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[.ackra minnen

Minnena av manga stora égon-
blick har ocksé kulinariska inslag.
Man kommer ihdg barndomens
fédelsedagar, stora hogtider,
examensfesterna, den goda
maten, bakverken... Servera
i pask lammgryta kokt i rédvin
och frasch osttarta med vit
choklad och passionsfrukt eller
en kycklingmaltid som S-prov-
koket har komponerat for dig.
P4 varens festbord tronar en
smorgastarta med rakor garne-
rad med en blomma av |ok. Det
basta tilltugget vid grillpremia-
ren ar en varlig sparris- och pota-
tissallad, som du kan laga pa
férhand.

Jag hoppas att ocksa den har
tidningen bjuder pa stoff till
traditioner och matminnen!

SANNA AUTIO
Innehéllschef

Innehéllschef
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och mangsidiga finns pa
- anpassade Prisma och
till dieter S-market



I SASONG

SPARRIS- OCH
POTATISSALLAD MED
SALLADEN ORTKRYDDAD KORV

Som matdryck

B tor ottfiascht Laga en varlig sallad av sparris ¥
L ochdofiltc;irat och potatis rostade i ugn. ®
6l med god kropp . °
e Ko Rari APA Servera med grillad rakorv
helt ratt. eller stycka korvarna
och tillsatt i salladen. oY

4 PORTIONER | A |
40 min

6 (800 g) potatisar (fast sort)

2 vitloksklyftor

2 msk olivolja = N
2 tsk salt —
12 tsk grovmalen svartpeppar =
1 knippe (500 g) grona sparrisar .

1 burk (57 g) kapris med spad | SASONG

2 msk citronsaft JUSTNU
1 ask (250 g) minitomater SPARR|S
1dl (50 g) pinjenotter

1forp. (180 g) salladsost i tarningar i
DESSUTOM

1forp. (240 g) ra korv med orter
12 msk rybsolja for stekning

» Tvatta potatisarna och skar dem
i tunna skivor. Skala vitloksklyftorna
och skar dem i skivor. Fordela
potatisen och vitloken ver ett ark
bakplatspapper pa en plat. Krydda
med olja, salt och peppar. Rosta ca
15 minuter i 225°C ugnsvarme.

» Ta bort den traiga nedre delen
av sparrisarna och kapa resten i nagra
cm langa stycken. Férdela sparrisarna
Over potatisskivorna. Rosta ca 10
minuter. Kyl och stjalp i en serverings-
skal. Ror i kapris med spad och citron-
saften. Vand slutligen kluvna mini-
tomater, rostade pinjenotter och
salladsost i salladen.

» Stek korvarna i en skvatt olja

i en stekpanna eller grilla dem

ca 10 minuter pd medelgod varme.
Servera korvarna till salladen eller
stycka och tillsatt dem i salladen.
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UNDVIK SVINN

Stycka resten

av bleksellerin.
Koka ett par minu-
ter, hall av vattnet,
kyl. Frys och anvand
i soppor och saser.

RAKPASTA
MED TOMAT

Rakpastan, som komponerats med
inspiration fran drinken Bloody Mary,
smaksatts med tomatkross, worcester-
sas, tabasco och blekselleri.

4 PORTIONER | M |
15 min

1 rodlok

1 vitloksklyfta

3 stjalkar bladselleri

1 msk rybsolja

1 burk (500 g) tomatkross

2 msk worcestersas

2 msk citronsaft

2 pasar (a 180 g) rakor (frysvara)
1 tsk salt

Y tsk grovmalen svartpeppar
1 tsk socker

nagra droppar tabasco
DESSUTOM

300 g tagliatellepasta

blad av blekselleri

» Koka pastan enligt anvisningen

pa forpackningen. Tillred under tiden
sasen.

» Skala och hacka |oken och vitlcken.
Skolj och skiva sellerin. Fras I6ken och
sellerin i olja i en panna.

» Tillsatt tomatkross, worcestersas
och citronsaft. Hetta upp ca 5 minuter
Tillsatt rakorna. Krydda med salt,
peppar, socker och tabasco. Varm
tills rakorna har tinat.

» Hall av kokvattnet, vand pastan

i sdsen. Garnera med selleriblad.

SNABBLAGAT
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/ TIPS
Tilltugget lagar du
lika raskt: servera
djupfryst potatis-
mos och en sallads-
4 blandning till sdsen.
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. KOTTFARSSAS
: - AV TRE INGREDIENSER

Enklare kottfarssas ar det svart att tanka sig!

3 3 § Tre ingredienser och en kvart, sa star maten pa bordet.
3§88 4 PORTIONER | G | A |
3 15 min
§f; a ; i E 1frp. (400 g) malet notkdtt
132 ¥ 1 burk (250 ml) peppargradde (15 %)
1, dl gurksallad med senap
5
1: 1113341 ﬂML‘i’H » Bryn kottet i en stekpanna. Ror i grad-
5 ﬁ}ﬂﬂl'hhhh” den och gurksalladen. Hetta upp.
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FANGSLAD AV FISK

ABBORRSMORGAS

Bygg en varlig och matig macka med stekt abborrfilé,
bacon och majonnds smaksatt med senap. Frasigt brod,

saftig tomat och en lacker ost rundar av helheten.

4 PORTIONER
20 min

1 (ca 400 g) ljust brod
2 dI (100 g) majonnas

1 msk helkornssenap
FYLLNINGAR

1forp. (170 g) bacon

4 tomater

1 pase (100 g) issallat
600 g abborrfiléer
(skinn- och benfria)

2 tsk salt

Y. tsk malen vitpeppar
1 msk rybsolja

1forp. (150 g) skivad
cheddarost

» Stek baconskivorna. Skar
brodet i 12 skivor och rosta
dem eller stek dem i bacon-
fett. Skar de avsvalnade
baconskivorna i tu.

» ROr senapen i majonna-
sen. Skar tomaterna i skivor.
Skolj och riv sallatsbladen.
» Krydda abborrfiléerna
med salt och peppar.

Stek dem i olja i en panna.
» Bre senapsmajonnas

pa broédskivorna. Bygg
varje smorgas av tre

skivor bréd och tva

skikt fyllning.

| SASONG
JUST NU
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4 PORTIONER | G |
30 min

600 g gosfilé

3 tsk salt

Y tsk grovmalen svart-
peppar

3 msk rybsolja
DILLHOLLANDAISE
150 g smor

3 aggulor (rums-
tempererade)

1 msk citronsaft
12 dl hackad dill

STEKTA GOSFILEER OCH
ENKEL DILLHOLLANDAISE

Servera en supersnabblagad hollandaisesas '
smaksatt med dill till gosen.

» Tarna smoret for sdsen,
lagg i en kastrull. Ldgg
aggulorna och citronsaften
i en stavmixerbunke.

» Ta bort benen och skin-
net fran filéerna. Skar dem
i 4 eller 8 delar. Krydda
med salt och peppar. Stek
gyllenbruna i olja i en pan-
na, ca 2-3 minuter pa var
sida. Lagg fiskbitarna pa
ett fat, tack med folie.

» Koka upp smoret. Starta
stavmixern och kér medan
du haller smoret i bunken
med gulorna och saften.
Kor till en tjock blandning,
krydda med dill. Servera
sasen till gosen.

TIPS

Servera angkokt
fiorettoblomkal eller
broccolini som
tilltugg.




4 PORTIONER | G |
40 min

1forp. (200 g) halloumiost
1pase (70 g) babyspenat

1 ask (250 g) minitomater
1rodlok (liten)

8 4gg

1dl mjolk |

12 tsk grovmalen svartpeppar
12 msk rybsolja .

» Riv halloumiosten. Skolj
spenaten. Skolj och klyv toma-
terna. Skala och klyv rodloken.
Skar i tunna skivor.

» Knack aggen i en bunke.
Vispa i mjolken och pepparn.
» Smorj en ugnsform

(20 x 26 cm) latt. Stro forst
spenaten, sedan halloumi-
osten i formen. Ringla 4gg-
blandningen i formen. Férdela
|6k och tomat Sver ytan.

» Gradda 25-30 minuter

i 200 grader, tills omeletten
har koagulerat.

UGNSOMELETT MED
HALLOUMI OCH SPENAT

Den hiar saftiga omeletten lagar
du i en handvandning efter
arbetsdagen. Med sallad och
en skiva frasigt brod ar den ocksa
en bra brunch- eller lunchratt.

EN NY FAVORITRATT

HISTORIEN
BAKOM RECEPTET

"Min vardagsmat ar lattlagad
och férmanlig, men har mas-

sor av smak. Jag uppskattar
korta ingrediensférteckningar
och det, att det inte blir ndgot
| svinn. En ugnsomelett mini-
- merar ocksd mangden disk."”
Henriikka, S-provkoket




4 PORTIONER | V | Y, dl sesamfrd
45 min Y. tsk grovmalen svart-

1dl strobrod g vitloken.

TETROTI S RTR

- GULA GRONSAKSBULLAR
Gor morotsbullarna saftiga med gryn'ost och rulla
dem i sesamfrd. Dippa bullarna i s6t chilisas.

: peppar

3 (250 g) moratter 1, tsk salt

1(100 g) palsternacka PA YTAN

116k (liten) ~ 1, dl sesamfro

1 vitloksklyfta : i :
1burk (200 g) grynost =~ p Tvatta, skala och riv mo-
3 agg ks rotterna och palsternackan.
2 msk rybsolja - Skala och hacka I6ken och

“» Blanda sinsemellan

grynost, agg, olja, stro-
bréd, sesamfré och
kryddor. Tillsatt
gronsakerna.

» Rulla med vata fingrar

ca 24 bullar och ligg dem
pa bakplatspapper

pé en plat. Stroé sesamfrd
péa spetten. Tillred i ugn,
20-25 minuter i 225 grader.
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KOTTYIRTUOSEN
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TIPS

Tillsatt en rejal
nave rucola i de
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BANH MI | UGNSFORM -
Den har varianten av varm smorgas ar en garan-
terad succé pa middagsbordet i helgen. Fyll

semlorna som vietnamesiska Banh mi-baguetter:
med inlagda gronsaker, chili och koriander.

12 ST.
30 min

2 msk risvinager
1 tsk socker

1 msk fisksas

1 msk limesaft
CHILIMAJONNAS
1dl majonnis

2 tsk srirachasés

12 (1 pase) 4 minihotdog-
semlor

200 g (1 forp.) fardig
kyckling (t.ex. Vuolu

kycklingfilé) DESSUTOM
MOROTS- OCH KALSALLAD 1-2 roda chili-
2 morotter frukter

200 g vitkal - 1/2 kruka koriander

» Ldgg semlorna tatt

_sidan uppat. Fyll med kyck-
~ ling. Tillred ca 15 minuter
~iugni175 grader.

» Fyll semlorna med kal-

» Skala mordtterna och
riv dem fint. Strimla kélen
med en osthyvel. Smaksatt =~
med risvinsvinager, socker,
fisksas och limesaft. Lat

ratten vila en stund i kyl-

skap. Ror sriracha i majon-
nasen.

i en ugnsform med snitt-

sallad och majonnas.
Garnera med hackad chili
och koriander.
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HEMBAGARENS HORNA

TOAST SKAGEN SMORGASTARTA

Smorgastartan fylld med raksallad ar
béde vacker och lacker. Garnera med en blomma
av Ik, ingredienser fran fyllningen och bar.

12 PORTIONER
1timme + vila

FYLLNING

1 pase (180 g) rakor (frysvara)
1 burk (250 g) mascarponeost
1 burk (200 g) naturell farskost
1burk (120 g) smetana

1 kruka (1 v2 dl) hackad graslok
2 msk limesaft

1 tsk salt

Y. tsk malen vitpeppar

1péase (300 g) toast

1 pase (325 g) morkt formbrod
(t.ex. Malaxlimpa)

FUKTA MED

3 dl fiskbuljong

GRATINERING

2 brk (3 120 g) smetana
GARNERING

1 rodlok

t.ex. rakor, rom, lime, ananas-
korsbar, buskblabar, sallat

1. Tina rakorna. Blanda till
fyllningen av rékor, ost, smeta-
na, graslok, limesaft, salt och
peppar.

2. Skar tunt bort kanterna frén
brédskivorna. kér formbrédet
till grova smulor med en stav-
mixer. Tack en rektangular 1,51
form med i plastfilm. Tack
bottnen med toast. Skar till
bitar av bréd, s& bottnen blir
helt tackt. Fukta med fisk-
buljongen.

3. Bre hélften av fyllningen

i formen. Férdela brédsmulor-
na Over fyllningen. Bre resten
av fyllningen i formen, lagg
pé ett varv toast och fukta.
Tack ytan med plastfilm

och lagg en latt tyngd, t.ex.
ett skarbrade, pa tartan.

Lat tartan std i kylskdp nagra
timmar.

4. Vispa smetanan till skum
med elvisp och bre den over
tartan. Garnera.

DEKORBLOMMA AV RODLOK

Bdrja med att skidra en tunn
skiva nederst pé I6ken, s
den halls stdende. Skala I6ken
och skar den i atta klyftor
med tvé par korslagda snitt;
skar inte for langt, 16ken
ska hallas i ett stycke.
Hetta upp loken 30 sekunder
pa full effekt i mikrovagsugn,
s blomman dppnar sig.
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PASKMIDDAG

MENY

LABNEH-BRUSCHETTA
MED BROCCOLINI

KYCKLINGFJARIL
MED LIME- OCH
ANANASSALSA

GRADDSTUVAD
TEXMEX-POTATIS

EN BROWNIE
PA MEMMA OCH

BANAN SITTER

RATT EFTER DEN
HARLIGA MALTIDEN.
RECEPT:
YHTEISHYVA.FI

I SASONG \
JUST NU i

BN BROCCOLINI |

LABNEH-
BRUSCHETTA
MED BROCCOLINI

Lagg sammetslen yoghurtost
och rostade broccolinier
pa frasiga brodskivor.
Servera som forratt.

12ST.| V|
15 min + avrinning 12 timmar

ROSTADE BROCCOLINIER
1pase (200 g) broccolini

1 vitloksklyfta

2 msk olivolja

1 tsk chilipasta (sambal oelek)
Vs tsk salt

Y. tsk grovmalen svartpeppar
FRASIGA BRODSKIVOR

6 stora eller 12 sma

skivor ljust brod

2 msk olivolja
LABNEH-YOGHURTOST

1 brk (300 g) turkisk yoghurt
Vs tsk salt

» Tillred labneh R6r samman
yoghurt och salt. Hall i ett durkslag
tackt med gasbinda eller hushalls-
papper. Lat yoghurten rinna av
minst dver natten i kylskap.
» Halvera brédskivorna, om de
ar stora. Rada brodskivorna
pa bakplatspapper pa ena
kanten av platen. Pensla
skivorna med olja.
» Skolj broccolinierna och
dela dem i 2-3 delar. Lagg
dem pé platen bredvid brod-

: 3 skivorna. Skala och hacka vitloken.
Blanda vitldken, olivoljan och chili-

pastan samt salt och peppar. Pensla
broccolinierna med blandningen.

» Rosta pa nést Oversta falsen

i ugnen, 5-8 minuter i 225 grader.
Ta bréden ur ugnen da de har

fatt lite farg. Rosta vid behov
broccolinierna ytterligare

nagra minuter. Bre labneh pa

de avsvalnade brodskivorna.
Placera broccolini pa ytan.



)
KYCKLINGFJARIL MED™
LIME- OCH ANANASSALSA

Den stiliga och matiga huvudratten
blir till av en utplattad ugnstekt
kyckling, lime- och ananassalsa och

graddstuvad texmex-potatis.

GRADDSTUVAD
TEXMEX-POTATIS
Bre fardig graddstuvad
potatis (700 g)
i en ugnsform. Klicka
jalapefio-cheddarsas
(Koskenlaskija Ruoka &
Dippi) 6ver potatisen.
~ Krossa majschips och
stré smulorna Gver ytan.
Gradda 30 minuter i 175
graders ugnsvarme.

4 PORTIONER |G |M | A |
1Y timme

1 kryddad hel kyckling
LIME-ANANASSALSA

/2 ananas

1rod paprika

Y2-1rod chili

1 liten rodlok

1lime

Y, kruka koriander, hackad
en nypa svartpeppar

en nypa salt

» Placera kycklingen pé arbetsbanken’
med brdstet nedat. Klyv kycklingen 3
utmed ryggraden med sax, trimma
bort ryggraden. Vand kycklingen,
lagg den pa bakplatspapper pa

en plat och tryck kraftigt pa brost-
benet, sa kycklingen plattas ut.

» Stek kycklingen ca en timme

i 175 graders ugnsvarme, tills kotter-
mometern visar 75 grader. i

» Tillred salsan. Skala ananasen, kasta
den traiga mittdelen. Skar fruktkottet

i tarningar. Skolj paprikan och chilin,
ta ut stammen och karnorna. Tarna
paprikan, hacka chilin. Skala och hacka
|6ken. Tvatta limen, riv skalet och

/pressa saften. Blanda till salsan av

I SASONG
JUST NU

ANANAS

/ dess ingredienser. >




SLUTET GOTT

12 BITA : — :
30 min + tiden for stelning

BOTTEN -

- OSTTRRTAMED - . 200 g havrekex .  det i kexsmulorna -
V|TCHOKI_AD OCH  75gsmbrellermargarin  ltt dver bottne prin

FYLLNING ~ » Smalt den vita chokladen forsiktig

PASSIONSFRUKT  200g.s ok

i vattenbad eller mikrov. yn. Kly
- passionsfrukterna, gré ‘
Rér

- 5 passionsfrukter (ca 1dl
fruktkot) 00
2 ask (3200 g) naturell

Den fylliga och mjuka
~ osttartan kraver varken ugn
~eller gelatin. Servera som S
 pasktirtaeller somdessert ~ 2disocker

. p e s e ~~  2brk(2200g) graddkvarg

_ istélletférpascha. i gcitronsat 00

- - - GMRNERNG - -
__ananaskorsbar, passions-
_frukt och hallon -
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