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LJUVA
SMAKER

Inled sommaren med rokt 16k,
grillade radisor, saftiga kdrsbar och
andra lackra gronsaker i sasong.
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Sallad med honungs-
melon och halloumi
4 PORTIONER | G |

Servera salladen som vegetarisk
sommarlunch. Du kan steka halloumin
i panna eller grilla den.

%: honungsmelon

1 forp. (150 g) halloumiost
2 dl saltade pistaschnétter
1 kruka mynta

1 kruka dill

1 ask (100 g) rucola

1 msk olja

DRESSING

saften av '/; citron
2 msk olja

1 tsk senap

1 tsk honung

/> tsk salt

@ Skala och tarna melonen. Skar halloumi-
osten i skivor. Skala notterna. Repa orter-
nas blad.

@ Pressa citronens saft i en stor bunke.
ROr i olja, senap, honung och salt. Tillsatt
melontdrningarna, érterna och rucolan.

@ Torka halloumiskivorna med hushalls-
papper och stek dem pa bagge sidorna i
olja i het panna. Tillsitt osten och nétterna
i salladen, servera omedelbart.

| SASONG
JUST'NU

Skakpotatis

4-6 PORTIONER | G |

Sommarens bdsta tilltugg kommer
direkt frdn Savolax: nypotatis
som skakats rejdlt i kastrullen.

. 1kg nypotatis

© 2 lvatten + 1 tsk salt

. 4 stjdlkar salladslok

- 1 kruka dill

: 1burk (250 g) créme fraiche
° 50 g smor

@ Koka potatisarna fardiga i vatten smak-
: satt med salt. Sma blir fardiga pa 10 minu-
: ter, storre pd 15-20 minuter.

@ Hacka l6kstjdlkarna och dillen medan

. potatisarna kokar.

- @ Hall av kokvattnet. Lagg I6kstjalkar, dill,
. créme fraiche och smér i kastrullen.

@ Ligg pa locket och skaka kastrullen

* kraftigt, sd potatisarna gar lite sonder och
. ingredienserna blandas. Servera omedel-

. bart. Tips: Du kan ersitta créme fraiche

* med smetana.

: ( VEGAN \

__

Rédisor pa spett

med quinoapilaff
4 PORTIONER | M |

Grillad rddisa dr gott.

Servera som vegetarisk lunch
eller som tilltugg till en biff.

2 knippen radisor med blast
2 msk olja + 1 tsk salt

'/s tsk grovmalen svartpeppar

© QUINOAPILAFF

- 2dl quinoa

. 2 vitléksklyftor

© 118k

: 2 msk olja

- 1 msk tomatpuré

© 1tsk currypulver

: 5—-6 dl vatten

. 1 gronsaksbuljongtadrning
. 1ask (200 g) kérsbirstomater
© 1kruka bladpersilja

. @ Hetta upp grillen, ldgg grillstickorna i

. blét, om de &r av tri. Skir av skdlj och ta

© vara pa radisornas blast.

- @ Skolj quinoan. Skala och hacka Iéken
och vitléken. Frds I6karna en minutiolja i
. en panna. Tillsdtt tomatpuré och curry, 5 dl
- vatten och en buljongtdrning. Tillsdtt

: quinoan, rér om och tillred 20-25 minuter.
. Tillsitt mer vatten om det behdvs.

© @ Rulla radisorna i olja och salt. Trd dem

. pa spetten och grilla 8-10 minuter pa
medelgod vdarme, vand dem ett par ganger.
© Krydda med peppar.

- @ Klyv tomaterna, hacka persiljan. Tillsatt
dem och blasten i pilaffen. Lagg upp pilaf-
. fen i ett serveringskarl, placera spetten

- Overst.



SKORDESASONG

Littlagad glass och
korsbirskompott
4 PORTIONER | G |

Man behéver inte glassmaskin fér att géra
glass. Vispa grddden, ror ihop ingredienserna :
och frys till ndsta dag. :

2 dI turkisk yoghurt

1 burk (397 g) kondenserad s6tad mjolk
en citron

2 dl vispgradde

KORSBARSKOMPOTT
11 korsbar

1dl socker

1 msk vatten

1 vaniljstang

1lime

en nypa salt

@ Blanda yoghurten och den kondensera-
de mjélken i en bunke. Tvdtta citronen, riv :
skalet, tillsdtt i yoghurtblandningen. Halve- :
ra citronen pa tvaren, pressa saften ur den
ena halvan. Ror den i blandningen. Vispa
gradden till skum i ett annat karl. vand
forsiktigt skummet i yoghurtblandningen.
Hall blandningen i ett karl (ca 2 I) och frys
6ver natten.

® Tillred kompotten. Kdrna ur kdrsbaren.
Ldgg korsbdren, sockret och vattnet i en
kastrull. Klyv vaniljstangen och skrapa ut
fréna, lagg dem i kastrullen. Koka 10 minu-
ter. Pressa i limesaften, koka 5 minuter.
Smaksdtt med en nypa salt.

Spatt med olja blir
paldgget av I6kstjalkar
en utmadrkt dressing till
grillat eller en sallad.

| SASONG
JUST NU

f)verzliven

|4

24 ‘ kompott kan frysas.

15 JusT NU
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Sommarloksmorgas
4 PORTIONER | M |

Lokarna blir saftiga i en rékpdse, och
stjdlkarna blir ett gott mj6lkfritt pdldgg.

2 knippen 16k
2 msk olja
2 tsk farinsocker

_ © 1kvist rosmarin eller 2 tsk torkad vara
- 1tsksalt
: 4 skivor lantbréd

PALAGG AV LOKSTJALKAR
2 dl finhackade Iokstjdlkar

: 13gg

: /> dl sesamfro
1 vitloksklyfta
. 1dlolja

2 msk vitvinsvinager

1 msk honung

2 tsk stark senap (t.ex. Dijon)

. fatskosalt

'/s tsk grovmalen svartpeppar

@ Hetta upp ugnen enligt anvisningen
pa rokpdsen. Klyv de stérsta l6karna.
Kapa stjdlkarna ca 5 cm ovanfor loken,
hacka stjdlkarna for palagget. R6r ihop
16k, olja, socker och kryddor. Hall det
hela i en rokpase. Tillslut pasen, ge den
25 minuter i ugnen. Lat pasen sta ca 10
minuter innan du éppnar den.

@ Tillred palagget. Koka dgget hart (8
minuter). Kyl det i kallt vatten och skala
det. Rosta frona i torr panna, ta 2 msk at
sidan for garnering. Skala vitl6ken.
Purea ingredienserna med mixer eller
stavmixer.

® Rosta brodet. Bre rejdlt med paldagg
och rokt 16k pa skivorna. Stro fron Gver.



Pizzor av
vattenmelon
6-8 PORTIONER | G |

Laga s6ta pizzor av frukter och
bdr.Mer smak fdr du med kokosflingor
eller chokladsds.

@ FOODIE.FI
Uppgifter om priser och sortiment
i din egen butik hittar du i tjdnsten
Foodie.fi. Dar kan du ocksa se

produktfakta och gora en koplista.

/ 1 SASONG

JusT NU

vatlenmelon

1 vattenmelon

4 persikor

1 ask jordgubbar
1 ask blabar

1 kruka mynta

1 forp. (200 g) farskost med vanilj
4 msk honung

@ Skdr ca 2 cm tjocka skivor av vattenmelonens
mittdel. Skar skivorna i sektorer. Skiva persikorna
och jordgubbarna. Repa myntabladen fran skaftet.
@ Bre farskost pa melonbitarna. Garnera med
persika, jordgubbe och mynta. Ringla lite honung
over ytan.



NYTT GREPP

Tisteruas
DROTTNING

Baka finlandarnas favorittarta
pa traditionellt vis eller med
en ny, frascht solig twist.



Den traditionella
jordgubbstartan far pigg
smak och trendig look
med tips av Jonna
Vanha-Honko. Jonna,
som till vardags jobbar pa
Presso i Limingantulli i
Uleaborg och i februari
segrade i tdvlingen Presso
Paakari, frischade upp
klassikern pa tre nya sitt.

BUBBLOR & VANIL)
Tillsitt fréna fran en vanilj-
stang i degen och fukta
tartbottnarna med mineral-
vatten med citronsmak, si
far tartan fyllighet av dkta
vanilj och fraschhet av
bubbelvattnet.

Kuvat Istockphoto

Traditionell jordgubbstarta

12 PORTIONER

4 4gg

1'/> dl socker
1dl vetemjol

1 dl potatismjol
1 tsk bakpulver

JORDGUBBS- OCH KVARGFYLLNING
2 dl jordgubbar, pureade

2 dl vispgradde

1 burk (250 g) kvarg

1dl socker

2 tsk vaniljsocker

FUKTA MED
1dl mjoélk
1 tsk vaniljsocker

GLASYR & PA KANTERNA

4 dl vispgradde

2 msk socker

1 tsk vaniljsocker

jordgubbar

blad av mynta eller citronmeliss

CITRONHJARTA
Fyll tartan med citronmousse i stillet
for gradde. BIGtlagg 4 blad gelatin,
krama ur dem och 16s dem i den kok-
heta saften av en citron. R6r bland-
ningen i citronkrimen lemon curd (2 dl)
och ror det hela i vispa gradde (4 dl)
smaksatt med socker.

@ Vispa dggen och sockret till ett posigt vitt
skum. Blanda vete- och potatismjolet samt
bakpulvret i en annan bunke. Sikta mjélbland-
ningen i smeten. ROr smeten jamn med t.ex.
en slickare. Hdll smeten i en smord och bréad
ugnsform. Gradda ca 30 minuter i 200 grader.
@ Tillred fyllningen. Purea halvtinade eller
farska jordgubbar med en gaffel. Vispa
gradden. Blanda sockret, vaniljsockret och
barpurén i kvargen. Ror i den vispade
gradden.

® Stjalp upp tartbottnen da den har svalnat.
Skar kakbottnen i tre plattor. Fukta den
understa plattan, bre pa fyllning nastan ut
till kanten. Lyft pa nasta platta, fukta och
lagg pa fyllning. Fukta locket latt och lagg
det Gverst pd tartan. Lagg pa en latt tyngd,
t.ex. ett skdrbrade. Lt tartan vila nagra
timmar i kylskap.

® Vispa gradden for garneringen. Tillsatt
sockren. Garnera tartan med vispad gradde
och jordgubbar. Spritsa dekorfigurer pa
kanterna med resten av gradden

NAKENMODELL
Glom alla traditionella glaserig-
ar och garneringar pa sidorna,
1t tartan forbli "naken".
Spritsa eller bre fyllning ocks&
overst pa tartan. Toppa med
fédrska jordgubbar, myntablad
och rivet citronskal.



emesles
SNABBA
SOTA

Om sommaren vill man inte sta
hela dagen i koket da man vill
ha ndgot s6tt och gott.

Croissanter pa pinne
6 PORTIONER

Sommarens bekvidmaste pinnbullar
bakar du med fdrdig croissantdeg.

1 burk (240 g) croissantdeg
1 msk socker
1 tsk kanel

DESSUTOM
6 grillstickor
6 bitar folie

BLABARS- OCH MARSHMALLOWSAS
2 dl mjolk

1dl djupfrysta blabar

/2 I (125 g) marshmallows

/> dl socker

@ Tillred sdsen. Kor mjélk och blabar till
puré. Kombinera, alla ingredienser i en
kastrull. Koka upp och koka under om-
roring tills godiset har smalt. Lat sdsen
svalna och stelna i kylskap ca en timme. . -
@ Oppna degburken enligt anvisningen pa
férpackningen och bre ut degen pa un- i :
derlaget. Stro socker och kanel over. Skar P
6 delar utmed de fardlga strecken. i
@ Rulla en ca 15 x 20 cm bit folie krmg
den dvre delen av grillstickan. Rulla

. upp en skiva deg pa stickan med den A e
sockrade sidan inat. Upprepa tl”S deg SR V3 .
skivorna tar slut. O w_«
o

' @ Grilla pa gloden; vand stlckorna hela
- tiden. Degen blir fort fardlg och brynt. -
‘Doppa pmncro}ssantema i sasen T



Grillpaj

6-8 PORTIONER

Ge ugnen sommarlov och baka
den hdr dessertpajen pa grillen.

1 forp. (380 g) sot pajdeg (rund)
500 g persikor eller

1 burk (820/470 g) persikohalvor
i sockerlag

1 ask (125 g) djupfrysta hallon

3 msk farinsocker

2 msk margarin

1 msk potatismjol

1 msk olja

DESSUTOM
2 runda folieformar
vaniljglass

® Tina degen en timme i rumstemperatur.
Hetta upp grillen. Klyv och kdrna ur persi-
korna; 13t halvorna rinna av om du anvén-
der konserv. Skdr persikorna i skivor. Ror
ihop persoka, hallon, socker, fett och mjol i
en bunke.

® Pensla bottnen av en folieform med olja.
Tryck ut degplattan i formen. Fordela
fyllningen 6ver bottnen.

@ Placera den andra engdngsformen upp
och ned pa grillgallret i en het grill. Placera
pajformen pa den andra formen. Gradda
45-60 minuter under lock. Servera den

med vaniljglass.
Du kan frysc tartan och

odverraska med den som
glasstarta en het dag!

Citronlakritstarta

6 PORTIONER

Den urenkla lakritstdrtan har fa
ingredienser och ska inte grdddas.

© 24 smorgaskex

- 2dl vispgradde

. 1 burk (200 g) vaniljkvarg
: 1dl citronpasta

- 2 msk socker

/ . 1citron, det rivna skalet

© /2 dl lakritssds

- 1dl lakritsbitar

® Placera ett rejalt stycke bakplatspapper i
. en rektanguldr (32 x 20 cm) form med

- hoga kanter.

. @ Vispa gradden till styvt skum. R6r sam-

© man kvarg, citronpasta och socker. Vind

. blandningen i graddskummet. Riv skalet av
: en citron, ta ca 1 tsk at sidan for garnering,
. tillsitt resten i griddblandningen.

. @ Tdck formens botten med kex. Bre en

. tredjedel av fyllningen pa kexen. Upprepa
© tvd ganger, det 6versta skiktet ska vara

. graddblandning.

. @ Lat formen std i kylskap minst 4 timmar
- eller till ndsta dag. Lyft tartan ur formen
med hjdlp av bakplatspapperet. Garnera

' med lakritssas och lakritsbitar. Stro rivet

: citronskal dver ytan.

Saltsota murbotten-
pléttar

8 PORTIONER

Den salta och séta fyllningen med
notter och frukt dr ett utmdrkt alternativ
till sylt och vispgrddde.

 234gg

. 3 dl mineralvatten

2 dl mjolk/soja- eller havredryck
© 2.dl vetemjol

. 1dl kornmjél

© 2 msk olja

- /. tsk salt

. margarin till stekningen

© FYLLNING

. 2 bananer

. 1ask (400 g) jordgubbar
© 2 dl jordnétssmor

* 1dl salta nétter

@ Vispa dggen och vatskorna i en bunke.

© Tillsdtt mj6let, oljan och salt. Lat smeten

. svdlla en timme.

@ Hetta upp en murbottenpanna, smalt

: 1/,—1 msk margarin i pannan. Fordela ca 1dl
- smet till en tunn pldtt i pannan.

Stek platten vackert brun pa bagge sidor i
. en panna. Upprepa tills smeten dr slut.

- Skdr bananerna och jordgubbarna i skivor.
| © Bre nétkrdm p& plittarna. Ligg pa banan-
och jordgubbsskivor och salta noétter. Vik
- plattarna till fickor.



ENKELT MEN GOTT

SOMMAR
i eastiullen

Tillred en rejdl sats mattande soppa dt arbetslaget; laga
en traditionell fisk- eller snalsoppa i ny stil och ta med
kall soppa i burkar pa picknicken.

Laxchowder
3-4 PORTIONER

Den hdr amerikanskinspirerade soppan lagas
med pureade rot- och gronsaker och portio-
nerna toppas med fdrdig lax, kapris och dill.

300 g tillredd lax (t.ex. rokt lax)
1 purjolok, den vita delen
2 vitloksklyftor

3-4 (300 g) potatisar

1 morot

1 msk smor

2 msk tomatpuré

5 dl vatten

1dl vitvin

1/. fiskbuljongtdrning

2 dl mat- eller vispgradde
/. tsk salt

en nypa vitpeppar

1 msk citronsaft

1 msk kapris

3 msk hackad dill

® Klyv, skolj och skiva purjoloken. Skiva
vitloksklyftorna. Skala och stycka potatisar-
na och moroten

@ Hetta upp smoret i en kastrull, tillsatt
vegetabilierna och purén. Hetta upp ett

par minuter under omréring. Tillsdtt vatt- T
Zar sma bitar

net och vinet. Smula i en buljongtarning.

X Placera ett
et e i rostad mork skargarsslimpa
@ Purea soppan och hall den tillbaka i p4 soppan.
kastrullen. Tillsdtt gradden. Krydda med
salt, peppar och citronsaft. Hetta upp.
® Bena och stycka fisken. Lagg fiskbitar,
kapris och hackad dill pa varje portion
soppa T



Talkosoppa

8 PORTIONER

Laga en stor kastrull soppa med korv
eller Mifu dt arbetslaget.

300 g kryddig korv eller

1 ask (ca 330 g) kryddad Mifu

3 dl fusillipasta

1 (200 g) fankal

3 morotter

2 l6kar

4 vitloksklyftor

1 liten broccoli

3 msk tomatpuré

2-3 tsk chilikrydda

2 msk olja

1% | kott- eller gronsaksbuljong
1 burk krossad tomat

1 pase (200 g) majskorn (frysvara)
2 msk balsamico

2-3 tsk oregano

/. tsk salt

'/» tsk grovmalen svartpeppar

@ Skar korvarna i skivor, bryn skivorna i en
panna. Koka makaronerna mjuka. Avlagsna
fankalens stam, strimla fankalen. Skala
moroétterna och skiva dem. Hacka I6karna
och vitloksklyftorna. Stycka broccolin i sma
blomstdliningar.

@ Fras fankal, moroétter, l6kar, tomatpuré
och chili ett 6gonblick i olja i en kastrull.
Tillsatt buljongen och tomatkrosset. Koka
15 minuter. Tillsdtt broccoli och majs. Koka
2 minuter. Tillsatt makaroni, korv eller Mifu
i soppan. Krydda med balsamico, oregano,
salt och peppar.

aﬂ, sa far den annu mer smak.

Stro hackade orter pa sopp.

Asiatisk snalsoppa
4 PORTIONER ‘ G|

Den asiatiskinspirerade versionen av den
traditionella sndlsoppan dr frdscht kryddig.

2 morétter

© 4-6 nya potatisar

. 1 liten blomkal

- 2 msk riven farsk ingefara
: /-1 réd chili

. 5dl vatten

- 1tsk salt

. 6 kaffirlimeblad

200 g djupfrysta drter

* 1dl kokosmjolk

. 2.dl (hel)mjolk

: 2 msk limesaft

. hackad dill och koriander

@ Skala och stycka morétterna, skiva

. potatisarna. Stycka blomkalen i sma blom-
- knoppar. Hacka ingefdran. Hacka chilin.

. @ Hetta upp vattnet. Tillsitt salt, ingefira,
© hackad chili och limeblad. L&t kryddorna

: koka ett 6gonblick. Tillsdtt potatis och

. blomkal. Koka 5 minuter. Tillsitt morotter
och arter, koka en minut. Morotsstickorna
:© kan gdrna ge tuggmotstand.

. @ Tillsdtt kokosmjolken och mjdlken. Hetta
upp soppan, smaksatt med limesaft. Lat

. soppan vila en stund under lock. Toppa

- med en god portion hackad dill och

: koriander.

[11]

Salmorejo
4 PORTIONER | M |
Den spanska soppan salmorejo,

som serveras kall som forritt eller lunch,
dr kusin till gazpachon.

© 3 stora tomater

. 2 skivor rostbrod

- 2 vitloksklyftor

1 burk (400 g) tomatkonserv
© 1dl vatten

- 1 msk citronsaft

: 1-2 tsk viniger

© en nypa socker

© 1tsk salt

. /> tsk grovmalen svartpeppar
: 3 msk olivolja

GARNERING
: mandelspan
. persilja

. @ Klyv tomaterna, avligsna stammen och

© frona. Stycka brodskivorna.

: Skala vitloken. Ldgg tomaterna, vitloken,
. brédet och tomatkonserven med spad i en
© mixer. K8r soppan slit.

. @ Tillsatt vatten, citronsaft, vindger, ho-

- nung, salt och peppar. Kor ett 6gonblick. Till-
satt slutligen oljan. Smaka av. Tillsatt vid be-
- hov mer kryddor. Kyl soppan ordentligt i
- kylskap innan du serverar. Stré mandelspan
: rostade i torr panna och hackad persilja p&
de fardiga portionerna.



LAt ugnen ta ledigt, kocka i et CAa
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Sott heta
kycklingspett

6 PORTIONER | M |

Trd saftiga stekschnitzlar av kyckling
kryddade med honung och chilisds pa spett.

600 g stekschnitzlar (benfria) av
kyckling

MARINAD

1'/> msk chilisds (t.ex. sriracha)
1 msk honung

1 msk rybsolja

1 tsk salt

DESSUTOM

6 grillspett

6 tortillor

avokado- och radissallad (se receptet)
baconmajonnds (se receptet)

@ Klyv stekschnitzlarna pa langden, lagg i
en bunke. Tillsdtt marinadingredienserna
och rér om. Marinera en halv timme i
rumstemperatur eller ett par timmar

i kylskap.

@ Blotlagg grillspetten ca en timme i
vatten, om de ar av trd. Tra stekschnitz-
larna pa langden pa spetten och grilla dem
fardiga pa medelgod vdarme, ca 10 minuter;
vand dem under grillningen. Servera med
rostade tortillor, avokado- och rddissallad
och baconmajonnds.

Baconmajonniis med
salladslok

CA3DL|G|M|

Majonndsen med rostad bacon och frésch
salladsl6k dr en verklig allrounddressing.

1 forp. (170 g) bacon

2 spada I6kstjalkar

2 dl majonnis

'/. tsk grovmalen svartpeppar

@ Rosta baconskivorna knapriga och lat
dem rinna av ett 6gonblick pa hushallspap-
per. Tarna baconskivorna, hacka salladslo-
ken. Blanda alla ingredienserna sinsemel-
lan.

Blotlagg grillspetten

i en flaska eller kanna
fylld med vatten.

-

e
i 0

Avokado- och
radissallad
6-8 PORTIONER SOM TILLTUGG | G | M |

Bdrja med dressingen till den sommarldtta
salladen. Sjdlva salladen ska tillsdttas i
dressingen strax innan kalaset bérjar.

D

2 avokador

1lime

1 knippe radisor

en bit vattenmelon
1 gurka

200 g frisésallad

2 stjalkar salladslok
1 chilifrukt

2 msk olivolja

1 tsk flingsalt

/. tsk grovmalen svartpeppar

® Klyv och kdrna ur avokadorna. Ta en halv
avokado at sidan. Skdr resten i skivor. Pressa
saften av en halv lime i en bunke. Skdr av
radisornas blast. Skolj och skiva radisorna.
Lagg den fraschaste blasten i ett durkslag.
Skolj och torka dem noga. Hacka blasten.
Stycka melonen och gurkan. Skolj sallaten
och 1at den rinna av. Hacka salladsl6ken.
Klyv chilin, avldgsna frona, skiva fruktkottet.
@ Skrapa avokadohalvans fruktkétt i en
stor bunke. Krossa det med en gaffel.
Pressa i saften av en halv lime. Tillsdtt den
hackade blasten, hdlften av chilin, oljan,
salt och svartpeppar. R6r om. Tillsdtt salla-
ten och gronsakerna. Blanda med ldtta
lyftande tag, str6 pa lite svartpeppar och
skivor av chili. Servera omedelbart.
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Lax-
bouillabaisseknyten

6 PORTIONER | G | M |

Sld in smakerna fran den klassiska franska
fisksoppan i folie och stdll knytet pa grillen.

800 g-1 kg laxfilé

1 fankal

1 tsk + '/; tsk fint havssalt

/. tsk + /> tsk grovmalen svartpeppar
3 tomater

en citron

1-2 lokar

1 burk (57/35 g) kapris

% kruka timjan

1 pase (180 g) stora rikor (frysvara)
/> dl olivolja

SAFFRANSAIOLI

¥ pase (ca 0,2 g) saffran
1 tsk hett vatten

2 dl majonnds

1-2 vitloksklyftor

DESSUTOM
6 bitar folie och bakplatspapper

@ Tillred aiolin. ROr saffranen i det heta
vattnet i en bunke. Skala och krossa vit-
I6ksklyftorna. Blanda till aiolin. Stdll den i
kylskap.

@ Ta bort fettet och eventuella ben fran
laxen. Lossa skinnet, skdr kottet i sex delar.
Stro 1 tsk salt och '/. tsk svartpeppar pa
laxen. Klyv fankalen, ta bort den harda
stammen, strimla fankalen. Tvitta tomater-
na och citronen, skdr dem i skivor. Skala
och skiva l6ken.

@ Skar kvadrater (40 x 40 cm) av folie och
nagot mindre bitar av bakplatspapper som
laggs pa foliearken. Placera gronsaker,
kapris och timjan i mitten av varje ark.
Tillsdtt de otinade rdkorna och ringla olja
6ver. Krydda med salt och peppar. Lagg pa
citronskivor och lax. Tillslut knytena or-
dentligt och grilla dem 15 minuter pa
medelgod varme (eller i 225 grader i ugn).
@ Stro farsk timjan pa knytena da du
Oppnar dem. Servera saffransaioli och
baguette eller sallad som tilltugg.



Préva dZn lackra

baconmajonndsen med
salladsl6k (s.13) som
hamburgardressing.

Kycklingburgare och
hamburgardressing
8 SMA HAMBURGARE

Laga saftiga biffar av malet kycklingkétt.

400 g malet kott av kyckling
200 g turkisk yoghurt

1dl strébrod

14gg

1/, tsk salt

1 tsk grovmalen svartpeppar
1 tsk currypulver

1 tsk rokt paprikapulver

1 tsk oregano

DESSUTOM

3 msk rybsolja for stekning

% ananas (eller konserverad ananas
i skivor)

1 rodlok

1 msk citronsaft + 1 msk socker

8 sma semlor

1 kruka issallat

ALLA TIDERS SNABBASTE
HAMBURGARDRESSING

2 dI turkisk yoghurt

2 dl gurksallad med senap

@ ROr kott, yoghurt och strobrdd i en
bunke. Tillsatt dgget och kryddorna. Ror
om vdl. Forma biffar av massan med vata
hander. Stek biffarna i olja i en panna eller
grilla dem fardiga, 3-4 minuter pad bagge
sidorna i en medelvarm grill.

@ Blanda till dressingen. Skala och skiva
ananasen och rédléken. Smaksatt 16ken
med citron och socker. Grilla ananasskivor-
na pa bagge sidorna. Klyv och rosta sem-
lorna. Bygg upp hamburgarna.

Varm potatissallad
6 PORTIONER | G | M |

Servera som omvdxling en varm potatis-
sallad. Dressingen dr kryddolja med senap.

- 1kg nypotatis + 2 tsk salt

. 3-5 sommarlékar och ett par stjilkar
200 g grona boénor (frysvara)

© 2 msk olivolja

. 1 burk (340/190 g) minigurkor

© en nypa salt

- KRYDDOLJA MED SENAP
. '/ kruka persilja

1 msk honung

- 1 msk dppelcidervinager
. 2 tsk dijonsenap

. 1tsk salt

* 17/ dl olivolja

© @ Tvitta och borsta potatisarna. Koka dem
© mjuka i vatten smaksatt med salt. Hall av

- vattnet, kyl potatisarna. Halvera eller klyfta
dem. Klyfta I6karna, hacka skaften. Tina

© bénorna.

- @ Tillred kryddoljan. Hacka persiljan med
skaft. Blanda honung, dttika, senap och

. salt i en bunke. Tillsdtt oljan och den

- hackade persiljan. R6r om val.

. @ Bryn potatisarna i olja i en murbotten-
panna eller panna. Tillsdtt I6karna och

. fortsatt att steka tills de far farg och mjuk-
. nar. Tillsitt bénorna, stek dnnu ett 6gonb-
lick. Tillsatt 16kskaften, gurkorna och

. halften av kryddoljan. R6r om. Smaka,

- tillsdtt salt om det behdvs. Servera resten

. av kryddoljan separat.
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Fliitad grisfilé

6 PORTIONER | G | M |

Grillfestens 6gonfdgnad dr den hdr
filéplankan som fldtats med I6kskaft.

1 (850 g) filéplanka av gris

1 knippe 6k, de gréna skaften (eller
- salladslok)

: 2 msk rybsolja

- 1tsk salt

° 3 sma trispett

@ BIGtlagg spetten ca en timme i vatten. Ta
. fram filén i rumstemperatur en timme

. innan du ska steka den. Hetta upp grillen.
® Torka filén med hushallspapper och skar
: den pa langden i tre lika tjocka delar s, att
- 2.cm av den ena dnden forblir hel.

: Skdr de grona stjilkarna av Iékarna. Klyv
de tjockaste stjdlkarna sa de blir bgjligare.

© Anvand lokarna och eventuellt 6verblivha

. stjélkar i potatissalladen.

. Placera Idkskaft bredvid filéstrimlorna.

. Borja flita genom att féra en yttre strimla

: Over mitten, turvis fran héger och vénster.
© Flita in ocks& Iokstjilkar, gom dndarna

© under flitan. Fst flitan med avbrutna

- grillstickor.

. Pensla flatan med olja och grilla bigge
sidorna vackert bruna. Krydda med salt.

- Grilla slutligen flatan genomstekt, ca 15

- minuter overst i grillen eller i 150 grader,

. tills stektermometern visar 70 grader. Ta

© bort stickorna och It flitan vila 10 minuter
* insvept i folie. Servera med varm potatis-

- sallad (se receptet).



A 0 Filéflitan sZr stiligutpd

somriga festbord, t.ex.
vid midsommarfesten.




FARMORS
KOK

Aggsas ar en vardagsratt som Mikael

Fogelholm, som forskar i S-gruppens
képdata, kommer ihag fran barndomen.

*Jag var mina farfordldrars forsta barnbarn och

tillbringade massor av tid med dem. Jag har varma
och hemtrevliga matminnen fran farmors kok fran

sent 60-tal och tidigt 70-tal. Mina farférdldrar 8

tyckte om att dta, och farfar dlskade maten som
farmor lagade. Ocksa den 10-driga pojken forstod
hur hégt maten skattades. Da vi fick en gddda pa
landet pa sommaren, kokade farmor fisken.
Till gdddan vankades potatis och dggsds.
Det skulle jag vilja dta pa nytt.”

Berdtta om dina egna matminnen:
www.ruokakalevala.fi

() "‘T "
§i 4
ikael Fogelholm,
- professor
ringsvetenskap

4 PORTIONER

Om sommaren smakar dggsdsen med
nypotatis och rokt fisk.

34gg

5 msk (60 g) margarin
3 msk vetemjol

/> | mjolk

/. tsk salt

1 dl hackad graslok/dill

® Koka dggen harda (8 min). Kyl dem i kallt
vatten och skala dem. Finfordela dggen med
en gaffel eller med en dggskarare.

@ Smalt fettet i en tjockbottnad kastrull, rér
i mjolet. Hetta upp under omroring tills kra-
men bubblar en gang. Lt det inte brynas.
@ Tillsdtt mjolken litet i taget under stan-
dig omroring. Lit sdsen smakoka 1o minuter,
rér om da och da. Krydda med salt. Hacka
orterna, tillsatt dem i sasen tillsammans
med dggen.

Tips: Du kan tillreda sasen ocksa utan fett.
R6r mjolet i 2 dl kall mjolk och vispa rednin-
gen lite i taget i kokande mjo6lk. Koka sdsen
som ovan.

4

{

SMARKET APRISMA Sale dlepd £) OE==

‘g/msm%&%
FOODIE FI /////

JOMAR
4041 0024

Konceptchef Sanna Autio, SOK Media, sanna.autio@sok.fi Recept och fotoarrangemang Tiina Valkonen, Anu Brask och Taina Salovaara Painotuote
Foto Piia Arnould, Mikko Hannula och Elvi Rista Rekvisita Prisma och Sokos Oversittning Christian Westerlund, Fintranslations Ltd Oy



