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Fest till vardags

Vad ger festkinsla i vardagen? Atminstone hembakat, ugnsfarskt

bréd. Aven om jasningen tar tid ar sjilva bakningen enkel. Ritterna

i denna tidning har hamtat inspiration fran Frankrike och ar fulla av
sasongsgronsaker. Nar du har brattom kan du enkelt tillaga nya versioner
av pastaratter och soppor. Och an hinner du grilla: at lackra biffar med
gronsakstillbehor. For att du ska lyckas har vi testat att recepten fungerar!

RECEPT R L. Recept i detta nummer (G )

1 o Sanna Kekalainen i
S-provkdket . glutenfri
Ao Ponkkonen Foto Smashed blomkal 3
Hanne Penttinen ReEtia Pasanen Sallad lyonnaise 5 o
Anni Kulju Kock vid ] Fransk kyckling- och béngryta 5 midIkfri
Mette Mehtaliinen  fotograferingarna Ratatoville i ugn 5 .

Anni Salminen AiKoro Provensalsk fisksoppa 6 o
Maria Ruutuoksa  \gringsinnehallen Fransk dppelkaka a aggfri
Elisa Vihtiala i recepten: Pepparbiffar med kryddsmaor 8
Me{\u Vaisanen yhteishyva.fi Grillad och marinerad zucchini 9
B Bloody Mary-sallad vegetarisk
: Misokolarutor
Slat gronsakssoppa med ost @
Snabb siskonkorvsoppa med tomat vegansk
Enkel rokt laxsoppa
Luftig ostomelett e
planetar

Se dven
Varukorgen

e — e . — f

Samarbetes receptgaranti
Med recepten i Samarbete lyckas du! Recepten i Samarbete planeras i S-provkoket. De nya, testade och
der, in

smarta recepten innehaller rikligt med sasongsgronsaker och inhemska ravaror. Recepten ger id
och nya smaker till bdde vardag och fest. Ingredienserna till recepten finns pa Prisma och S-r?rk

spiration
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SASONGENS SUPERSTJARNA

Blomkal

Platta till blomkals-
buketterna med
botten av en mugg
eller ett glas.
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Kyckling- och

bongrytan toppa
med pangrattato
dvs. knaperstekt

panko-strobréd. !

BAST JUST NU

En smakresa till Frankrike

Matlagning
pd franskt vis

Dessa battre vardagsratter
eller helgratter ar fulla av
sasongsgronsaker. Smakerna har
lanats fran det franska koket.

"“mozzarella som gor
den mattande. .

pé,l_mér_\ga franska
anger, och




Sallad lyonnaise
4 portioner | 30 min.

M

4 agg

1 pase (200 g) grona bonor
(djupfrysta)

200 g krispig sallad

1 ask (250 g) miniplommon-
tomater

1 pkt (170 g) bacon

Krutonger

4 skivor rostbrod
1 vitloksklyfta

2 msk olivolja

Vindgrett

3 msk olivolja

1 msk appelvinager
2 tsk helkornssenap
1 tsk honung

@ Tillaga krutongerna. Skar brod-
skivorna i tarningar. Skala och
finhacka vitloken. Stek krutonger-
na och vitloken knapriga i olja i en
stekpanna.

® Koka aggen i 7 minuter. Skala
och dela de avsvalnade dggen.
Tillaga bénorna enligt anvisnin-
garna pa forpackningen. Skolj
och torka salladsbladen, riv i
munsbitar. Skélj och dela to-
materna. Knaperstek baconen i
en stekpanna. Ldgg dem p3 ett
hushéllspapper. Skiva den avsval-
nade baconen.

@ Blanda ihop ingredienserna till
vinagretten i en skal.

@ L3gg upp salladen pa ett serve-
ringsfat. Ringla 6ver vinagrett.

Fransk kyckling- och bongryta

4 portioner | 1h

i

1 pkt (450 g) larfiléer av kyckling
(GELO)

1 pkt (130 g) chorizo

1 morot

1 stjalk bladselleri

1 lok

2 vitloksklyftor

1 burk (400 g) krossade tomater
2 dl vatten

1 portion kycklingfond

1 msk rodvinsvinager

2 lagerblad

1 tsk timjan

Y, tsk grovmalen svartpeppar

1 burk (390 g) vita bénor

i tomatsas

Pangrattato-brodsmulor
2 dl panko-strobrod

2 msk rypsolja

Y kruka bladpersilja

en nypa salt

Dessutom
1 tsk rypsolja for stekning

o Lat larfiléerna sta i rumstempe-
ratur i 30 minuter fore tillagnin-
gen. Dela larfiléerna. Bryn filéerna
pa ytan i olja i en gryta och stall
till sidan pa en tallrik.

® Tarna chorizorna. Tvatta, skala
och tarna moroten. Skolj och
tarna sellerin. Skala och finhacka
|6karna.

® Stek chorizobitarna i grytan
tills fettet frigors. Tillsatt morot,
selleri och |6k, stek i 5 minuter.
Tillsatt filéer, krossade tomater,
vatten, fond, vinager och kryddor
i grytan. Lat sjuda under lock i
25 minuter. Tillsatt bonor och 1at
sjuda i ytterligare 5 minuter.

® Tillaga pangrattato. Stek
panko-strobrodet i olja i en
stekpanna tills det ar gyllenbrunt
och knaprigt. Finhacka persiljan
och blanda ner den i strobrodet.
Krydda med salt. Toppa grytan
med pangrattato.

® Servera grytan med ris, potatis
eller ljust brod med hérd skorpa.

Ratatouille i ugn
4 portioner | 1h 30 min.

G A vV

1 (350 g) aubergine

1 (300 g) zucchini

2 (200 g) spetspaprikor

116k

3 vitloksklyftor

1 burk (400 g) skalade

hela tomater

1 burk (140 g) dubbel-
koncentrerad tomatpuré

3 msk extrajungfruolivolja

1 msk rédvinsvinager

1 msk torkad oregano

Y2 msk socker

Vs tsk salt .
1, tsk grovmalen svartpeppar
Dessutom g 3
1pase (150 g) riven ¥ -
mozzarellaost

basilikablad

® Skolj gronsakerna. Avlagsna {
stjalken fran auberginen. Dela he
auberginen pa langden och
skar halvorna i tunna skivor Tl
(cirka 5 mm). Avlagsna stjalken Gl
fran zucchinin och skar i tunna 4 ‘, & §

skivor. Avlagsna stjalkarna och’; = ¢ A :

karnorna fran paprikorna. Skar
paprikorna i tunna skivor.

® Skala och finhacka I6karna:
Kombinera |6k, tomatkonser-

ver, olja, vinager och kryddor

i en bunke. Mosa tomaterna "R
|att med en gaffel och blanda;’ 5
ingredienserna till en sas.

@ Hall halften av sésen pa bot-
ten av en stor, rund ugnsform:.
(diameter 28 cm) med hog
kant. Du kan ocksa anvanda
en rektangular form (25 x 35
cm). Lagg gronsakerna omlott
i formen. Hall dver resten

av sasen. Stek i 200 grader
langst ner i ugnen i 50-60
minuter tills gronsakerna ar
mjuka..

® Ta ut formen ur ugnen och
stro Gver riven ost. Fortsatt
steka i cirka 10 minuter tills
osten far en vacker farg.
Toppa ugnsratatouillen med
basilikablad.
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Provensalsk fisksoppa

4 portioner | 40 min.

1 pase (150 g) stora skalade
rakor (djupfrysta)

1 pkt (300 g) gosfilé (ben-
och skinnfri)

6-8 (500 g) potatisar (fast
sort)

2 morotter

7 cm bit purjolok

116k

1 fankal

2 msk smor

2 dl vitt vin

7 dl vatten

6 svartpepparkorn

2 fiskbuljongtarningar

1 lagerblad

Y. tsk salt

1 burk (2 dl) matlagnings-
gradde

Aioli

2 vitloksklyftor

1499

2 dl rypsolja

1 tsk dijonsenap

Vi tsk salt

en nypa grovmalen svart-
peppar

Dessutom

bladpersilja
ljust brod
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@ Tina rakorna enligt anvisningar-
na pa férpackningen. Dela fisken
i munsbitar och |at sta och vanta
i kylskapet.

® Tvatta, skala och skar pota-
tisarna och mordtterna i bitar.
Dela, skolj och strimla purjolo-
ken. Skala och finhacka loken.
Skolj fankalen, dela den och
avlagsna stjalken. Strimla fanka-
len. Fras gronsakerna i smor i en
kastrull i cirka 5 minuter, rér om
dé och da. Tillsatt vin och koka
upp. Tillsatt vatten och kryd-
dor. Koka i cirka 15 minuter tills
gronsakerna ar mjuka. Skumma
av vid behov.

@ Tillaga aiolin. Skala och fin-
hacka vitloken. Knack agget i
en smal, hog stavmixerbunke.
Tillsatt resten av ingredienserna
till aiolin. Starta stavmixern pa
botten av bunken och lyft den
langsamt uppat. Blanda aiolin
jamn och |&t den std och dra
kallt.

@ Tillsatt fisk och gradde i
kastrullen. Koka tills fisken ar
klar. Tillsatt slutligen de avrunna
rakorna och hetta upp, men
koka inte. Toppa soppan med
finhackad persilja och servera
med aioli och bréd.

BAST JUST NU

En smakresa till Frankrike

Tips!

Aiolin lyckas bast nar
alla ingredienser har
rumstemperatur.




P

.

Fransk appelkaka
10 bitar | 1 h 30 min.

4 applen

100 g smor eller
bakmargarin

2 agg

1% dl socker

1 tsk vaniljsocker
2 Y dl vetemjol
1 tsk bakpulver
Vi tsk salt

Y, dl lattmjolk

1 msk romarom

Topping
1 dl mandelspén
(florsocker)

Servering
1 burk (150 g) créme fraiche

-1 msk (flor)socker

Dessutom
smor eller bakmargarin
vetemjol

® Kl3 bottnen av en springform
(diameter 20 cm) med bakplats-
papper. Smora och broa kanten
pa formen.

® Tvatta och skala dpplena.
Avlagsna fréhusen och tarna
applena i sma bitar.

® Smalt fettet och I3t det svalna.
Vispa agg och socker. Blanda de
torra ingredienserna. Sikta mjol-
blandningen i gg-sockerskum-
met vaxelvis med mjdlk och fett.
vand till en jamn blandning.
vand forsiktig ner appelbitar
och romarom i smeten.

@ Hall smeten i formen och stro
mandelspan pé ytan. Gradda i
175 grader langst ner i ugnen i
cirka 1 timme. Kontrollera om
kakan ar fardig med en sticka.
Tack vid behov med bakplats-
papper om ytan blir fér mork.

o Sikta eventuellt florsocker
over kakan. Blanda socker i
creme fraiche och servera med
kakan.
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Biffens bdista
compisar

Grilla biffar och servera
zucchini och tomatsallad till.

Du fér biffar av en filéplanka
smaksatt med peppar och
salt genom att skara den i
skivor efter grillningen.

o N

SNAPPET BAT
Helgdelikatesser p4

Y

- il - -
ratur eller genom att forsikti

.?' "!v :‘Q-. < .

Tips!

Du gor 10 knappar
med kryddsmor
pa en gang.
De som blir 6ver
kan frysas ner.

Olja grillgallret och stek biffar-

: e - F
2 pkt (ca8 %n boch = rat
" R ol TV 4 ” o -— ’ o
- mor grillfilé av no (Snelln}aﬁ; _kora det i mikron. Latde
i *-’-'r‘u" S B - soltorkade tomaterna w
~av och finhacka dem (3% dI).

. - ret med ena handen och tryck
“smoret med en stekspade
mot vecket sa att det formar

na pa het grill i cirka 3 minuter
pé bada sidorna, till innertem-

Kr?m@r“med f : en tat stdng. Linda ihop tillen  peraturen ar 53-57 grader.
epparrot limpaat Blanda alla ingrgdienser,till tat rulle och forslut andarna Linda in biffarna [ost i folie
et g smarof B ddsméret. t4tt genom att vrida dem &t och I3t dra i cirka 10 minuter.

6-8 soltorkade tomater
2 tsk pepparrotspasta

@ Tillaga kryddsmoret. Lat
smoret mjukna i rumstempe-

8 | yhteishyvi.fi

® Lagg upp smoret som en
stdng mitt pa ett bakplats-
papper. Vik pappret dubbelt
s& att stdngen ar i vecket. Hall
i den 6ppna kanten av papp-

olika hall. stall i kylskapet.
Skar knappar av det stelnade
smoret.

® Ta ut biffarna i rumstempe-
ratur Y2 timme fore stekning.

@ Skar biffarna i skivor och
lagg knappar med kryddsmor
ovanpa. Servera med grillad
zucchini och Bloody Mary-sal-
lad.



Grillad och marinerad zucchini

4 portioner | 30 min.
00000

2 (500 g) zucchinier

Ort-och citronmarinad

% dl olivolja

Saft av en V2 citron

2 tsk honung eller
agavesirap

2 tsk torkad eller Y2 dl farsk
finhackad timjan

s tsk salt

Vi tsk grovmalen
svartpeppar

Mild zucchini far
smak av rostning pa

@ Blanda ingredienserna
till marinaden i en bunke.
@ Skolj zucchinierna och
ta bort skaftet. Skar zuc-
chinierna diagonalt i ovala
skivor.

@ Olja grillgallret och ros-
ta zucchiniskivorna vack-
ert bruna pa grillen. Ldgg
de heta zucchiniskivorna
i marinaden och Iat dem
dra i minst 15 minuter.

Bloody Mary-sallad

4 portioner | 15 min.
000000

1 ask (200 g) orange
parltomater

4-5 tomater

2 stjalkar bladselleri
1 fankal

1 liten rodlok

Saft av en V2 citron
1> tsk socker

Dressing

2 msk olivolja

1 msk balsamvinager

1 msk sojasas (glutenfri)
1 tsk socker

12-1 tsk tabasco

Dessutom
grona oliver
(bladpersilja)

® Skolj och skiva tomaterna.
® Skolj selleristjalkarna och
fankalen. Dela fankalen itu och
skar bort rotfastet. Dela och
skala loken. Skar selleri, fankal
och I8k i tunna skivor med

en kniv eller gronsaksskarare
och lagg i en bunke. Blanda
citronsaft och socker med
gronsakerna.

® Blanda ingredienserna till
dressingen i en skal.

® Bred ut fankalssallad och
tomater p3 ett serveringsfat.
Ringla dressing over salladen.
Toppa med grona oliver och
eventuellt bladpersilja.

Denna tomatsallad
har hamtat inspiration

frén drinken Blc}b%hk
Mary och ar ett fras¢

i tillbehor till grillratter.

e ariieneeh s oth il e
.~—cftronmarinering. N
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Dessa mockarutor i ny tappning garneras med

BAGARENS KLASSIKER
Bekanting i ny tappning

kola med trendig misopasta. Miso tillverkas

Misokolarutor
24 bitar | 1h

200 g smor eller bakmargarin
3 msk misopasta

2 dI starkt kaffe

3 399

3 dl socker

5 dl vetemjol

Y2 dl morkt kakaopulver

1 msk bakpulver

Misokolaglasyr
100 g smor eller bakmargarin
2 dI farinsocker
1dl vispgradde
4 dl florsocker

2 msk misopasta

av fermenterade, eller jasta, sojabonor.

Garnering
2 tsk sesamfron
(réda vinbar)

® Smailt fettet. Blanda miso-
pasta och kaffe i fettet. Lat
blandningen svalna. Vispa 4gg
och socker posigt. Blanda de
torra ingredienserna. Blanda
dem och fettblandningen
vaxelvis i skummet.

@ Bred ut smeten pé en plat
med bakplatspapper. Gradda
i ugnen i 200 grader i 15-20
minuter. Lat botten svalna.

® Mat upp fett, farinsocker och
gradde i en kastrull. Hetta upp
tills sockret har smalt. Lat kolan
koka pa svag varme i cirka

4 minuter. Ta kastrullen fran
spisen och blanda ner miso-
pastan. Vispa ner florsocker i
kolan. Lat glasyren stelna en
stund.

® Rosta sesamfrona latt i en torr
stekpanna. Bred ut glasyren pa
den avsvalnade botten. Toppa
med sesamfrén och eventuellt
réda vinbar. L&t glasyren stelna
en stund innan du skar ut rutor.



SUPERENKELT

Tre snabba soppor

Tre soppor av t%iup-
frysta gronsaker

Du tillagar lackra vardagsratter pa mindre an

en halvtimme genom att anvanda djupfrysta
gronsaker. Testa fyllig slat gronsakssoppa med ost,
siskonkorvsoppa med tomat eller rokt laxsoppa.

4 portioner | 30 min.

Soppbas
1 pase (750 g) potatis & sopprotter
(djupfrysta)
8 dl vatten
2 gronsaksbuljongtarningar

@ Koka upp vatten i en kastrull.
Tillsatt gronsaker och buljongtarningar.
Koka upp och lat koka i cirka
15 minuter. Fortsatt tillagningen uti-
fran den soppa du viljer.

lixa gronsakerna med en stav-
~ mixerien kastrull. Tillsitt en burk

(250 g) flytande sméltost och en
. nypa svartpeppar. Koka upp och
~ toppa med froblandning.

) Snabb siskonkorv-
soppa med tomat

Pressa ut ett paket siskonkorvar i
en stekpanna. Stek och vand tills
‘de far farg. Tillsatt korvar, ett pa-
‘k_e,t (70 g) tomatpuré och en nypa
'sva'rtpeppar i soppan. Koka upp
och toppa soppan med persilja.

"y Enkel rokt laxsoppa

D skiva 200 gram kallrokt lax.
satt lax, en burk (2 dl) pep-
adde och 1 msk citronjuice
ppan. Koka upp och toppa
‘soppan med dill.
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VARUKORGEN

| spalten presenteras fynd i matbutiken

c
(0]
c
3]
%]
ol
o
2]
+
o
[0}
0]
o
o
o
o
w

12 | yhteishyvd.fi




Foto tillverkarna och Getty Images

HK Kebabpuikko ar
ett kottfarsspett med
smak av kebab.

HK Grillikombo bestar
av biffar av grisytterfilé
smaksatta med
graslok och Livornon
Luigi-hantverkskorvar.

SNELLMAN Ytterfilébiff av
lantgris Korean BBQ_far
sting av chili, ingefara,

farinsocker, sojasas och lime.

KOTIMAISTA chili-cheddar
rakorv ar en glutenfri och
laktosfri kottig korv.

VARUKORGEN

Sking pa
grillen

An hinner du grilla
sommarens nyheter.

NAAPURIN MAALAISKANA
grillbitar av kyckling har
smak av American BBQ_. Av
bitarna kan du komponera
spett med egna favoriter.

ITRES RAKUING

FILEEPTRVI

KARINIEMEN Minutbiffar
av kyckling med I6nnsirap
ar tunna filébiffar.

KARINIEMEN Grillikombo

av kyckling bestar av
cajunkryddade kycklinglar-
filéer och kycklinginnerfiléer
med ananassmak.

JYVABROILER
kycklingfilébif-
far med citrus
och dragon ar
smaksatta med
farska orter.

ATRIA Greek Style
spett av grisinnerfilé
har grekiska smaker.
Kottbitarna ar tradda
pa grillpinnar.

ATRIA Grilliduo bestar
av Caramel-grillbacon
och Hot honey-kyck-
linglarfiléer.

Jordgubbar,
blabar och
hallon

P& sensommaren ar det
gott med bakverk med
bar. Fardiga bullar, pajer
och bakelser ar enkla att
ta med exempelvis pé
en picknick.

o
”l
| @ Lty

it
? o
B el

FAZER glutenfri
Jordgubbskaka ar

en delikatess som
passar alla. Kakan
har en jordgubbsfyll-
ning och rejalt med

sockerglasyr ovanpa.

ELONEN hallon- och
farskostbakelse bestar av
tvé morka bakelsebottnar
fyllda med vaniljsmakande
gradd- och farskostmousse
och ar toppad med en hal-
lonspegel av inhemska bar.

BRANDER havre-
och bldbarsmuffins
ar glutenfria

och bakas med
rapsolja och passar
darfor aven som
mellanmal.

TRUBE vaniljsmakan-
de fylld drottning-
langd har en fyllning
av vaniljsmakande
farskost i kombination
med en saftig bl&bars-
och hallonfyllning.
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VARUKORGEN

=i

Doftande
smaksittare

Basilika passar i madnga
slags ratter och ger aven
fin smak i sallader. Anvand
basilika i pastaratter och
vegetariska ratter. Du kan
finhacka krukoérten med
stjalk och anvanda i mat-
ratter. Testa for omvaxlings
skull mozzarellasallad med
jordgubbar eller melon och
basilika. Basilikans smak
passar ocksa bra ihop med
agg och ar en god smak-
sattning i omelett.

Tortil

Havre ar en
aven tortilla
Wraps tillve
mjol utgor
vand tortilla
tacos geno
halloumi, g

REKOMMENDERAR Se recept pd

SE RECEPT
Luftig ostomelett s. 12

Kop en flaska vin i matbutiken

Tausendhigel Riesling frdn Anora Group ar ett halvtorrt och medel-

syrligt vitt vin med 8 procent alkohol. Citrustonerna i vinet passar
bra till sallader, entrératter och sma salta tilltugg. Vinets milda
s6tma balanserar eldigheten i matratter och darfor passar vinet aven
ﬁ bra till kryddiga ratter. Testa detta vin med sallad lyonnaise (s. 5).
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foto Reetta Pasanen och tillverkarna



