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) V.

ska vi dta tillsammans

Att umgas och samtidigt ata nagonting gott far oss att ma
bra. Kolla in var fardigplanerade brunch eller ga den langa
vagen och gor en laxlasagne med en frasch sallad och dryck.
Traditionella kaffebjudningar ar alltid lika trevliga: baka en
bebépaj eller napna hjartkex till dina vanner.

Vi onskar dig lackra stunder!

(G ] (v ] Receptidetta nummer RECEPT stylist \
i vegetarisk - r S-provkoket Sanna Kekaldinen -
glutenfri 9 Hemgjord apelsinmarmelad 3 N o . Foto \__j
o @ Fazerina-cheesecake A Hanne Penttinen Reetta Pasanen
mjolkfri vegansk Smulbullar med hallon 5 Anni Kulju Kock vid
Smoothiebowl| med Mette Mehtalainen fotog_rafermgama
e @ . A Sellriinar lita Niskanen
vispad honung 6 i P
aggfri planetar g : " aria Ruutuoksa-
99 :pﬁ!'slr; ck>ch |n<_:|1(eflfrsshot ; s
ollandsk pannkaka
Naringsinnehallen i % P N . Mervi Vaisanen
recepten: yhteishyvfi Agg- och avokadosmérgasar 8
Lacker brunchsallad 9
Saftig laxlasagne 1
Frasch apelsinsallad 1

Bacon- och |6kpaj, paron-
och blamdgelostpaj samt
tzatziki- och salladspaj 12

eras i S ket. De nya, testade och
smarta recepten innehaller rikligt med sasongsgronsaker och inhemska ravaror. Recepten ger idéer, inspiration
och nya smaker till bdde vardag och fest. Ingredienserna till recepten finns pa Prisma och S-market.
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SASONGENS SUPERSTJARNA
Citrusfrukter
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Fazerina-cheesecake
12 bitar | 30 min. + 4 h

BAKDAG

Bakning ar terapi

Du tillagar denna enkla cheesecake
med smak av choklad och apelsin av ett
fatal ingredienser utan gelatin.

Garnering

Fazerina-choklad

(kanderade apelsinskivor, recept
pa finska: yhteishyva.fi)

stunder &t gangen, rér om da och
da. Hacka resten av chokladen till

Botten

250 g morka kex med fyllning
(t.ex. Domino)

50 g smor eller bakmargarin

Fyllning

2 kakor (a 121 g) Fazerina-choklad
1 apelsin (ekologisk)

1 ask (200 g) naturell farskost

1 ask (200 g) mascarponeost

Y, dl florsocker

1 burk (2 dl) vispgradde

o Kla bottnen av en springform
(diameter 20 cm) med bakplats-
papper. Placera strimlor av bak-
platspapper pa kanterna.

® Smula kexen i en matberedare
eller i en slitstark fryspase med en
kavel. Smalt smoret och blanda
det med kexsmulorna. Tryck ut
blandningen pé bottnen av for-
men. Lat std i kylskap medan du
tillagar fyllningen.

@ Bryt 200 g choklad i bitar i en
mikrotalig bunke och smaélt chok-
laden i mikro péa l&g effekt korta

garnering.
® Tvatta apelsinen. Riv 2 tsk skal
och pressa 2 msk saft av apelsine

Vispa ostsorterna, apelsinsaft, rivet
apelsinskal och smalt smor i en
bunke. Vispa gradden i en annan
bunke och vand ner i farskostbland-
ningen.

o Hall ut fyllningen pé bottnen i
formen. Jamna ytan. Lat tartan st

i kylskdp i minst 4 timmar, helst
over natten.

® LOsgor tartan fran formen och
lagg upp den pa ett serveringsfat.
Garnera med hackad choklad och
vid behov kanderade apelsinskivor.




Dessa mjuka bullar ar fyllda med syrliga hallon och en knaprig
smulblandning. Bullarna toppas med vaniljsmakande farskostmousse.

Smulbullar
med hallon
123stii|f2ih

2 Y dl mjolk

Y2 pkt (25 g) farsk jast
1agg

3 dl socker

2 tsk kardemumma

Y2 tsk salt

6-7 dl vetemjol

75 g smor eller bakmargarin
1 ask (125 g) hallon

Smulblandning
1dl vetemjol
%, dl socker

1 tsk vaniljsocker
50 g smor eller bakmargarin

Firskostmousse

1 burk (2 dl) vispgradde

1 burk (200 g) vaniljfarskost
2 tsk vaniljsocker

Garnering
hallon

@ L3s upp jasten i fingervarm
mjolk. Knack agget i ett glas
och vispa upp. Tillsatt halften
av agget i degen, spara resten
for penslingen. Tillsatt socker,
kardemumma och salt. Arbeta
in mjolet i degen i omgangar.

Knada degen tills den borjar
lossna fran bunken. Tillsatt
rumstempererat fett mot
slutet av knddningen. Jas de-
gen under bakduk till dubbel
storlek i cirka 45 minuter.

® Stjalp upp degen pd mjolat
bord och forma till en stang.
Fordela degen i 12 bitar. Rulla
bitarna till bullar och lagg dem
pa en ugnsplat kladd med
bakplatspapper. Tack bullarna
med en duk och It dem jasa
under duk i ungefar en halv-
timme.

@ Blanda de torra ingredi-
enserna i smulblandningen.
Tillsatt fett och nyp ihop till

Tips!

Om du anvéander
djupfrysta hallon,
tillsatt 1 msk
potatismjol i dem.

smulor.

@ Tryck en fordjupning i bul-
larna med botten av ett mjdlat
dricksglas. Pensla bullarna
med &gg. Lagg hallon i for-
djupningarna. Stré éver smul-
blandning. Gradda i ugnen i
225 grader i cirka 12 minuter.
@ Vispa gradden. Blanda i
farskost och socker. Spritsa el-
ler bred ut mousse ovanpa de
avsvalnade bullarna. Garnera
med hallon.
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BAST JUST NU
Stressfri formiddag

Avnjut en licker
brunch

Duka upp salta och sota godsaker
samt frascha fruktdelikatesser.
Komplettera serveringen med en
Fazerina-cheesecake eller bebépaj.

othiebowl med
d honung

1 banan
4 dl tjock yoghurt

1 pase (250 g) djupfrysta jordgub-
bar (inhemska)

1 ask (200 g) djupfrysta hallon
(inhemska)

1 dl mangotarningar (djupfrysta)

Vispad honung

3 msk kristalliserad honung

Topping
1 banan
2 dl hallon- och jordgubbsgranola
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® Borja med att vispa honungen.
Vispa honungen ljus och luftig
med en elvisp, i 2-5 minuter.

@ Tillaga smoothien. Skala och
skar bananen i bitar. Mat upp alla
ingredienser i en mixerbunke
och mixa till en jamn blandning.
Spara eventuellt ndgra hallon till
garnering.

® Skala och skiva bananen.
Fordela smoothien i skalar och
toppa med banan, granola och
vispad honung. Servera genast.

Tips!

Ingefara ar enklast att
skala med spetsen
av en tesked.

Apelsin- och
ingefarsshot

4 portioner | 15 min.

2 apelsiner =
1 citron S ——
2-3 cm (25 g) ingefara

(honung eller agavesirap)

@ Pressa saften ur apelsinerna
och citronen (cirka 2 dl apelsin-
saft och 3 msk citronsaft). Skala
ingefaran och riv den sa fint
som mojligt.

@ Blanda apelsin- och citronsaft
samt ingefara. Om du vill kan
du sila drycken och smaksatta
den med honung eller sirap.




Hollandsk pannkaka
eller Dutch baby

P .-
4 portioner | 30 min. TIpS. .
Om du inte
- har ndgon
3 agg gjutjarnspanna, j
2 dl mjolk gradda pannkakan :
12 dl vetemjol i en pajform.

2 msk socker
1 tsk vaniljsocker
en nypa salt

For stekning
3 msk (45 g) smor

Servering
bar
vaniljglass eller -sas

® Hetta upp en gjutjarnspanna
(diameter cirka 20 cm) i ugnen
i 225 grader.

® Vispa dggen luftigt antingen
i en bunke med en elvisp elleri en
mixer. Tillsatt mjolken i slutet av
vispningen. Tillsatt de torra ingre-
dienserna och blanda till en jamn
smet. Lat svélla i cirka 10 minuter.
® Ta ut pannan ur ugnen. Tillsatt
smor i pannan och lat smalta. Blan-
da smeten ytterligare en gang och
hall den i pannan. Gradda i ugnen

i cirka 15 minuter tills pannkakan har
stigit och ar klar.

@ Lat pannkakan svalna ndgot och
servera den med bar och vaniljglass
eller -sas.
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Bred avokadokrdm
paknaprigt brod
ochriv dver dgg.

Agg- och avokado-
smorgasar
4 st. | 20 min.

2 agg
4 skivor rostbrod

(t.ex. Havre &
Surdeg)
2 msk majonnas

Avokadokrdm
2 avokador

1 liten tomat

2 tsk citronsaft
Y, tsk salt

Toppamed
grovmalen svartpeppar
chiliflingor

@ Hardkoka aggen, cirka 9 minuter.
Lat de kokta dggen sta i kallt vatten
en stund sa lossnar skalet lattare.
Skala aggen och riv dem fint.

@ Tillaga avokadokramen. Dela
avokadorna, ta bort kdrnorna och
|6sgor fruktkottet med en sked.
Mosa avokadon i en skal med en Ly DU kan steka bréden
gaffel. Skolj och tarna tomaten. ; . . knapriga i en skvatt
Blanda ihop ingredienserna till avo- olja i en stekpanna.
kadokramen.

@ Rosta broden knapriga i en

brodrost. Bred majonnas och

avokadokram pa broden. Stro dver

rivet 49g. Toppa smorgasarna med

svartpeppar och chiliflingor.

Tips!
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Tips!

Du kan gora
salladen mer
mattande genom
att tillsatta
lufttorkad skinka.
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\ SNAPPET BATTRE
. Helgmaltider

Magnifik middag | '

Denna laxlasagne har smak av vitt vin och ska puttra i :
ugnen lange. Servera en frasch apelsinsallad till som har
en utsokt dressing smaksatt med mynta och kanel!




Saftig laxlasagne

6 portioner | 1h 30 min.

9 lasagneplattor

Laxfyllning

116k

2 vitléksklyftor

1 msk rypsolja

2 pkt (3 250 g) lattsaltad,
strimlad regnbagslax

1 pkt (150 g) kallrokt
regnbagslaxfilé

1dl vitt vin

1 msk citronsaft

1 tsk dill

1, tsk grovmalen svartpeppar

Ostsds

3 msk smor

3 msk vetemjol

7 dl mjolk
3 _1 pkt (250 g) smaltost
S ase (a 150 g) riven ost
mozzarella)

.myntan Dela grar '
5 Iosgor karnorna

o Tillaga ostsasen.
en ytbehandlad kastrull. Bla | 4

mjolet i smoret. Tillsatt mjolken 4
litet &t gangen. Koka under om- A
rorning tills sdsen tjocknar. Tillsatt \\j

ostsorterna och ror om tills de
smalter. Krydda sédsen med salt
och eventuellt muskotnot.

@ Skala och finhacka |okarna. Het-
ta upp olja i en stekpanna. Tillsatt
|6karna och fras en stund. Tillsatt
laxstrimlorna och stek under om-
rorning i cirka 3 minuter. Strimla
den rokta laxen. Tillsatt strimlorna
i pannan. Tillsatt vin, saft och
kryddor. Koka upp snabbt.

@ Smora en ugnsform (volym 2

[) och lagg upp en fjardedel av
fiskfyllningen och av ostsasen pa
botten. Placera 3 lasagneplattor
ovanpa. Gor de foljande lagren -
pé& samma satt. Stro till sist riven
ost pé ytan.

® Gradda lasagnen i ugnen i 200
grader i cirka 40 minuter tills ytan
har fatt fin farg. Lat den satta sig
en stund.
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Bacon- och l6kpaj

Skala och strimla tva lokar.
Strimla och stek ett paket (170 g)
bacon i en stekpanna. Ladgg baco-
nen pa en tallrik. Koka |6ken mjuk
och tillsatt 1 msk vitvinsvinager.
Blanda ihop |6k och bacon, smak-
satt med finhackad timjan (2 msk)
och en nypa svartpeppar. Bred ut
bacon- och Iokblandningen och
en pase (150 g) riven cheddarost i
lager p& pajbottnen. Blanda 3 3gg,
en burk matlagningsgradde och
en burk creme fraiche i en bunke
och hall i formen. Gradda i cirka
30 minuter.
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SUPERENKELT
Tre tips pa pajdeg

Paron och

-blamogelostpaj
Blanda en pése (150 g)
smulad bldmdgelost, en burk
matlagningsgradde, 2 4gg samt
en nypa salt och svartpeppar i en
bunke. Tvatta och skiva ett stort
paron. Hall fyllningen pa paj-
bottnen, Iagg upp paronen och
1dl pekannotter ovanpa. Gradda
pajen tills den ar klar, i cirka 30
minuter. Servera nagot avsvalnad
med paron- och vaniljsylt.

Paj efter
din smak

Baka enkelt en salt paj av djupfryst
deg. Valj den fyllning du gillar bast.

10 bitar

Pajbotten
1 pkt (400 g) pajdeg
for salt bakning (djupfryst)

@ Lat degen tina upp. Tryck ut de-
gen pa bottnen och kanterna av en
pajform (diameter 28 cm). Nagga
bottnen
med en gaffel.

@ Forgradda i ugnen i 200 grader
i 10 minuter och fortsatt att tillaga
den paj du har valt. Om du bakar
salladspajen, gradda bottnen helt
och héllet, i cirka 25 minuter.

Tzatziki- och salladspaj

Fyll en fardiggraddad, avsvalnad
pajbotten. Hall av och mosa en burk
(180 g) grillad paprika och en burk gril-
lad aubergine (180 g). Bred ut paprika-
och auberginerdran pé pajbottnen och
ovanpa en burk (200 g) tzatziki. Skolj
och dela miniplommontomater (250 g).
agg en pase (80 g) salladsblandning
och tomater dverst pa pajen.



Foto: tillverkarna

SILPAN PIIRASET har
bottnar som bakas av ost
utan spannmal. Fyllnings-
alternativen ar spenat-ost,

kyckling-paprika och chorizo.

Produkten saljs djupfryst och
en férpackning innehaller
fyra tillagade pajer som kan
varmas i mikro eller ugn.

ROSTIVAHVELI &r

en djupfryst deg
som tillverkas av
alandsk potatis. Den
kan stekas tunn och
frasig i en stekpanna
eller vaffeljarn.

VARUKORGEN

| spalten presenteras fynd i matbutiken

Arets
hitprodukter

Genom tavlingen Suomalainen
menestysresepti har nyheter
lanserats i S-gruppens butiker.

T nesisieNeT
G JaJuusTo

KITIFAIHER (Man TELAH

Ihnmutm Tita
g4

HD.USTEINEN

FATIRATHER AN TILAN
TAFSVAEAUIRA -ATERTA

KINNARIN TILA tillagar fardigratter dar karnan
ar havre fran egen kvarn. Det finns tre ratter:
Skogssvamp med ost, Mild kottfars med gronsaker
samt Kryddig kyckling med gronsaker.

PIZZA MUFFIN ar plockmat till
vardag och fest. Smakerna
Hawaii och Mozzarella finns

i frysdisken. En forpackning
innehéller 5 muffins.

Smaken mozzarella finns
aven i butiksbageriet.

SITKAS &r ett segt WL
och latt knaprigt (
farskknacke som

bakas av rag pa .
Viipurilainen

kotileipomo. Enﬂfér- SIT:K“E

packning innehaller

atta knackebrad. -

: I‘@- E-

SHAKEY ar en lacker
milkshake i amerikansk stil.
Den finns i kylhyllan i tva
smaker: salted caramel och
chokladbrownie. Huvud-
ravaran i dessa laktosfria
drycker ar inhemsk mjolk.

Sott till vannerna!

Godisnyheterna bjuder pé fruktsmaker, glassmaker och nya figurer.

FAZER Remix Xoxo &r en rolig
blandning av fruktgodis,
salmiak, sega marshmallows,
poppande mintchokladparlor
och toffeechokladdragéer.

AAKKOSET Karne-

vaali Choco kommer i
smaker som paminner
om favoriter i glassdis-
ken. Pasen innehaller
bl.a. duogodis och
godis i flera lager, dar
det ena lagret bestar av
fruktgodis och det andra
av mjukt skum. Cookie
dough-fudgebitarna

har smak av kakdeg.

parghos Lo
==, Maribou
~/)-"Iw

MARABOU Japp-mjolkchokladkakan
har en fyllning med bitar av
Japp-stycksaken som innehéller kola
och maréang. Caramello-chokladkakan
har smak av rostad kola som padminner
om vit choklad eller créme brilée.

HARIBO Surprise mix ar
en pase dar innehallet
varierar. Pasen innehaller
alltid fruktgodis, salmiak
eller lakrits samt dragéer.
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VARUKORGEN

Kraftig &L d A i

KASTIKE
i ]

smaksattare

Koriander bidrar med
smak i maten och tonar
ner kryddors eldiga smak.
Orten anvands i asiatiska
och mexikanska ratter.
Testa finhackad koriander
med stjélkar i sallader,
salsa, wokratter, curryrat-
ter eller tacos och i ratter
som innehaller kokos-
mjolk.

SE RECEPT PA FINSKA
Yhteishyva.fi -> Chili con
carne med nachos

- Frasch maltidsdryck

_| I McGuigan Mid Range ar ett halvtorrt vitt vin med medelh6ég syra
(delvis avalkoholiserat) som tillverkas av Sauvignon Blanc-druvor.
Det innehaller 7 procent alkohol. Drycken har smak av krusbér, citron
| och tropiska frukter. Drycken passar till fisk, vegetariskt och kyckling.
‘_@j Avnjut den en stressfri ledig dag tillsammans med saftig laxlasagne (s. 11).

foto Reetta Pasanen och tillverkarna
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