpie-majonnés

1 bit pepparrot, skalad

4 skivor vitt rostbréd

50 g smér

2 msk rostade sesamfron

1 citron

Salt och nymald svartpeppar

GORSAHAR

1. Krama ur kraftstjartarna ordentligt
s& att s& mycket som mojligt av lagen
forsvinner. Lagg dem gérna pd hushalls-
papper en stund.

2. Finhacka det vita pa salladsloken och
skiva det grona tunt. Spara det grona till
servering. Hacka kraftstjartarna grovt
och blanda med majonnésen och det
vita pé salladsloken till en fast rora.

Riv ner pepparrot och salta och peppra.
3. Skar bort kanterna pa brédet och stek
skivorna gyllene i smoret. Dela varje
skiva i 4 trekanter och toppa med roran.
Stro 6ver det grona pé salladsloken och
sesamfrona. Servera med lite pressad
citron och riven pepparrot.

MER SMAK NR 4 2025

Man kan ocksa
tillsatta lite
wasabi i kraft-
roran, istallet
for den farska
pepparroten.

SHRINP ROLL MED BN
VITLOKSSMOR & FANKIL

TID: CA 25 MIN
Det brynta vitlékssméret funkar
aven som sas till fisk.

4-6 PORTIONER

6 korvbrod

100 g smor + lite till stekning

2 vitloksklyftor, skalade och
krossade

1 citron, saft och skal

Salt

Korvbrdd och
toast blir festlig
plockmat med
kraftskagen och
rakor med brynt
vitlokssmor.

1 stor fankal, tunt skivad (garna
med mandolin) och lagd i isvatten

400 g rakor med skal, skalade

1 kruka graslok, finskivad

GORSAHAR

1. Oppna upp bréden och stek snittytan
gyllene i lite smor. Lagg vitlokenien
kastrull, tillsatt smoret och bryn tills
det ar gyllene. Plocka bort vitloken.
Pressailite citronsaft och salta.

2. Lagg fankali korvbroden och toppa
med rakor. Ringla éver mycket smor och
toppa med rivet citronskal och graslok.
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PORTRATTET

CHILL CHEESE
DEVILED EGGS

TID:cA20 MIN ©

Lite hetta matchar dgg-
halvorna perfekt. Goda som
brunchmat eller pé julbordet.

16 AGGHALVOR

8 kylskéapskalla dgg
2 msk majonnaés,
t.ex. Hellmann’s
2 salladslékar, finhackade

Parmesan, finriven
Nymald svartpeppar

GORSAHAR

1. Koka upp en kastrull med vatten. Lagg
ner dggen och &t koka 8 minuter. Spola
aggen kalla och skala. Dela dem péa langden
ochta ut gulorna.

2. Blanda gulornaien bunke med majon-
nas, salladslok, jalapeno, créme fraiche,
parmesan, hot sauce och salt. Smaka av,
roran ska vara valdigt smakrik.

3. Lagg fyllningenien liten plastpése och
knyt ihop till en spritspése. Fordela agg-

A {ITF

**=sspa agghalvor med len

Salt

Chili satter fart

parmesankram.

1 jalapeno, finhackad

1 msk créme fraiche

60 g parmesan, finriven

Nagra skvattar hot sauce,
t.ex. tabasco

SERVERING

1 salladslék (det gréna),
finskivad
1 jalapefo, delad pé langden
och finskivad

parmesan och

peppar.

salladslok, jalapeno,

halvorna pa ett fint fat. Klipp ett litet hal
i spritspasen och spritsa fyllningen
i agghalvorna. Toppa med

wineaffair.se

VARA UTVALDA VINER FOR ALLA TILLFALLEN

Nr 7904 Privat Brut Nature
Reserva. EKOLOGISKT

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

Den populiraste premiumcavan pd
Systembolaget. En fruktig, frisk och
komplex brodig cava med inslag av grona
ipplen, orter, kex, krusbir, paron, mine-
ral och lime. Den hirliga syran gor att
det passar utmirke till en méingd ritter

i synnerhet dér syran dr lite hégre men
passar ocksé perfekt som aperitif eller till
salta snacks som chips, ostar eller chark.

ARETS Ak
BASTA CAVA  yinggar 2025 #2

Vinbankens blindtest
25/7-2025

Nr 72782 Piemonte Barbera
Organic. EKOLOGISKT

129 kr, 750 ml. Alk 13,5%.
Lattare glasflaska

Ung, frisk och fruktig med inslag
av roda bir, korsbir och orter. Ext
vin frin Piemonte som tydligt
speglar sitt ursprung. Servera till
dina favoritritter med pasta, pizza,
charkuterier och ljust kot. Eller litt
kylt som sillskapsdryck.

MER AN PRISVARD

Munskankarna 11/4 2025

BRA KOP

AoV nr 5-2024 / AoM nr 16-2024

Nr 7422 Champagne Taittinger
Brut Réserve

539kr, 750 ml. Alk 12,5%.

En klassisk Champagne dér char-
donnay dominerar med en elegant,
frisk smak med toner av citrus och

\ inslag av mineral. Lang och stilren

\ cftersmak och fin mousse.

AoM nr 16-2024

Nr 5352 Casalforte Ripasso
119 kr, 750 ml. ;
Alk 13,5%.

Casalforte Ripasso dr
ett rott vin fran hjirtat
av Valpolicella i Veneto.
Ripasso-metoden, dir vinet fir jisa en
andra ging pa druvrester frin Ama-
rone ger vinet en unik djuphet och
komplexitet med intensiva toner av
mérka bir och kryddor. Passar utmirke
till kraftigare kéteritter, lagrade ostar
och rustika italienska ritter.

”EN PALITLIG RIPASSO

.| SOM ALDRIG SVIKER”

dinvinguide.se 25/8-2025

Nr 5585 Petit Chablis

169 kr, 750 ml. Alk 12,5%.
Lattare glasflaska

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

ren syra. Servera till skaldjur och
cleganta fiskritter.

* FYND!
dGrg!;I'Dstan se. vecka 50-2024. Munskénkarna 11/4 2025
Y istan.se, ve -
BRA KOP FYND!
"MYCKET CHABLIS

FOR PENGEN”
AoV nr 5-2025

Nr 2011 Guigal Cotes du Rhone
Rouge

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

En klassiker frin topproducenten

Guigal. Fyllig kryddig smak med

~ @ = fkarakeir dll notkote, lamm, vilt

och svamp. Vinet ligger upp till tre ar
i Guigals killare innan det slipps till
forsiljning. Kan lagras minst fem &r.

@  SUPERFYND

’ . Dina Viner Professional 2025-23

e f
e | Yok dedkeKk

_ Vin&Bar 24/2-2025

Hir bjuds fyndstimplade viner till mingel med sméplock och till ritter med fisk & skaldjur och roda viner till allt frin vardagspasta och pizza till fina kéttbiten.

Nr 6297 Gosa Organic Monastrell
259 kr, 31 BIB. Alk 14%. EKOLOGISKT
GOSA Organic Monastrell &r ett smakrikt och
generdst vin som ir perfeke att servera till det nygril-
= lade, tacos, till buffén eller
som sillskapsvin. Det ar ett
vin skapat av handskérdade
druvor fran Jumilla i sédra
Spanien utanfor Alicante
dir den berémda vinpro-
ducenten Juan Gil ligger
hogsta vikt pa hallbarhet

och kvalitet i vinet.

SUPERFYND

Dina Viner Pro 2024-19

Nr 73273 Chianti Classico

Storia di Famiglia

139 kr, 750 ml. Alk 13,5%.
Lattare glasflaska

Det billigaste vinet fran Chianti
Classico som siljs i Sverige. Ursprungs-
typiskt vin, elegant balanserat och
smakrikt med sammetslena tanniner,

!, vilbalanserad syra och lang eftersmak.
Servera till pastan, pizzan eller hirdostar
men ocks ett vin som kan avnjutas pa
egen hand eller lata det vila i vinkillaren.
"Ettavde FYND
stora fynden Munskankarna
pé hyllan” april, 2024
Vin&Bar 4/5
28/3-2025 Expressen 19/9-2025

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

Mer Sma

] R ! i
b i ) il i {

ki samarbete med 'Carlsberg Sverige

ik

Tre nyanser av alkoholfri julol

Att dricka alkoholfri julél till skinkan och all den andra julmaten dr ett bra val.
Men visste du att julél dven funkar fint att ha som extra krydda i maten? Dessutom
kan den gdrna fa sdtta smaken pa en alkoholfri drink till mingel och adventsmys.

Till julmaten. Jul srtid att umgas
med nara och kéra, att fa njuta av véllagad
mat, goda drycker och samtal som aldrig tar
slut. Alkoholfria Eriksberg Juldl ar med sin
maltiga smak och behagliga sétma ett givet
séllskap till den ofta lite salta julmaten, s&-
som skinkan, kottbullarna, sillen och laxen.
En perfekt match som gor julen &nnu godare!

I julmaten. Atttillsatta 6li kott-
grytan, sjomansbiffen och portersteken
ger extra fyllighet och lyfter hela smak-
upplevelsen. Pa samma satt kan Eriksberg
Julél Alkoholfri satta smak pé julens
absolut lackraste revbensspjall.

Till juldrinken. Glsgg och
pepparkakoriall ara, men ibland vill man
ha ett lite fraschare alternativ. Prova garna
den har eleganta juldrinken, dar alkoholfri
julol far séllskap av bade kaffe och nejlika.
Passar bra till sdval salta som sota tilltugg.

%k ok k ok kK k ok k k ok * Kk Kk Kk

Festiigdrink
med alkoholiri juldl

Ett frischt alternativ till vilket
adventsmingel och julmys som helst.
GOR SA HAR:
1) Borja med att gora en kaffesocker-
lag genom att blanda 2,5 dl kaffe med
2 dl strésocker i en kastrull och tillsatt
1 hel kryddnejlika. Varm upp, men
|at &j koka, och l&t sedan draiettpar
timmar pa lag varme. Sila bort nejli-
korna och stall i kylen.
2) Till varje drink behovs 30 ml kaffe-
sockerlag, 20 ml citronjuice och
1dl Eriksberg Julél Alkoholfri.
3) Fyll hoga glas med s, hall ner alla
ingredienser och ror om = klart!

&riksbe’?

Eriksberg

Juldléaren

alkoholfri
mellanmoérk

Vélkryddade revbensspijéll som ugnsbakas
ijuldl ar perfekt pd julbordet.

GOR SA HAR:

1) Skolj av onskad méangd revben eller kam-
ben under rinnande kallt vatten, torka av
med hushallspapper och lagg i en ugnsform.
2) Gnid in bagge sidorna med en fardig och
garna lite rokig kryddmix. Lagg in i kylen och
lat staiett par timmar.

3) Hall en flaska alkoholfri julélien ugns-
saker form, placera revbenen éver och tack
med aluminiumfolie. Baka sedan i mitten av
ugneni 180 grader i cirka 30 minuter.

4) Mixa ihop en glaze med lika delar Worces-
tershiresas och BBQ-sas samt lite olivolja
och ketchup.

5) Ta ut revbenen ur ugnen och pensla pé ett
generost lager med glaze och grilla sedan

i gasolgrill eller annan grill i 5 minuter.

MOOLSY3LLNHS/LL 0104
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I I;»“ : s\& I J u L [ ] Mer Smak i samarbete med GOL, Nydkers pepparkakor, Carlsberg, Dr. Oetker & After Eight.
‘..,

GOL kvalitetsprodukter kdnnetecknas av ett genuint hantverk

och hog kvalitet sedan 1934. Med en fyllig och god smak passar
snacksen hela familjen. Snacksen finns i flera olika format och med
smaker som passar alla. Ar du sugen pé en klassisk kryddning,
smoriga toner eller enriktig heting?

MED SMAK
AV SVENSK
JULTRADITION

I hjartat av Vasterbotten bakas
Nyakers smé pepparkakshjartan
- sproda, gyllenbruna och per-
fekt kryddade med den klassiska
blandningen av kanel, ingefara
och nejlika. Har mots doften och
smaken av julivarje tugga. De
smé hjartana ar palmoljefria och
bakade pa svenska révaror, med

en krispighet som gér dem svara
att motsta. Varje forpackning
rymmer omkring 160 sma kakor
- perfekta att bjuda pa till fikat
eller stalla fram till gloggen.

Det &r inte svart att forsta
varfor dessa pepparkakor blivit
flerfaldiga vinnare i smaktester.
De beskrivs som tunt graddade

och harligt knapriga, med en

val avvagd balans mellan
s6tma och salta. Manga
tycker att smaken paminner
om nygraddade, hembakade
kakor direkt fran platen — en
nostalgisk kansla som varmer

i vintertid.

»Perfekta till gléoggen«, sdger en
smaktestare. Vi kan bara halla med.

SNACKS T7/.L VINTERNS MINGEL

Julen bjuder pa mangder av
s6tsaker - fran knack och kola
till pepparkakor och glogg. Mitt

i allt det sota behovs nagot som
balanserar smakerna och ger
gasterna en valkommen kontrast.
Har kommer salamisnacks in
som den perfekta losningen!

Med sin kryddiga karaktar och
salta passar salami utmarkt

vid julens och nyarets manga
mingel-tillfallen. Salamisnacksen
ar enkla att servera, kraver ingen
tillagning och ger en smakfull
balans p& mingelbordet.

Eriksberg
Julsl

Alkoholfri.

v Kombinera salami med

hardost, farska fikon och rostade

mandlar - ett elegant och
smakriktinslag som bryter
avmot det sota.

v Salami ger en fin balans
till gloggens och peppar-
kakornas sotma.

v Lagg salami pé crostini
med farskost och
en liten klick lingon- eller
tranbarssylt.

NV AR DET

KVALITETS-

TID IGEN

Nar julen bjuder in till upp-

slukande samtal serverar vien

tidlos kvalitetsol. Eriksberg Julol

Alkoholfri ar ett morkt och smak-

rikt ol med inslag av sirapslimpa,
knack och torkad frukt. Som den
lite morkare fargen antyder sé ar

detta ett 6l med lite mer karaktar

an andra alkoholfria lager med

JULOL

rikliga aromer och en lattdrucken

Lengn ¢ beska.

raswei 4
i’ L.nﬂ.g%l;i'

Eriksberg Julol Alkoholfri ar
bryggd for julbordets bade gamla

och nya smaktraditioner — passar

darfor till saval griljerade julskin-

kan som det moderna julbordet.

PERFEKRT TILL JULBAKET!

Dr. Oetkers receptanpassade, stora pasar med kanel
och kardemumma hittar du i BAKHYLLAN
hos valsorterade Coop-butiker.
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Ceylonkanel
innehaller naturligt
véldigt lite kumarin,
s& man behéver
inte vararadd
foratt anvinda
mycket!

Srabb cheesecake med
AFTEREIGHT

6-8 PORTIONER 2. Vispa gradden fluffig och
« 6 st valfria cookies fast.

« 50 g mork choklad, hackad
« 10 st After Eight

« 2 dlvispgradde

« 200 g farskost

« 2 msk florsocker

GORSAHAR

1. Krossa kakorna och fordela

3. Vispa samman farskosten
med florsockret och den smalta
chokladen och vand forsiktigt
ner gradden.

4. Fordela i skalarna och
strossla lite kaksmulor 6ver.

i 6-8 portionsskalar.

2. Smalt forsiktigt
chokladen tillsammans
med After Eighti

mikro (pa lag effekt).

Smartare
mat.

Sprayfunktionen gor det enkelt att
dosera ratt mangd varje gdng.

o3

Sprayolja

DAVA ar har for att ge
dig smartare alternativ
pa hyllan. Ett naturligt
steg pa den resan var
att utmana dagens
oljeférpackningar
med malet att ge dig
chans att dosera ratt
mangd varje gang.

Med den innovativa
sprayfunktionen far
du en halsosammare
matlagning, mindre
svinn och ett jdmnare
resultat.

Smart, hallbart och
smakfullt.

Hall utkik efter det gula market och gor
smartare val med din nordiska matinnovator.
Las mer pa dava.se



En klar sill med rédlok,
apelsin och chili blir god
6gonfréjd pa julkalaset.

, Basta silarra

PA JULBORDET

Klar och pepprig eller krdmig med citron
och timjan — vilken blir din SILLFAVORIT?

JULSILL MED APELSIN (20 g sggningssit
& SVARTPEPPAR 1ok, skivad

TID: 30 MIN + 1 DYGN @ @ 1réd chili, skivad

Inlagd sill med klassisk lag. 2 purjolok, skivad

Att dven smaksdtta med rodlok,

apelsin och svartpeppar gér GORSAHAR

den hdr julsillen till en succé! 1. Koka upp attika, socker,
vatten, apelsinjuice, skal

6 BUFFEPORTIONER och svartpeppar. Kyl ner.

Y% dl attiksprit (12 %) 2. Hall av sillspadet. Skar

1 dl strésocker sillenibitar.

2 dlvatten 3. Varvasill, ok, lagerblad,

2 msk koncentrerad apelsinjuice chili och purjolokien burk.

2 apelsiner, rivet skal Hall pa lagen och lat sillen

1 tsk hel svartpeppar stai2dygn.

FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT RECEPT: SARA BEGNER

FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT RECEPT: LENA SODERSTROM

Farsk timjan méter frisk citron
ivar kramiga julsill.

KRAMIG CITRON- OCH TIMJANSILL

TID: 20 MIN + 1 TIMME ELLER OVER NATTEN @
5-minuterssill dr sG smidigt. Bara att skdra
i bitar och smaksdtta med ditt val av sés.

6 BUFFEPORTIONER
420 g inlaggningssill (5-minuterssill)

shs
1 finhackad rodlok

ins!
v kruka finhackad farsk timjan ,T‘[’S' \
. . Lat garna ;,
(inte de grovsta stjalkarna) sillen samla gkl
2 dlcréme fraiche smak infor ;h 1‘
% dl majonnas Selveane. ,".. N
L. 1 . minst \ : ‘h’ '
Finrivet skal av %z citron Itimme: Rhic
Farskpressad saft av 1 citron ;u'
\
GORSAHAR x‘

1. Hall av spadet fran sillen och klappa den
torr med hushéllspapper. Skar den i bitar.
2.Blanda allaingrediensernatill sésen.
3.Vand ner sillen och [t std i kylen i minst
1 timme innan servering. Ska den sté 6ver

*
i i

X “ﬁ

natten sé laggiloken strax innan servering,
for den fargar annars av sig.

as'oduossueway

KRONOR

AVNJUT TILL 2
HOSTENS RUSTIKA

=
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Pynta géarna
kransen med ett
sidenband, den blir
en prydnad pa fika-
bordet eller en god
och fin julklapp!

MER SMAK NR 4 2025
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SOLGULA
FRESTELSER

Baka vara magiskt goda saffransbrod! Inuti kransen doljer sig
fyllning med vit choklad, 1 bullarna vanilj och mandelmassa.

RECEPT & STYLING: MALIN LANDQVIST FOTO: EVA HILDEN

SARERANSKRANSAR MED
PISTASCH & VIT CHOKLAD

TID: 1 TIMME + 1 TIMME & 15 MIN ATT JASA
Sé goda, med en smidig deg som dven
funkar till lussekatter.

2 STORAeller 4 MINDRE KRANSAR

2 frp saffran (1 g)

1dl+ 2 msk stréosocker

175 g smér, rumsvarmt

1 paket jast (50 g)

1dlvitsirap

5 dl mjélk, fingervarm (37 grader)
1agg

1 tsksalt

13-14 dl vetemjol + lite till utbak
1 uppvispat agg, till pensling
Parlsocker, till garnering

FYLLNING

150 g vit choklad

150 g hackade pistaschndtter
+ extratill garnering

200 g smor, rumsvarmt

GORSAHAR

1. Stot saffranet med 2 msk socker i en mor-
tel. Rér smoret luftigt med saffranssocker,
strosocker, jast och sirap i en bunke, garna

i degmaskin.

2. Tillsatt mjolk, agg, salt och det mesta av
mjolet. Arbeta den ganska losa degen ordent-
ligt, ca 10 minuter. L4t jasa under bakduk till
dubbel storlek, ca 45 minuter.

3. Fyllning: Mixa choklad, notter och smor
tillen kram.

4. Halvera degen. Kavla ut en degbit i taget
tillen rektangel. Bred pa halften av fyllningen

MER SMAK NR 4 2025

och rulla ihop fran langsidan. Halvera den pa
langden och tvinna till en stor krans direkt pa
bakpapperskladd plat. Gor samma sak med
den andra biten. L&t jasa ca 30 minuter.

5. Satt ugnen pa 200 grader. Pensla krans-
arna med uppvispat agg. Stro dver parlsock-
er och extra pistaschhack. Gradda i nedre
delen av ugnen 15-20 minuter. Lat svalna pa
platen under bakduk.

SARERANSKNUTAR

TID: CA1 %2 TIMME
Degen kan ocksd bakas ut till lussekatter.

30 BULLAR 7'[/75/
25 g jast (V2 paket) Klipp
5dl mj6lk (3%) fyrkanter

. av bakplats-
1 dlstrésocker papper
2 frp saffran (1g) och tryck ner

i muffins-
platen.

2 krm salt

12 dl vetemjol (720 g)
100 g smor, rumsvarmt
1 uppvispat agg, till pensling
Y2 dl parlsocker, till topping

FYLLNING

200 g mandelmassa, finriven
200 g smér, rumsvarmt

1 msk vaniljsocker

GORSAHAR

1. Smula jasten i en bunke. Varm mjolk,
socker och saffran till 37 grader och hall

i bunken. Ror om tills jasten losts upp.
Tillsatt salt.

2. Hallimjolet lite i taget under omrérning
och klicka i smoret. Arbeta degen for hand
10 minuter (eller 5 med degblandare).

_ RECEPT: SARA BEGNER FOTO: WOLFGANG KLEINSCHMIDT

Poiyn

L&t jasa under bakduk 1 timme. Satt ugnen pa
175 grader.
3. Fyllning: Vispa ihop mandelmassa, smor
och vaniljsocker med elvisp till en jamn smet.
4. Dela degen i tva bitar. Kavla ut ena degbi-
ten till en rektangel, ca 25x50 cm. Bred pa
halften av fyllningen och vik ihop langsida mot
langsida.
5. Skar till 15 strimlor och snitta dem s& att de
ser ut som byxor. Snurra benen utét och snurra
sedan ihop dem till en knut, fast degsnibbarna
pa bullens undersida.
6. Lagg knutarna i muffinsformar, garna bak-
papperskladda i form. Gor lika med den andra
degbiten och resten av fyllningen. Lat jasa ca
30 minuter under bakduk.
7. Pensla bullarna med agg och stré pa parl-
socker. Gradda mittiugnen ca 20 minuter.

-
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o Lokala avvikelser kan férekomma.
LAGAT I BUTIK / Juliga tips fran saluhallen

NAR DU VILL
ATAa NAGOT

| - R T

FIKTIGT GOTT CATERING

- FRAN COOP

Sveriges mest
alskade russin

— : Du vet viél att du smidigt
; kan bestdlla hem jul- och helgmat

1 fradn Coop? Scanna koden hdr in-
; till eller ga in pd catering.coop.se
oo «Y ¥ | . och vélj en butik néra dig. Bestdll
. och boka upphdmtning
— betalar gér du
i butiken.

STOR PASE

— — en festlig trerittersmeny for tva personer, som max tar 45 minu-

o i ter att fixa hemma.
—Vi har gjort alla svira och tidskrivande moment, sedan r
det egentligen bara att géra det allra sista och virma.
T Men nu ir det jul i saluhallen, och det mérks pa bade utbudet
e och att tringseln 6kar.
— Vi har alltid vélfyllda bjudfat med julfeeling vid diskarna for

att vantan inte ska kdnnas lang: en julkéttbulle, en ostbit eller

ragkrisp med Skagenréra, sdger Elvira Gustafsson.

. it : Saluhallens egen Janssons frestelse dr extra populir, liksom
R — ol < T g . B TR : rodbetssalladen och Skagenroran. Bland sillarna ér det dromsill

“ 7 3 : . och senapswhiskysill som siljer allra bist, tillsammans med arets

Soltorkade

julsill som traditionsenligt lanseras i samband med lucia.

.
g
£
3
]
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B
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Stora Coop Bromma har dven en egen cateringsajt, dar det ar
smidigt for kunderna att bestilla savil lilla som stora jultallriken
men dven hela julbufféer.

—Det har blivit ganska vanligt att privatpersoner tar hela
julbordet pa catering. Det kan vara att man vill bjuda hela slikten
men inte har tid eller utrymme att laga sjalv. D3 dr det bekvimt
att fa allting snyggt upplagt pa fat — och kunna njuta av bade
julmat och julefrid. ®

ELVIRA GUSTAFSSON / DELISALJARE / STORA COOP BROMMA

sMED HJALP AV

Fixa julen utan stress - Elviras basta tips

42

PROFES BLIR JULEN
ANNU GODARE«

=

i i e e

Ta hand om gdisten — vi fixar festen!

Det ténket préglar saluhallen

pa Stora Coop i Bromma, déir de

manuella diskarna just nu
dignar av skinkor, kétt-
bullar, sillar, rodbets-
sallad och annan
butikslagad julmat.

rande manuell disk som pd sina modiga 55 meter rym-
mer allt fran ost, chark, kétt och fisk till butikslagade
delikatesser och firdiga maltidslosningar.
—Vi har en stor egen produktion av allt fran sdser och
matlador till ostbrickor och helgkassar. Och allt &r under vart
eget varumarke »Brommas egna«, sager Elvira Gustafsson,

B ROMMA SALUHALL AR en bade vilkomnande och inspire-

siljare i delin.
Just helgkassen har blivit en riktigt succé, dar man erbjuder

MER SMAK NR 4 2025

Ta hjalp. Nar det finns
1 s& mycket fardiglagat av
hog kvalitet i butik behover
man inte gora allting sjalv
fran grunden. Laga och fixa
bara det du tycker ar kul,
kop resten fardigt.

Tank svinnsmart. Kop

julskinkan, lammfiolen
och den gravade laxen i skivor
i losvikt hellre &n att std med
en massa julmat dver efter
helgerna. Hellre lite av mycket
antvartom.

MER SMAK NR 4 2025

Gront och frascht.
3 Julbordet ar ofta ganska
proteintungt. Satsa paen
harlig, fargsprakande
julsallad som komplement,
garna med gronkal, granat-
apple och apelsin.

Légg undan mobilerna.

Njut fullt ut av mojlig-
heten att ata gott och ha tid
att umgas med nara och kéra.

Text: Agneta Renmark
Foto: Thomas Hjertén




BJUDMAT FOR VINTERFEST | Fira med italienskt

Servera girna
med en hemgjord
aioli.

Ett generost fat med tagliata ar lika littlagad som lyxig-festmats .
Sotsyrlig citrusglass med granatipple far bli kvillens sprakande final.

RECEPT: SARA BEGNER FOTO: FABIAN BJORNSTJERNA

TAGLLATA

TID: 35 MIN
Det gér bra att byta ut entrecéten
mot flankstek eller rostas.

4 PORTIONER

400 g korsbarstomater

pa kvist (t ex romantica)
500 g entrecdte, i skivor
Salt och svartpeppar
Smér, till stekning Tlpj’
% dl pinjenétter Bjud garna
70grucola citgr:rl\l::l?/or
Hyvlad parmesan till tagliatan.
Olivolja
Crema di balsamico
Flingsalt

GORSAHAR

1. Satt ugnen pa 200 grader. Lagg tomater-
naien ugnsform och rosta mittiugnen

ca 15 minuter. Salta och peppra kottet och
stek detismorien het panna.

2. Lat kottet vila 10 minuter. Rosta pinjenot-
ternaien torr, het panna tills de far lite farg.
Lagg ut rucola pa ett serveringsfat, skiva
upp och lagg kottet ovanpa.

3. Stro over pinjendtter och parmesan.

Lagg tomaterna runtom. Ringla 6ver olja
och crema di balsamico och salta och pepp-
ra. Servera eventuellt med rostad potatis.

Var godaste aioli
Ténk forst pd att alla ingredienser bér
ha ungefér samma temperatur.

GORSA HAR: Vispa 2 dggulor med % msk
vitvinsvinager, V2 krm vitpeppar och lite
salt. Vispa i 3 dl mild olivolja droppuvis tills
blandningen borjar tjockna, sedanien

fin strale. Vispa under kraftig omrérning.
Tillsatt 1 pressad vitloksklyfta och %2 krm
kajennpeppar sist och ror om val. Smaka
av med salt.

MER SMAK NR 4 2025

Det blir extra fint att servera
citrusglassen i tjusiga drinkglas.

APELSINGLASS MED GRANATAPPELSALSA

TID: 20 MIN + TID | FRYSEN @
Ingen glassmaskin behévs for att
gora den hadr lena glassen med fin

apelsinsmak och frisk salsa.

4 PORTIONER

5dlvispgradde

400 g kondenserad mjolk, sétad
2 apelsiner, finrivet skal

Mynta, till garnering

GRANATAPPELSALSA
1% dl granatappelkarnor

1 dl pistaschnétter, grovhackade
1 msk flytande honung

GORSAHAR

1. Vispa gradden fluffig och blanda med
kondenserad mjolk och apelsinskal
(endast det gula).

2. Hallien form och stallifrysen minst

6 timmar. Ta fram en stund fore servering.
3. Blanda granatapple, notter och honung.
Lagg upp glass i 4 glas och toppa med
salsan, garnera med mynta.




COOp

ostra

FOTO: THOMAS HJERTEN

MEDLEM

Missa inte!
Handla fér minst
2 000 kronor pa Coop
online och fa gratis
leverans hem: till

Julen &r en hektisk tid pa Coop — men rolig! Har packas matkassar fér hemleverans
av Alessandra Cruz-Martyn, E-handelschef pa Stora Coop Vinsta.

Julhandla pa coop.se — enklare,
smartare och gratis hemleverans om
du handlar for minst 2 000 kronor

Julen &r en tid for gemenskap — men ockséa
for langa inkdpslistor och fulla butiker. Med
Coops e-handel blir forberedelserna betyd-
ligt enklare. Du kan i lugn och ro handla allt
du behdver fran soffan och fa julkassarna
levererade direkt hem till dorren. Pa sé satt
slipper du bade stress, trangsel och tunga
kassar.

P& coop.se hittar du inte bara farska
ravaror och ingredienser till julbaket, utan
ocksa klassiska delikatesser, pynt, ljus,
chokladaskar, leksaker och till och med
tomtedréakten. Kort sagt - allt som hor julen
till, samlat p& ett stalle.
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Massa smarta férdelar

Pa Coop kan du tjana och anvanda poang
precis som i butik, fa digitalt kvitto och
enkelt héalla koll p& din kophistorik. Du
valjer sjalvom du vill ha hemleverans eller
hamta dina kassar i butik — och bestaller
du till skéargéarden ordnar Coop leveransen
aven dit. En extra bonus ar att du kan andra
din order fram till midnatt kvallen innan
leverans. Och glom inte jobbet — varfor inte
bestéalla adventsfikat eller gloggminglet
direkt till kontoret? P4 coop.se finns allt
fran hembakat till festliga julkorgar att
Overraska kollegorna med.

Ovédntad matratt pa
ditt julbord - och hur
hamnade den dar?

Sill, skinka och kéttbullariall ra — men
vilka otippade rétter dukar vi fram pa
julbordet? Tre medlemmar avsléjar sina
overraskande favoriter.

Anna Holmquist,
54 ar.

- Vegansk sallad
med polkabetor,
apple, belugalinser
och moroétter, med
en god dressing
gjord paolivolja,
lite appelcidervina-
ger, vitlok, salt och
peppar. Nar min aldsta dotter blev vegan
forsokte vi hitta god, vegansk mat att laga
och da hittade vi det har receptet.

Celina Engstrém,
28 ar.

- Pebre! En
sydamerikansk
salsa med hackad
koriander, persilja,
salladslok, vitlok
och chili, smaksatt
med citron. Passar
till allt! Min sambo
kommer fran Chile och den ar ett maste pa
alla fester och hogtider.

Abdi Farah, 44 ar.
—-Sambusa, det ar
somaliska piroger
med chilisas till.
Jag alskar allt

med det svenska
julbordet, men ville
lyftain en smak
fréan mitt somaliska
ursprung.
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FOTO: TT/SHUTTERSTOCK
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Handlingen blir roligare med
Coop-appen - din egen butik i fickan

Har du upptdckt Coop-appen? Om inte dr
det hog tid nu! Logga iniappen — dér har du
allt samlat pa ett och samma stiille, vilket
sparar bade tid och pengar. Resultatet? Mer
matglddje och mindre stress.

v Fa superkoll pa rabatter. Infor jul blir det
ofta fler inkdp &n vanligt. | appen hittar

du alltid veckans erbjudanden och dina
personliga rabatter och din bonuséversikt.
Ta en titt — det kommer att lona sig!

v Delainkopslistan med familjen. Skriv
en gemensam inkopslista och dela den med
resten av familjen. Alla kan lagga till det
som behovs, och listan uppdateras direkt

i mobilen. Med roststyrning gar det dess-

utom snabbt att fylla pa nar du kommer
panagot i farten.

v Slipp kéa. Med sjalvskanning och Scan
& Pay handlar du i din egen takt och slipper
sté i ko.

v Hamta matinspiration. Coop-appen

ar full av recept for bade vardag och hog-
tider. Med ett klick kan du lagga ingredien-
sernadirektiinkopslistan — enklare kan
detinte bli!

v Handla fran soffan. Vill du hellre slippa
butiken helt? Handla direkt via appen och
f& varorna hemlevererade - eller hamta
dina kassar fardigpackade i butik.

Glom inte bort dina bonuspoang!

Har du sparat bonuspoang under aret sa ar

julen den perfekta tiden att anvanda dem.
Anvand bonusen och ta ut vardecheckar
att handla for hos Coop, antingen i Coop-
appen eller pa coop.se. Bonuspoangen

dras automatiskt och vardechecken laddas

direkt pa ditt medlemskort. Vardecheckar
finns ivalorerna 30-2000 kronor.

Obs! Virdechecken mdste anvdndas

Bonus direkt i kmssan!
Aktivera manadsbonus direkt i kassan
och dina bonuspoang autovaxlas till en
vardecheck den 2:a varje méanad, redo
att anvandas i Coops butiker. Galler ej
online.

Den laddas pé ditt medlemskap och
syns i kassan. Du behover minst 1 000
bonuspoéng for att f& en manadsbonus.

i sin helhet. Himtar du en check pd / Aktivera i Coop-appen eller pd

exempelvis 300 kr behéver du 50\'&\'

alltsé handla fér minst 300 kr. e 200kr

500 kr
2000
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coop.se under fliken
Podngshop.
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fej medlem!

Ta chansen att paverka

genom att rosta, nominera
och tycka till

Rosta pa dina favoriter

Rosta fram vilka som ska vara agar-
ombud i Coop Ostra. Réstningen pagar
fran 26 januari till 9 februari.

Lds mer och résta pd coopostra.se/val

Nominera till styrelse och
valberedning
Foresla personer till foreningsstyrelsen
och till styrelsens valberedning. Senast
15 januari.

Lds mer pd coopostra.se/nominera

Skriv en motion

Har du en overgripande forenings-
fréga som géller Coop Ostras verksamhet?
D& kan du skriva en motion. Senast den
15 januari.

Lds mer pd coopostra.se/motionera

Judens

“GODA
SN

Tyok till am Mer Smak!

Din asikt &r viktig for oss. Dela med dig av
vad du tycker om tidningen. Vi lottar ut fem

presentkort pa 200 kr bland alla som svarar.

GOR SA HAR:

1. Skanna QR-koden har intill
med hjalp av kameran i din
smartphone.

2.Gain pa lanken och tyck till!

)jDLUSJaLUDJD/\S/QS'DJJSOdOOO

Redaktdr: Asa Lekberg Steinsvik

47



Markus och Karin Larsson driver Solgarden.
Pajulen turas slikten om om att fira jul hos var-
andra. Alla lagar sina specialiteter och tar med.
- Den mest heliga julrétten &r lunchen pa jul-
afton med nygriljerad julskinka pa vértbréd och
skansk senap. En mer ovintad ritt &r mormors
majonnéssallad. Ingen vet riktigt hur den
hamnade pavart julbord, men den &r ett maste,
séger Markus Larsson.

Smakrikt griskott fran
Solgarden. Nu pd Coop!

Pa Solgarden i Skane har familjen Larsson fott upp grisar sedan
1940-talet. Det ar ocksa har Coop har valt att producera sitt
klimatcertifierade griskétt. Pa garden har djuren gott om utrymme,
frisk luft och majlighet att rora sig ute nar de vill. Klimatcertifierat
kott gynnar badde smak och miljon. Genom att géra ett gront val

i kottdisken far du ett kott som smakar lite béattre.

Kottet fran Solgéarden ar nagot fetare — och just i fettet sitter
smaken. Resultatet blir ett saftigare och mer
smakrikt kott, perfekt for dig som vill ata lite
mindre men riktigt gott.

11 DETALJER
wtt valja mellan.:

Hall utkik
efter Coops nya
sortiment
»Var utvalda«.

« Flaskkotlett med ben
och fettkappa
» Karré, benfri
« Flaskschnitzel
« Flaskfilé
« Blandféars (50 % n6t fran
naturbeteskdtt och 50 %
klimatcertifierat griskott)
« Bacon
» Rokt skinka
» Varmkorv
\':, * Prinskorv
» Chorizo
* Grillkorv, tjock
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NOSSHIANY SYV1:0104

GLUTENS&
LAKTOS!

Titta efter markin recept
o Au ar awrkm;/zj

Vivill ge matgladje till alla
vara lasare. Recept i Mer
Smak som ar naturligt
glutenfria markeras med
G och laktosfria med L.

De flestarecepti Mer Smak
kan dessutom enkelt goras
gluten- och laktosfria genom
att man byter ut vissa ingredi-
enser mot gluten- och laktos-
fria alternativ.

Mer Smak foljer Livsmedels-
verkets rekommendationer
vid méarkning av recepten.
Enligt dem tal de flesta laktos-
intoleranta cabg laktos om
dagen. Ett recept for 4 personer
som innehaller 30 g smor (ca
0,3glaktos) ska darfor vara okej
for de flesta laktosintoleranta.
De flesta mejeriprodukterna
gar att hitta laktosfria i butik.
Tank pé att en del produkter
innehéller skummjélkspulver,
som innehaller laktos.

Mer om gluten: Vete, rég och
korninnehaller gluten. Byt ut
mot maizenairedningar, 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 &r specialframstalld.
Var noga med att lasa pa for-
packningen vad produkten
innehaller.

@ = GLUTENFRI
G = LAKTOSFRI

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

Vi ger ut Mer Smak

COOP OSTRA

Box 3259, 10365 Sthlm. 08—71439 60
kontakt.ostra@coop.se, coopostra.se
ANSVARIG UTGIVARE

Katinka Palmgren, Coop Ostra
katinka.palmgren@coop.se
REDAKTOR COOP OSTRA

Johan Stenvall Naumann,
johan.stenvall@coop.se

COOPS MATKREATOR

Sara Begner, sara.begner@coop.se
ANNONSBOKNING

Mediakraft,

Andrea Ahslund
andrea.ahslund@mediakraft.se
Gabrielle Hagman
gabrielle.hagman@mediakraft.se
SPARR AV COOP-KORT

010-74338 50

(Dygnet runt alla dagar)

COOP KUNDSERVICE

0771-171717, info@coop.se

Redaktionell
produktion
Vi Media AB

Box 17043, 10462 Stockholm
mersmak@vi.se

REDAKTOR

Cecilia Lubeck Nista

ART DIRECTOR MR ANTAYETP Ry

Lotta B dal Mer Smak

T n . .

otta bergenda finns i butik

KORREKTUR 16 mars.

Maria Taubert

BILDHANTERARE

Kerstin Larsson
OMSLAGSFOTO
Asa Swanberg

Innehallet i Coop Mer Smak lagras
elektroniskt och blir dtkomligt via
internet. Icke anstéllda skribenter,
illustratorer och fotografer maste
meddela eventuellt forbehall mot
detta. Redaktionen fransiger sig
ansvar for tryckfel.
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For ett annuitetslan pa 80 000 kr med 5 ars aterbetalningstid (60 avbetalningar) och en rérlig ranta pa 9,02 % blir den effektiva rantan 10,64 %).
Din ménadskostnad blir 1 729 kr och total aterbetalning blir 102 643 kr, under forutsattning att rantan inte &ndras och att du betalar via autogiro
utan avgifter. Rantan satts individuellt mellan 5,20 % och 16,95 % (effektiv ranta 5,33 %-25,46 %). (2025-07-10).

Att lana kostar pengar!

Om du inte kan betala tillbaka skulden i tid riskerar du en betalningsanmarkning. Det kan leda
till svarigheter att fa hyra bostad, teckna abonnemang och fa nya lan. F6r stéd, vand dig till
budget- och skuldradgivningen i din kommun. Kontaktuppgifter finns pd konsumentverket.se.



We Effect ger

hjalp till sjélvhjalp

We Effect ar varldens storsta
kooperativa bistdndsorganisa-
tion, som starker manniskor
genom langsiktiga och lokalt
forankrade samarbeten sé att
de sjalva kan ta sig ur fattigdom
och hunger for gott. Fokus ar
stod till sméskaliga bonder for
att de ska kunna utveckla ett
héllbart jordbruk, satta narings-
rik mat pa bordet och sélja
overskottet pd marknaden.

- Vart arbete bidrar till global
utveckling och minskad hunger
men framfor allt skapar vi hopp
i envarld som inte alltid kdnns
sé ljus, séager Anna Tibblin, ge-
neralsekreterare for We Effect.

»Swisha en hona«ar ett
initiativ, liksom hallbart kaffe
fran Lykke kaffegardar under
varumarket TSMNS. Men det
som gor storst skillnad ar
»Bistadnd pa kopet, vilket inne-
bar att kopet automatiskt
rundas av uppat till ndrmaste
krona for
medlemmar
som valt att
ansluta sitt
Matkort
eller Coop
Mastercard
tillinitiativet.

Tack

alla medlemmar
for alla fina
insatser vi gér
tillsammans!

Apssummtring |

Vi-skogen planterar
trad mot fattigdom

| Kenya, Uganda, Rwanda och
Tanzania arbetar Vi-skogen

med att plantera trad tillsam-
mans med grodor i jordbruket.
Metoden kallas agroforestry
och bekampar béade fattigdom,
klimatforandringar och forlusten
av biologisk méangfald.

Traden ger skugga, binder kol
och forbattrar skordarna. For
familjer som lever pad smaska-
ligt jordbruk innebar det 6kad
matsékerhet, battre inkomster
och en mojlighet attinvesterai
framtiden.

Under 2024 bidrog Coop-kun-
der som tryckte pa Bistands-
knappen vid pantautomaten till
att 2,8 miljoner trad planterades
och att 6ver 120 000 bonder fick

B

utbildning i hallbara jordbruks-
metoder.

- Stodet ar helt avgorande for
att vi ska kunna fortsatta arbeta
i omréaden dar klimatforand-

ringarna marks allra
tydligast, sager Char-
lotta Szczepanowski,
generalsekreterare
for Vi-skogen.

Bris - for barnens
ratt i samhallet
Bris arenav Sveriges
ledande barnrattsorgani-
sationer som kampar for
ett battre samhalle for
barn. Enviktig deliBris
arbete ar att de driver

den nationella stodlinjen
for barn, dit barn upp till
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18 &r kan vanda sig dygnet runt
aret om, for att fa professionellt
stod. Under férra aret hade Bris
kuratorer ¢ver 60 000 stodjande
samtal med barn, dar en fjarde-
del av samtalen kom pa natten.

Coop stottar Bris arbete
genom att en viss summa per
sélt paket av Coops mjélk fran
eget varumarke gar till verksam-
heten.

—Tack vare samarbetet med
Coop nérviménga fler barn. Det
ekonomiska stodet ar sjalvklart
viktigt, men att vi kan an-
vanda mjolkforpackning-
arna som kommunika-
tionsyta gor dessutom
attvinarut medvart
budskap till betydligt
fler barn och unga, sager
Anna-Katarina Kylliaginen,
kampanjansvarig pa Bris.

Varldens Barn

driver férandring
Varldens Barn ar Radiohjalpens
insamling och Sveriges bredaste
kampanj for barns rattig-

heter runtomivarlden,
inte minst vad galler
ratten till halsa, skola
och trygghet. Insam-
lingen genomfors i
samarbete med Radiohjal-

pen och 13 svenska bistands-
organisationer — daribland We
Effect — och tiotusentals eld-
sjalar runtomi hela landet.

- Malet ar att samlain sa
mycket pengar som mojligt for
att gora sé stor skillnad som
mojligt, sager Malin Duintjer,
generalsekreterare for Riks-
insamlingen.

Insamlingen kulminerar under
hosten, dar lokala insatser sam-

y

ordnas under ett stort natio-
nellt initiativoch med Varldens
Barn-galan som sands i SVT
och en kampanjvecka i Sveriges
Radio P4.
Coop Ostra deltar i ett
projekt som handlar
om att sdkra mat till
barniGuatemala, via
endigital bossa och
genom We Effect. Under det
senaste aret har det inneburit
att 105 000 naringsrika skol-
maltider har kunnat serveras.
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Talangakademien sdtter

folk i arbete

Alla har ndgon form av talang, och béasta
sattet att f& manniskor som stér langt fran
arbetsmarknaden att bli en del av samhallet
ar att ge dem ett arbete att g till. Sa kan tan-
ken med Talangakademien sammanfattas.

Personer som ar inskrivna hos Arbets-
formedlingen far mojlighet att géra sex
veckors praktik pa en arbetsplats och fa sin
talang validerad efter sarskilda kriterier, och
darefter fa en examen med kompetensintyg
till sitt cv.

Coop Ostra stottar verksamheten
genom att erbjuda praktikplat-
ser. Manga av dem som prak-
tiserat i butik blir sedan
erbjudna fast anstallning.

- Varje person som
kommer i arbete ger sy-
nergier och ringar pa vatt-
net for hela samhallet,
sager Anne-Lie Olofsson,
ansvarig for marknad och
kommunikation pa Talang-
akademien.

WEEFFECT

VI-SKOGE

Har ar all den vardefulla hjalp som Coop
Ostras medlemmar bidrog med till olika
initiativ under férra aret.

We Effect. Medlemmar kan valja

att ansluta sitt Matkort eller

Coop Mastercard till

»Bistand pa kdpet,
vilket innebar att

kopet automatiskt

rundas uppat till

narmaste krona.

Summa:

3134 456 kronor.

ARSSUMMA
TOTALT:

6372904

kronor

Mentor ger unga framtidstro
Mentor Sverige &r en ideell organisation,
grundad av H.M. Drottning Silvia, som vill

ge unga positiva forebilder, inspiration och
kontakter infor framtiden. Detta sker genom
moten mellan ungdomar och vuxna iolika
mentorskapsprogram.

- Det handlar om ett langsiktigt och fore-
byggande arbete for att motverka utanfor-
skap och ge nasta generation kraft och tro
pa sin framtid, sager Cecilia Bernard, gene-
ralsekreterare for Mentor Sverige.

Samarbetet med Coop
Ostra innebar bl.a. att
\ ungdomar fran Mentor far
medverka vid aktiviteter
och evenemang. Tack vare
: Coop Ostras stdd erbjuds
medlemmarna kostnadsfria foraldrakurser
och seminarier - vinnvinn for alla!

HAR GER
KUNDERNA
BORT PANTEN

Kunderna pa Coop Reimersholme
ar bra pa att géra skillnad. Har &r
det ovanligt manga som viljer att
lata sina pantpengar omvandlas
till bistand.

Coop Reimersholme toppar ofta listan
over de butiker som skanker mest
pantpengar till valgérenhet. Under
forra aret landade andelen som
kunderna valde att skanka bort pa 13
procent av den totala panten i butiken.
- Viharvarldens basta kunder,
sager butikschefen Niklas Lekander.
Han forklarar att Reimersholme ar

SWISHA EN .
JULKLAPP 50M GOR ¢G0T

¥ We Effect: Skanna QR-koden eller swisha din julpeng till 123-089 72 07.
¥ Vi-skogen: Skanna QR-koden eller swisha din julpeng till 123-264 34 50.
¥ Bris: Skanna QR-koden eller swisha din julpeng till 123-517 34 06.

¥ Vérldens Barn: Skanna QR-koden eller swisha din julpeng till 123-901 95 06.

VARLDENS BARN

Kraften i att gora gott tillsammans

Vi-skogen. Pant som skénks bort
i butiken via sarskild pantknapp.
Summa: 2 356 656 kronor.

Bris. Viss andel av férsaljningen av mjélk
fréan Coops eget varumaérke samt Coop
julpepparkakor.

Summa: 857 765 kronor.

Varldens Barn. insamling via digital
bdssa. Summa: 24 027 kronor.

Maj-Lo Petersson d@r en av de stolta
medarbetarna pa Coop Reimersholme.

ett foreningstatt bostadsomrade - en
0 dar den kooperativa tanken lever och
frodas.

- Vihar aven varit bra pé att skylta
upp och ta fram material som visar vart
pengarna gar, bade pa plats vid pant-
maskinen och via sociala medier. Sedan
ar det viktigt att aterkoppla till kunderna
och verkligen tacka for deras fantastiska
insats!
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FOR DIG SOM

MEDLEM

Fri entré pa Skansen
22 februari

Ta med familjen till Skansen sondagen den
22 februari. Mot var miljohjalte Kapten
Reko pa Lill-Skansen, titta in i Konsum-
butiken fran 30-talet och upplev allt annat
kul som Skansen bjuder pé& i samband
med hostlovet.

SEIUCEGEER Som medlem far du fri entré
for upp till fyra personer. Och Coop-kortet
ger dig 10% rabatt i Skansen-butiken aret
runt.

Lds mer pG coopostra.se/erbjudanden

Missa aldrig ett erbjudande!

Fyllidin e-postadress pa coop.se sa far du

veta nar det vankas extra bra erbjudanden
i butiken eller hos vara partner. Valj sjalv vilka
utskick du vill ha: Personliga varuerbjudan-

den, onlinehandel, medlemsprogrammet inkl.

Coops partner eller kampanjpriser fran butik.

Séa registrerar du enkelt din e-post:
Logga in pa coop.se. Ga till Installningar/
Utskicksinstallningar. Fyll i din e-post och
markera de utskick du vill ha.

Tips! Har du redan lamnat adressen?
Kolla sé att den ar ratt och uppdatera om
du bytt e-post.

Kapten Reko — ett digitalt spel
for barn i férskoleklass

| Rekospelet far barn mellan 5 och 7 &r

félja med miljohjalten Kapten Reko pa ett
spannande aventyr som lar dem att ta hand
om maten och minska matsvinnet. Genom
roliga utmaningar och hemuppgifter, som
att kontrollera kylskdpstemperaturen eller
taratt mangd mat, far barnen en béattre
forstéelse for hallbarhet. Spelet avslutas
med att barnen blir dubbade till Rekohjaltar.
Tipsa garna din forskoleklass om spelet som
ar helt kostnadsfritt.

Lds mer pd
coopostra.se/reko Fler erbjudanden

hitter du pa

V LL DU \
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coopostra.se/

erbjudanden

Ga med i var medlemspanel!
Vi pé Coop vill alltid bli battre — och det
gor vi bast tillsammans med dig.

Genom att ga med i var medlemspanel
far du mojlighet att dela med dig av dina
tankar, idéer och asikter om allt som ror
Coop - fran sortiment och hallbarhet till
nya tjanster och butiksupplevelser.

Dina synpunkter gor skillnad och hjalper
oss att skapa ett Coop som annu battre
speglar vara medlemmars 6nskemal.

Tillsammans gor vi Coop énnu bdttre
— ga med i medlemspanelen idag!



