19 NYA SOMMARRECEP

212023

- v

= w

A

Vilkommen
lackra
sommar!

<)18948¢28,09%8¢% 1 9




De framsta sommardelikatesserna

Rikliga och saftiga jordgubbs- och marangtartor fullindar sasongens festbord.
Sommarens basta grilldelikatesser far sallskap av nya sorters potatissallader,
en aprikos- och gronsallad och majs smaksatt med italiensk nduja.

Salta tilltugg, tacos och dipp smakar exceptionellt gott i goda vanners lag.

Recept i detta nummer

Jordgubbs-mojitotarta
Grillad halloumi-potatissallad
Grillad lax och nypotatissallad
Tapasspett och aioli

Majsribs med nduja-smor
Gurksallad med aprikos

och fetaostmousse
Hoisin-kycklingwok
Bruschetta-pastasallad
Vegetarisk minestrone
Nudelsallad med crunch

Se dven
3 Sallad med @gg och rokt fisk 1
5 Varukorgen 12
6 Hot dogs med BBQ-tofu 13
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14

,Samarbetes receptgaran ti

i Med recepten i Samarbete chkas du! Recepten i Samarbete planeras | S provkoket.

glutenfri vegetarisk
mjolkfri vegansk
aggfri planetar

Naringsinnehallen i recepten:
yhteishyva.fi




Jordgubbs-mojitotarta

12 bitar | 45 min. + 2 h

Tartbotten

4 3gg

1Y dl socker

1 Y2 dl vetemjol
Y, dl potatismjol
1 tsk bakpulver

Mojito-jordgubbar

1 ask (3 400 g) jordgubbar
Y2 kruka mynta (1dl)

1 lime (ekologisk)

1 msk rérsocker

Fyllning

2 burkar (3 2 dl) vispgradde
1 burk (250 g) kvarg

Y2 dl rérsocker

1 tsk vaniljsocker
1 lime (ekologisk)

Garnering

1 ask (3 250 g) jordgubbar
myntablad

lime

® Vispa dgg och socker posigt.
Blanda ihop de torra ingredienser-
na och sikta ner dem i skummet.
Vand till en jamn blandning. Bred ut
degen pa en plat kladd med bak-
platspapper. Gradda i ugnen i 225
grader i cirka 8 minuter. Ta bottnen
av platen och Iat den svalna.

® Skolj, snoppa och skiva jordgub-
barna. Finhacka myntan. Tvatta

Tips!
Tartan ar enkel

att ta med till stugan
i en kylvaska.

limefrukten, riv skalet (1 tsk) och
pressa ur saften (2 msk). Blanda
jordgubbar, mynta, saft, rivet skal
och socker i en bunke.

® Vispa gradden. Vispa ned kvarg,
rorsocker och vaniljsocker. Tvatta
limefrukten, riv skalet och pressa ur
saften. Blanda ner rivet skal (1 tsk)
och limesaft (1 msk) i skummet.

® Dela tartbottnen pad mitten.

Lagg ena halvan i en form (20 cm
x 30 cm). Fordela jordgubbar och
halften av fyliningen pa bottnen.
Lagg den andra halvan ovanpa.
Fordela resten av fyllningen dverst.
L4t tartan std i kylskdp i minst 2
timmar. Garnera med jordgubbar,
mynta och lime.
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Grillad halloumi-
potatissallad

6 portioner | 30 min.

700 g kokt nypotatis

3 tidiga rodlokar

2 msk olivolja

Vs tsk salt

Y2 tsk grovmalen svartpeppar
1 knippe (300 g) gron sparris
1 pkt (200 g) halloumi

Chili- och balsamico-dressing
1réd chili

2 msk balsamvinager

2 msk olivolja

1 msk flytande honung

Dekoration
1 kruka basilika

@ Skar potatisarna i klyftor eller dela
dem. Skolj [6karna och skar dem i
klyftor. Lagg potatisen och I6ken i
en skal. Blanda olja, salt och peppar
pé grénsakerna. Grilla pa grillens
halster eller pa ett grillunderlag i

cirka 10 minuter.

@ Skolj chilin och ta bort frona. Fin-
hacka chilin. Blanda ingredienserna
till dressingen i en stor skal.

@ Skolj sparrisarna och ta bort de
traiga stjalkarna. Skiva halloumin. Gril-
la sparrisarna och halloumiskivorna sa
att de blir randiga.

@ Vand ner den heta potatisen

och I6ken i dressingen. Stjalp upp
blandningen i ett serveringskarl. Skar
sparrisarna och halloumiskivorna i
bitar och fordela dem dver potati-
sarna. Toppa salladen med finhackad
basilika.

Tips: Du far en vegansk sallad om
dui stillet for halloumi och honung
anvdnder grillad tofu och agavesirap.
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Grillad lax och
nypotatissallad

6 portioner | Th

800 g lax- eller regnbagslaxfilé
Y, tsk salt
Y. tsk grovmalen svartpeppar

Nypotatissallad

600 g nypotatis

2 salladslokar med stjalk
Y, kruka bladpersilja

2 msk kapris (sma)

3 msk rypsolja

Y, tsk salt

Sour cream & onion-dressing

1 burk (180 g) créme fraiche (12 %)
1 salladslok med stjalk

Y2 kruka bladpersilja

Vs tsk salt

Vs tsk socker

en nypa grovmalen svartpeppar

Dessutom
aluminiumfolie

@ Riv tva rejala bitar (storre an
laxfilén) av folien och lagg dem
ovanpa varandra. Lagg laxfilén pa
folien med skinnsidan nerdt. Smaka
av med salt och peppar. Vik kan-
terna pé folien uppat. Grilla laxen i

15-20 minuter, beroende p4 fiskens
tjocklek. En lamplig grilltemperatur
ar 170-180 grader.

® Tvatta potatisarna och skar itu

de storsta. Koka dem mjuka i saltat
vatten.

@ Tillred dressingen. Skolj Ioken.
Finhacka I6ken och persiljan. Blanda
ingredienserna till dressingen i en
skal. Lat st och dra.

® Skolj I6karna till salladen. Finhacka
|okarna, persiljan och kaprisen. Hall
bort vattnet av potatisen. Tillsatt alla
ingredienser till salladen i kastrullen
och blanda. Skeda den varma salladen
ovanpa fisken. Servera med dressing.

Haill den varma potatissalladen ovanpa laxfilén.
Servera dressingen separat.

6 | yhteishyv.fi



Majsribs med nduja-smor

6 portioner | 20 min.

3 pkt (6 st.) forkokta majskolvar
2 msk rypsolja

Vs tsk salt

Y tsk vitlokspulver

Y tsk rokt paprikapulver
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Tips!

Ndujans kryddighet
varierar, sa tillsatt
pastan lite 4t gdngen och
kontrollera smaken.
Byt ut salamipastan till

Nduja-smor

75 g smor

3-4 msk nduja-
salamipasta

1 msk citronsaft

[
il

e

Tapasspett och aioli

6 portioner | 30 min.

1 pkt (240 g) Bratwurst

1 pkt (240 g) Chili cheddar rdkorv

1 pése (200 g) minipaprikor (Padrén)
1 msk rypsolja

Enkel aioli

1399

2 vitloksklyftor

1 tsk dijonsenap

1 tsk citronsaft eller vitvinsvinager
1% dl rypsolja

1, tsk salt

1, tsk grovmalen svartpeppar

Dessutom
12 st. grillspett i tra
flingsalt

“Sahir lyckas du

Blotlagg grillspetten
i kallt vatten i cirka en
timme innan du grillar.

D& branns de inte
i grillen.

® Anvand rumstemperade ingredi-
enser for aiolin. Knack dggetien
stavmixerbunke. Skala och finhacka
vitloken. Tillsatt vitlok, senap och
citronsaft eller vindger. Placera stav-
mixern i bunken s& att 4ggulan ar un-
der mixerbladen. Hall olja i bunken.
Starta stavmixern och lyft upp den
mycket forsiktigt. Krydda med salt
och peppar, ror blandningen jamn.
@ Skar korvarna i tre delar. Skolj och
torka paprikorna. Pensla dem med
olja. Tra korvarna och paprikorna pa
tvaren turvis mellan tva grillspett.

@ Grilla spetten i cirka 15 minuter tills
korvarna ar fardiga. Vand pé spetten
emellanat.

® Krydda paprikorna med en nypa
flingsalt. Servera spetten med aioli.

chilipasta s& far du
@ Blanda det mjuka en kottfri variant.
smoret, nduja och
saften.
® Klappa majskolvarna torra
med ett hushéllspapper. Skar foérsiktigt
majskolvarna pé langden i fyra delar med
en stor vass kniv. Bland kryddorna i olja.
Pensla majskolvarna med oljan och grilla
dem pa ett hett grillgaller eller pa ett
halster i cirka fem minuter tills kolvarna
far farg. Vand p& dem emellanat.
® Pensla majskolvarna med nduja-smor.

Gurksallad med aprikos
och fetaostmousse

6 portioner | 15 min.

1 ask (500 g) aprikoser
12 gurka

1 liten rodlok

1 kruka basilika

Dressing

2 msk rypsolja

1 msk appelvinager
1 tsk honung

en nypa salt

Fetaostmousse
1 pkt (200 g) fetaost
1Y dl tjock yoghurt

Dessutom
1 kruka vildrucola

® Skolj och dela aprikoserna. Ta bort
karnorna och skar halvorna i skivor. Skolj,
dela och skiva gurkan. Skala och finhacka
|6ken. Finhacka basilikan. Blanda ihop
ingredienserna i en skal.

@ Blanda ingredienserna till dressingen
och vand dressingen i salladen.

® Smula fetaosten i en skal. Vispa fetaost
och yoghurt till skum med en elvisp.

® Bred ut fetaostmoussen pé botten av
ett serveringsfat. Ladgg skoljd rucola och
aprikossallad ovanpa.

yhteishyvi.fi | 7



SNABBT PA TALLRIKEN ¢

Snabba vardagsratter

Snabb sommarmat

Nar du behover fa mat pa bordet snabbt, gor en
kycklingwok, koka en soppa eller svang ihop en sallad.

Dufaren
vegansk version
om du anvinder
tofuistdllet
for kyckling.

Hoisin-kycklingwok

@ Koka riset enligt anvisning-

4 portioner | 15 min. arna pa forpackningen.

oe @ Skolj broccolin. Skar broc-
colin i buketter och tarna

3 dl basmatiris stammen. Skala och finhacka

1 pkt (300 g) broccoli |6ken.

1 vitloksklyfta @ Hetta upp olja i en traktor-

1 ask (300 g) strimlad kycklingfilé  panna. Tillsatt kycklingstrim-

1» msk rypsolja lorna och stek i ett par

1dl hoisinsas minuter under omrorning.

2 msk sojasas (lattsaltad) Tillsatt gronsaker och stek en

1 msk risvindger stund. Blanda ned hoisin- och

1 tsk sriracha sojasas, vinager och sriracha.

Hetta upp sésen. Toppa even-

° Efter smak tuellt med skivad chili och

1/,-1 réda chilifrukter sesamfron. .
1 tsk sesamfrén @ Servera med ris.

8 | yhteishyv.fi g w2



Bruschetta-
pastasallad

8 portioner | 30 min.

4 tomater

1 ask (200 g) parltomater

1 vitloksklyfta

1 kruka basilika

2 msk citrontimjan

Y, dl olivolja

2 msk rodvinsvinager

1, tsk salt

Y. tsk grovmalen svartpeppar

Krutonger
4 skivor ljust
surdegsbrod

1 vitloksklyfta
1 msk citrontimjan
2 msk olivolja

250 g (Y2 pase) gnocchi-

2 pésar (3 125 g) mozzarel-

en nypa grovmalen

@ Skolj och skar de stora
tomaterna i sma tarningar.
Skar parltomaterna i fyra bitar.
Skala och finhacka vitloken.
Finhacka basilikan och timjan-
bladen. Blanda ingredienserna
till tomatsalladen och Iat sta
och dra.

@ Skar brédskivorna i tarning-
ar. Skala och finhacka vitloken.
Finhacka timjanbladen. -
Hetta upp olja i en stekpanna.
Blanda ned vitlok och timjan.
Tillsatt brodtarningarna. Stek

dem knapriga, vand dé.;,ocvh
da. Krydda med salt. . ..
® Koka pastan i lattsaltat
vattén (2 | vatten, 1 tsk salt)*
enligt koktiden pa férpack- -
ningen. Hall av pastan och
blanda ned den varm i tomat-
salladen. ?

@ Ligg upp salladen i ett ser-
veringskarl. Riv dver mozzarel-
la. Ringla 6ver olja och smaka
av med salt och.peppar.

Toppa salladen med krutonger.
strax fore servering.




Koka en smakerik
minestronesoppa

av tidiga gronsaker
och toppa den med
aromatisk riven ost.

Vegetarisk minestrone
6 portioner | 30 min.

e ° @ 1 pkt (380/220 g) bénblandning

1 kruka timjan

1 zucchini ; 1 tsk socker

1 pkt (300 g) spetspaprika- 15 tsk salt

1bit (200 g) tidig kal 1/ tsk grovmalen svartpeppar
1 morot

2 vitléksklyftor Dessutom

2 primorlokar

j (riven stark ost)
2 msk rypsolja

5 dl vatten ® Skolj gronsakerna. Skar

1 pkt (390 g) tomatkross med  ‘bumpan i tirningar. Avligsna
basilika-oregano stjdlkarna och kdrnorna fran

1 portion gronsaksfond paprikorna. Strimla paprikan

2 dl (100 g) minipasta och kalen. Tvatta, skala och
(t.ex. tricolori-snackpasta) skiva moroten. Skala vitloksklyf-

10 | yhteishyva.fi

torna. Finhacka Iokarna.

@ Fras |okarna i olja i en kastrull
i ett par minuter. Tillsatt resten
av gronsakerna och frés i
ytterligare 5 minuter under
omrorning dé och da.

@ Tillsatt vatten, tomatkross
och fond. Koka upp. Tillsatt
pastan och koka i 6 minuter.

@ Hall av bonorna. Skar bort
de tjocka timjanstjalkarna.
Finhacka bladen. Tillsatt bonor,
timjan och kryddor i soppan.
Koka upp. Servera soppan med
riven ost och brod.

Tips!

| soppan kan du
anvanda vilka

groénsaker som helst
som du har hemma.

| S I
’
»
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VARUKORG

| spalten presenteras fynd i matbutiken

Somrig unsbit

Aggsallad med rokt fisk tillagas pad samma satt som gubbrora,
dvs. sillkaviar. Servera salladen pa torkat ragbrod eller
karelska piroger eller at den med nypotatis.

TEXT SANNA AUTIO

Du kan gora
aggsalladen klar
dagen innan den ska
serveras. FGrvara
den i kylskapet i en
burk med lock.

Aggsallad med rokt fisk

6 portioner | 15 min.

6 Kotimaista-agg

2 burkar (3 150 g)
Kotimaista-alvedsrokt fisk
1dl Kotimaista-
gurkmajonnas

1 kruka Kotimaista-graslok
1 kruka Kotimaista-dill

1, tsk salt

o

Koka dggen i vatten i 10
minuter, kyl ned i kallt
vatten. Skala och tarna
aggen. Finhacka orter-
na. Oppna konservbur-
karna och bérja med att
halla bort vatskan. Mosa
fisken med en sked i
burken. Blanda ihop fisk,

LEPPASA

vu@
EKALAD

Dessutom 4gg, majonnas och orter ANVAND INHEMSKA KOTIMAISTA
Kotimaista-torkade samt salt. Servera som Kotimaista-gurkmajonnas gor salladen
rdgbrodsbitar smorgaspalagg eller till med rokt fisk saftig.

tidig potatis.

Servera salladen pa torkat ragbrdd.

yhteishyvd.fi | 11



VARUKORG

Snabbt pa bordet

Fardigmatnyheterna varmer du snabbt
e upp i mikron. Av laxstrimlor, fars eller

FINNFORELOY
TACOSUIKALE
ol bt i

Rosso rodbets- och
getostrisotto har smak
av rostad getost.
Rigatoni med kyckling
och bacon far sin
saftighet av kramig
tomatsas.

korv tillagar du en snabbmaltid.

——

)

SITRUUNA-
RUOHOSIPULI SUIKALE

p=
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Saimaan Tuore-regn-
bégslax fas nu i
form av smaksatta
strimlor. Strimlorna
med graslok och
citron passar utmarkt
i en snabb och enkel
pasta och taco-strim-

fk[,,\
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lorna i tacos. v %’”'” %,,a
W
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Harkis

Kaurajauhis-hav-
refars tillverkas av
inhemsk glutenfri

havre och artprotein,
bondboneprotein
och kryddor. Anvand
pa samma satt som
kottfars.

HK Sininen lenkki-lank-
korven fyller 60 &r. | sin
senaste version har den
smak av Aura-blamégelost.

Rosso-pastaratterna
bestdende av pappar-
delle med kallrokt lax

och flodkrafta respektive
stora kottbullar har
lacker smak av tomatsas.

Foto Getty Images och tillverkarna

De hetaste iskalla nyheterna

Sommarens lackraste glassorter kommer i godissmaker.

Daim Mint Fazer Suffeli-stru- 3 Kaverin Jaa- Magnum Double
bestar av ten bestar av telo-lakritsstru- { Sunlover bestar av
mintglass vanilj- och ten bestér av kokosglass med
med knapriga kolaglass samt fyllig lakritsglass mangosas och vit
Daim-dragéer. choklad- och med tjock la- choklad. Struten
Ytan toppas kolasas med kritssas och ett toppas med vit
med Mara- vaffelsmulor. knaprigt over- choklad och ko-
bou-choklad. Chokladkexsmu- drag. Struten ar kosflingor.

lor bidrar med glutenfri.

crunch.

12 | yhteishyvd.fi



VARUKORG

Grillpaprika
Padron

Sma paprikor kan stekas i
panna och serveras som
plockmat eller grillas och
serveras som tillbehor till oli-
ka ratter. | spanska tapasbarer
kallas dessa grillade smé pap-
rikor Pimientos de Padrén.

Sommarens hetaste semla

VAASAN Street Food the Dog brioche-hotdog-
brod &r veganska, mjuka som bomull och har en

SE RECEPT |att sét smak. Fyll bréden med tofu marinerad
Grilla sma paprikor snabbt och - med Poppamies sockerfri BBQ-sas och lackert
servera dem med en pikant s3s. SANNA REKOM- krispiga picklade gronsaker.
Recept pa finska: Yhteishyva.fi > MENDERAR Se recept pa finska: yhteishyva.fi/bbg-tofuhodarit

Tapas-paprikor och dressing med
citron och ansjovis

Frasch krukort

Citronmeliss alskar fiskratter, ger en raffinerad smak till kokt sparris
och arter och passar utmarkt som dekoration pa desserter och
tartor. Testa att smaksatta jordgubbar med finhackad citronmeliss.
Tillaga en laskande dryck for varma dagar genom att halla kokande
vatten over finhackad citronmeliss. Lat svalna och tillsatt isbitar.

foto Reetta Pasanen, Getty Images och Samarbete
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Nudelsallad med crunch

4 portioner | 30 min.

1 pkt (250 g) fullkornsnudlar

2 morotter

1 pkt (225 g) kaurajauhis-havrefars
(Harkis)

1 msk rypsolja

Y2 gurka

1 ask (200 g) parltomater

Dressing

1lime

2 msk sot chilisas
1 msk sesamolja

1 msk sojasas

Sesam-chilimajonnds
1dl vegansk majonnas
2 msk sot chilisds

1 msk sesamolja

Dessutom
1dl salta jordnotter
(2 msk sesamfron)

ASSAKOKKI

Smakockarnas favoritrecept

@ Koka nudlarna enligt anvis-
ningarna pa férpackningen.

@ Tillred dressingen i en bunke.
Pressa saften ur limen och blan-
da ned de 6vriga ingredienser-
na. L&t nudlarna rinna av i ett
durkslag och blanda ned dem i
dressingen.

@ Tvatta, skala och skar moré6t-
terna i stavar. Stek havreféarsen
knaprig i olja i en stekpannai 3
minuter. Tillsatt morotter och
fortsatt steka i 1-2 minuter tills
de blir lite mjuka.

@ Skolj gurkor och tomater.
Tarna gurkan och skar toma-
terna i halvor. Blanda grénsa-
kerna, farsen och mordtterna i
nudlarna.

@ Blanda ingredienserna till
sesam-chilimajonnésen i en
skal. Stro salta notter dver
salladen och eventuellt aven
sesamfron. Ringla majonnas

i rander over salladen eller
servera majonnas separat.

Ensallad med
havrefars dir

snabblagad och hdller

hungern borta linge.

Assakokki-recepten lampar
sig sarskilt for matlagning
tillsammans med barnen.

Alla Assakokki-recept finns pa
yhteishyva.fi/assakokki.
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