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est och grillning
Det finns val anda inget battre satt att fira sommarens hojdpunkter an
genom att grilla en hel maltid tillsammans! Testa gronsaker i nya smaker
och servera lackra kycklingspett eller knapriga laxmedaljonger till dem.
Vi har tagit fram hamburgare och tre sorters kalsallad till dig for en harligt
avslappnad maltid. En hembakad graddtarta ar hojdpunkten pa festen!

Alla vara recept for en lacker midsommar finns pa finska pa var
webbplats: yhteishyva.fi/juhannus
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4 portioner | 15 min.
1 pase (200 g) grillpaprikor
~ (Padrén)

~ 1msk rypsolja

1 tsk fingersalt
en nypa grovmalen
svartpeppar

Limeaioli

1 lime (ekologisk)

1 vitloksklyfta
1399

1 Y2 dl rypsolja

2 tsk dijonsenap

Vs tsk salt

en nypa grovmalen
svartpeppar

o Tillaga aiolin. Tvatta lime-
frukten, riv 1 tsk skal och
pressa 1 msk saft. Skala och

~ Dippaprika med limeaioli

SASONGENS SUPERSTJARNA

Pimientos de Padrén

finhacka vitloken. Knack agget

i en smal, hog stavmixerbunke.
Tillsatt resten av ingredienserna
till aiolin. Starta stavmixern pa
botten av bunken och lyft den
l&ngsamt uppat. Blanda aiolin
till en jamn blandning.

@ Skolj och torka paprikorna.
Hetta upp olja i en stekpanna
eller pa stekplattan i grillen.
Tillsatt paprikorna. Stek dem
och vand dem da och da tills
de &r mjuka och far farg utanpa.
Var forsiktig eftersom oljan kan
stanka.

@ Ligg paprikorna pé ett hus-
hallspapper sa att oljan far rinna
av, flytta dem till en skal och
krydda med salt och peppar.

@ Servera med aioli.

Tips!
Gor dippen enklare
genom att anvanda
fardig majonnas.
Smaksatt den med
lime, vitlok och
senap.

l g B
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Laxmedaljonger med
sot och eldig marinad
grillas knapriga.

4 | yhteishyvi.fi

BAST JUST NU

Grilla sasongsdelikatesser

Grillfest

Bjud in vanner pa grillfest.
Servera potatis med ost, kryddad
majs, gronsakssallad samt
kyckling- och halloumispett
eller lax med misosas.

Tips!
Anvand kokt
potatis som blivit
over till cacio e
pepe-potatisen.




Kyckling- och
halloumispett med
rabarberkompott
6st.|1h

G KX

1 pkt (530 g) naturella
kycklingfilébiffar

1 pkt (200 g) halloumiost
1 zucchini

1 rod paprika

Marinad

2 vitléksklyftor

2 msk olivolja

2 msk citronsaft

1 msk flytande honung

1 tsk salt

1 tsk torkad oregano

Y, tsk torkad rosmarin

12 tsk grovmalen svartpeppar

Rabarberkompott

2-3 (250 g) rabarberstjalkar
Y, dl vatten

1dl syltsocker

Dessutom
6 st. grillpinnar av tra

® Bl6tlagg grillpinnarna i vatten.

® Skala och finhacka vitlken. Blanda
ingredienserna till marinaden i en stor
bunke. Skér filéerna itu i langdriktning
och halvorna i tre delar. Skar halloumin

i rejala tarningar. Skolj zucchinin och
paprikan. Avlagsna stjalkarna och kar-
norna fran paprikorna. Skar paprikorna

i bitar. Skar zucchinin i ungefar 1cm
tjocka skivor. Skar vid behov skivorna
itu. Vand ingredienserna till spetten i
marinaden. Lat marinera i rumstempera-
tur i 30 minuter.

® Skolj rabarberstjalkarna och skar ner
dem i cirka 1 cm tjocka bitar i en kast-
rull. Tillsatt vatten och hetta upp. Blanda
ner socker och koka i 5-10 minuter, tills
rabarbern har blivit mosig. Lat kompot-
ten svalna.

i o H ® Tra kyckling, ost och gronsaker turvis
Honungs OCh Ortmarlnerade pé grillpinnarna. Stek spetten pa grill pa
kyckling- och halloumispett b T

® Servera spetten med rabarberkom-

serveras med rabarberkompott. okt
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Knapriga laxmedaljonger
4 portioner | 30 min.

A PL

600 g laxfilé (benfri)

2 msk rypsolja

2 tsk rorsocker

1 tsk paprikapulver

Y tsk chiliflingor

Y2 tsk vitlokspulver

2 tsk grovmalen svartpeppar
Y, tsk salt

Y2 dl panko-strébrod

Misosds

12 dl tjock yoghurt

1 msk misopasta (Miyata)
1 msk citronsaft

1 tsk I6nnsirap

Dessutom
grillunderlag (28 x 22 cm)

BAST JUST NU

Grilla sdsongsdelikatesser

® Blanda ingredienserna till misosésen
i en skal.

® Torka av laxen med hushallspapper.
Skar laxen i fyra skivor. Gor ett snitt

i varje skiva i Iangdriktning ner till
skinnet, men inte genom, s att en bit
bestar av tva skivor som sitter ihop i
skinnet. Vand upp bitarna till formen
av en fjaril.

® Blanda olja, socker och kryddor.
Bred ut marinaden pé b&da sidorna
av medaljongerna. Lagg laxbitarna pa
grillunderlaget med sidan dar skinnet
inte sitter ihop nedat och tryck ut
pankomjdl ovanpa.

® Grilla medaljongerna i 6-8 minuter
eller tills kottet fortfarande ar lite
rodaktigt och det enkelt delas i bitar.
Servera laxen med misosas och grilla-
de gronsaker.

Sag farval till
svinnet!

Cacio e pepe-potatis
4 portioner | 30 min.

G A v

800 g potatis (fast sort)

2 tsk grovmalen svartpeppar
3 msk olivolja

100 g riven pecorinoost
(graslok)

@ Tvatta potatisarna och koka dem med
skal i saltat vatten (1 tsk salt/11 vatten).
Hall av potatisarna och torka dem. An-
vand sma potatisar. Stora potatisar kan du
dela eller tarna vid behov.

® Rosta peppar i en torr stekpannaica 1
minut.

® Blanda 1 msk olja med potatisarna. Grilla
potatisarna pa grillplatta i 5-10 minuter,
vand da och d3, tills de ar gyllenbruna
och knapriga.

@ Blanda peppar, 2 msk olja och pecorino
med potatisarna i en skal. Om du vill kan
du spara lite ost att stro dver potatisarna
och toppa sedan med finhackad graslok.

Elotes, eller mexikansk
grillad majs

4 stycken | 15 min.

G \4

2 pkt (4 st.) forkokta majskolvar
1 msk rypsolja eller grillolja (Keiju)

Majonndssds

1lime

1 vitloksklyfta

12 dl majonnas

12 burk (4 150 g) créme fraiche
en nypa salt

Dessutom

1 ask (70/120 g) salladsosttarningar i
ortolja

12 kruka koriander

Vs tsk chilipulver

® Pensla majskolvarna med olja och grilla
dem i cirka 10 minuter, vand d& och d3,
tills kolvarna far farg.

@ Tvatta och dela limefrukten. Pressa 2
tsk saft ur ena halvan och skar den andra
halvan i 4 klyftor. Skala och finhacka
vitlken. Blanda limesaft, vitlok, majonnas,

Pensla majskolvarna

med olja som runnit

av fran salladsosttar-
ningarna.

créme fraiche och salt i en skal.

® Lt osten rinna av och mosa tarningar-
na med en gaffel. Finhacka koriandern.
Pensla de grillade majskolvarna med
majonnassas. Stro éver smulad ost och
chilipulver. Toppa med koriander och
limeklyftor.
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Tabboulehsallad med grillade gronsaker

8 portioner | 1 h 30 min.

A v

Tabboulehsallad

3 dl vatten

2 Y, dl couscous

1 kruka persilja

1 kruka mynta

3 tomater

1-2 vitloksklyftor

3 msk olivolja

Vs tsk salt

Y. tsk grovmalen svartpeppar

Grillade gronsaker

1 aubergine

1 litet blomkalshuvud
2 spetspaprikor

Grillade kikdrter

1 pkt (380/230 g) kikarter
1 msk rypsolja

12 tsk salt

Tzatziki
1 gurka
1-2 vitloksklyftor

Y burk (250 g) tjock yoghurt
Y, tsk salt

3 tsk socker

3 tsk grovmalen svartpeppar

Brod med gurkmeja

2 Y, dl vetemjol

1 tsk bakpulver

1 tsk malen gurkmeja

Y, tsk salt

Y, tsk socker

Y, burk (250 g) tjock yoghurt
1 msk rypsolja

Garnering
kalamataoliver

Dessutom
rypsolja
folie

® Koka upp vatten i en kast-
rull. Tillsatt couscous, rér om
och l&t svalla i 5 minuter. Ror

Grillade gronsaker
serveras med
tzatziki och brod
med gurkmeja.

luftig med en gaffel. Finhacka
orterna. Skolj och finhacka
tomaterna. Skala och finhacka
vitloken. Blanda ner resten

av ingredienserna till tabbou-
lehsalladen i den avsvalnade
couscousen.

® Skolj auberginen, ta bort
stjalken och skar i 1 cm tjocka
skivor. Avlagsna blasten fran
blomkalen och skar bort den
torra delen av rotstocken.
Skar blomkalen i ungefar 1 cm
tjocka skivor. Skolj och dela
paprikorna, ta bort stjalkarna
och karnorna.

@ Skolj kikarterna, 1t dem
rinna av och torka dem. Hall
arterna pa ena halvan av ett
ark folie (40 x 40 cm) i ett la-
ger. Droppa over olja och stro
over salt. Vik den andra halvan
av foliearket 6ver och nyp
ihop pa en sida. Grilla arterna
i foliefickan i 15-20 minuter,

rér om dé och da, tills de ar
rostade.

® Skolj och riv gurkan. Lat
férst vatskan rinna av i ett
durkslag. Skala och finhacka
vitloken. Blanda ingredienser-
na till tzatzikin i en skal och
stall i kylskdpet.

o Tillaga bréden. Blanda de
torra ingredienserna i en
bunke, tillsatt yoghurt och
olja. Blanda till en jamn deg.
Forma en stang av degen pa
mjolat underlag, fordela den
i 6 bitar och tryck dem tunna.
Pensla ytan med olja och grilla
broden i cirka 3 minuter pa
bé&da sidorna.

® Grilla gronsakerna tills de
ar mjuka, men har kvar sin
spanst. Skar blomkal, paprika
och brod i munsbitar. Lagg
upp salladsingredienserna pa
ett stort fat och toppa med
oliver.
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SNAPPET BATTRE
Lyxburgare

Favorit-
hamburgare

Hemligheten bakom hemgjorda
burgare ar farska brod, saftiga
biffar och lackra saser.
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Veganska hamburgare

6 portioner | 1h 30 min.

00000

Veganska hamburgerbrod

2 Y, dl havredryck

1 pkt (25 g) farsk jast

1 msk socker

1, tsk salt

4 Y2 dl vetemjol

50 g veganskt margarin (t.ex.
Eleplant)

1, dl spad fran konserverade
kikarter for pensling (fran
kikartsbiffarna)

3 tsk sesamfron

Kikdrtsbiffar

2 burkar (3 380/230 g)
kikarter

1lok

2-3 vitloksklyftor

1 msk olja fran soltorkade
tomater

1 dl soltorkade tomater tarna-
deiolja

1dl solrosfrén

1 tsk rokt paprikapulver

3 tsk salt

Y, tsk oregano

Y tsk grovmalen svartpeppar
2 msk vetemjol

Avokadokrdm

1 avokado (atmogen)

1 dl majonnas (vegansk)
1 msk limesaft

1 tsk srirachasas

Y. tsk salt

Dessutom

sallat, kryddgurka, tomat
och rodlok

3 msk vegansk barbecue-
grillsas

For stekning
2 msk rypsolja

® LOs upp jasten i fingervarm
dryck. Tillsatt socker och salt.
Arbeta in mjolet i degen i

omgangar. Knada degen tills

den lossnar fran kanterna av
bunken. Tillsatt rumstempere-
rat fett mot slutet av knad-
ningen. Lat degen jasa under
bakduk till dubbel storlek i
cirka 30 minuter.

@ Skolj arterna och |4t dem
rinna av (spara spadet till
pensling av broden). Skala
och finhacka I6karna. Fras
|6karna i olja i en stekpanna.
Mat upp alla biffingredien-
ser forutom vetemjolet i en
bunke. Mixa till en grov massa
med en stavmixer. Tillsatt
slutligen vetemjolet genom
att réra om exempelvis med
en sked. Lt massan stadga
sig i kylskap i 30 minuter.

@ Stjalp upp degen pa ett latt
mjolat bord, forma en stang
och dela den i 6 delar. Rulla
till runda brod och lagg dem
pa en plat kladd med bak-
platspapper. Lat jdsa under

Degen ger 8 briochebrid, frys ner
hdilften av dem till ndsta gang.

Chimichurrihamburgare

4 portioner | 2 h 30 min.

Briochebrod (8 stora)

2 Y5 dl lattmjolk

Y2 pkt (25 g) farsk jast

2 &gg

2 msk socker

1 tsk salt

8 dl vetemjol

100 g rumstempererat smor

Pensling
1499

Hamburgerbiffar (4 st.)

1 pkt (700 g) kottfars av not
17 %

1 tsk salt

3. tsk grovmalen svartpeppar

Chimichurrimajonnds
2 dl majonnas

1-2 vitloksklyftor

Y2 rod chilifrukt

1 kruka bladpersilja
1 kruka koriander

1 tsk rédvinsvinager
Vs tsk paprikapulver
Y, tsk salt

Dessutom
ostskivor (t.ex. Monterey
Jack), sallat, tomat, rodlok

@ Baka 8 brod, frys ner hélften
av dem. Los upp jasten i
fingervarm mjolk. Blanda ner
agg, socker och salt. Arbeta
in mjolet i degen i omgéangar.
Knéda degen for hand eller
med matberedare i cirka 15
minuter. Tillsatt rumstempere-
rat fett i tarningar i degen och

knada ytterligare i cirka 10
minuter. Lat degen jasa under
bakduk till dubbel storlek i
cirka 1 timme.

@ Tillaga majonnasen. Skala
och skar vitloken i bitar. Skolj
och dela chilin. Ta bort fréna
och hacka chilin. Mat upp
alla ingredienser i en smal
bunke och blanda till en jamn
blandning med en stavmixer.
L&t majonnasen std och dra i
kylskapet.

@ Stjalp upp den jasta degen
pa ett bord och knada bort
luftbubblorna ur degen. Rulla
8 brod och placera dem péa
en plat kladd med bakplats-
papper. Tryck broden lite
platta. Lat jasa under bakduk
i 30 minuter. Pensla bro-

bakduk i 30 minuter. Pensla
bréoden med kikartsspad och
strd dver sesamfron. Gradda

i ugnen i 200 grader i cirka 15
minuter.

® Dela avokadon, ta bort
karnan och 16sgor fruktkottet
med en sked. Mosa avokadon
grovt med en sked. Moset far
innehalla smé bitar. Blanda
ihop ingredienserna till avoka-
dokréamen.

® Forma 6 cirka 1 cm tjocka
biffar av biffmassan. Stek i en
stekpanna eller pa grill i en
skvatt olja i cirka 3 minuter pa
bada sidorna. Pensla eventu-
ellt biffarna med barbecuesas.
® Dela bréden och rosta snitt-
ytorna knapriga péa grill eller

i en stekpanna. Bred avoka-
dokréam pé brédhalvorna. Fyll
bréoden med en biff, sallad,
gurk- och tomatskivor samt
rodloksringar.

den med 4gg och gradda i
ugnen i 200 grader i cirka 15
minuter.

® Krydda kottfarsen med salt
och peppar. Ror om latt och
forma till 4 biffar. Tryck in
biffarna lite i mitten sa att de
blir jamntjocka nar de steks.
Grilla eller stek biffarna i en
het stekpanna i 8-10 minuter,
vand nar halva tiden har gatt.
Lagg ostskivor pé biffarna i
slutet av stekningen och lat
smalta en stund.

® Dela 4 briochebrod och
rosta snittytorna knapriga pa
grill eller i en stekpanna. Fyll
briochebroden med en biff,
chimichurrimajonnas, sallad,
tomatskivor samt rod|loks-
ringar.
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BAKDAG

Bakning ar terapi

ch pa kaffebordet under mldsommar

Botten

6 dl vetemjol

3 dl socker

3 dl potatismjol
4 tsk bakpulver
3 tsk vaniljsocker
V> tsk salt

4 dl havredryck
1% dl rypsolja

Fuktning
1lime

Y dl vatten
1 msk socker

Fyllning

1 ask (400 g) jordgubbar
1 burk (a 2 V2 dI) vaxt-
baserad visp

10 | }/hteishyvaﬁ

Vegansk jordgubbstarta

12 bitar | 1Th 15 min. + 1 h vila

2 msk socker
1dl jordgubbssylt

Garnering

1 burk (3 2 % dl) vaxtbaserad
visp

2 msk socker

1 ask (400 g) jordgubbar

Dessutom
veganskt margarin
strobrod

@ Kl& bottnen av en springform
(diameter 20 cm) med bak-
platspapper. Smora och broa
kanten pa formen.

@ Tillaga bottnen. Blanda

de torra ingredienserna i en
bunke. Tillsdtt havredryck och

olja, blanda till en jamn smet.
Hall smeten i en bakform och
gradda langst ner i ugnen i
175 grader i cirka 60 minuter.
Kontrollera om tartan &r fardig
med en sticka. Stjalp upp
tértan pa ett galler nér den har
svalnat litet.

@ Pressa saften ur limefrukten
(2 msk). Blanda spadet till
fuktningen.

@ Tillaga fyllningen. Skélj, tor-
ka, snoppa och skiva jordgub-
barna. Vispa den vaxtbaserade
vispen och smaksatt med
socker.

@ Skar bottnen i tre lager.
Placera den Gversta tartbot-
tenbiten pa bottnen av en
springform med den skurna

nff

¥

Tips!

Gor tértan fardig sa
nar som pa garneringen
dagen fore. D& hinner
tartan std och dra
och smakerna
balanseras.

ytan uppét och fukta med li-
mespad. Fordela hélften av fyll-
ningen ovanpa biten. Placera
den mellersta tartbottenbiten
ovanpa fyliningen, fukta och
bred ut resten av fyllningen.
Lagg den sista tartbottenbiten
overst med den skurna ytan
nedat och fukta. Lat tértan sta i
kylskdp i minst 1 timme.

® Losgor tartan fran formen
och lagg upp den pé ett serve-
ringsfat. Vispa den vaxtbasera-
de vispen till garneringen och
smaksatt med socker. Bred ut
moussen pa tartan. Skolj, torka
och dela jordgubbarna, men
|3t de grona stjalkarna vara
kvar. Placera ut jordgubbshalv-
orna parvis pa tartan.

¥

o




foto Reetta Pasanen

VARUKORGEN

| spalten presenteras fynd i matbutiken

" Retrodags

Makaronisallad &r en slakting till ital
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3 Kaverin Jaatel6 vegansk
pistaschglasspinne ar éverdragen
med vit choklad med pistasch.
Toffee & Crunch-glasspinnen
bestér av graddkolaglass
overdragen med knaprig kola.

Piggelin ar
en tutti frutti-
smakande saftis.

Friidu Salty Liquorice
& Creamy Lemon
Swirl-glasspinnen bestér
av frasch citronglass
i kombination med
salt salmiakglass.

FRIDU. CFREDUIS.

Fazer Geisha
Crunchy-glasspin-
nen bestar av
chokladgradd-
glass 6verdragen
med mjélkchoklad

VARUKORGEN

Glassommaren
borjar

Testa de svalkande godsakerna.

Ben & Jerry's Marshmallow &
S'more bestar av kakaoglass
med chokladkakdeg och
marshmallows, toppad med
sammetslen glass, rostade
kolavirvlar och bitar av
poppande chokladgodis.

Ingman Soft Kex & Choklad
bestér av sammetslen
choklad- och kexglass

och Soft Stracciatella &
Kola av vaniljglass med
kolasés och choklad.

Fazer Liquorice
Crunchy har
knapriga salta
vetesmulor som

far sétma fran
lakritskolasas.

och toppad med
hasselnotssas och
salta vetesmulor.

Classic Salt Kinuski & Australiensisk
Macadamia-glasspinnen ar 6verdragen
med mjolkchoklad och toppas med
salt kinuskisas och nétkrokant.

Foto tillverkarna och Getty Images

Dryckesresa
till tropikerna

Sommarnyheterna
bubblar och smakar av
frascha frukter eller bar.

Alla mangoalskare faller
garanterat for socker- och
kalorifria Fanta Mango Zero.
Den bubbliga drycken far
sin smak fran fruktjuice.

12 | yhteishyv.fi

Koff Long drink twist
har smak av ananas,
jordgubbar och citron.
Drycken innehéller

5,5 procent alkohol.

Hartwall Original
long drink kommer

i den nya smaken
citrus. Gin & lemona-
de-drycken innehéller
5,5 procent alkohol.

Olvi Hard Seltzer Juiced
raspberry bestar av
frascht spetsat kolsyrat
vatten med hallonsmak.
Drycken innehéller

4,5 procent alkohol.



VARUKORGEN

Citrons-
makande ort

Citronmeliss ar en ort med
mjuka blad som du kan smak-
satta kyckling- och fiskratter
med eller garnera desserter
och tartor med. Du far frascht
dricksvatten genom att hacka

ner citronmeliss i en kanna

med isvatten.

SE RECEPT SANNA REKOM-
Yhteishyva.fi -> Grillatut MENDERAR

lohikyljykset ja sitruuna-
melissa-jogurttikastike

Reino och Aino i mugg

Ljusrostade Ainon Paivakahvi och Reinon
Sumppi samt morkrostade Ainon Kiukku och
Reinon Morkdpaahto gors av ekologiska
Arabica-bonor. Reinon Eratuli ar kokmalet
kaffe. Kaffesorterna tillverkas pa rosteriet
African Coffee Roasters i Kenya. . i
Kaffesorterna ar Rainforest Alliance-certifierade.

Sursot genviig till bakning

Valio Lemon Curd har en frasch citronsmak och
kan anvandas vid bakning. Curden tal graddning
och kan darfér anvandas som fyllning i bullar. Den
passar som fyllning i tartor och rulltértor tillsam-
mans med vispad gradde och frukt. Testa curden
som smaksattning i en citronkaka: du bakar en
enkel kaka med olja i en handvandning genom att
blanda ingredienserna utan elvisp.

Yhteishyva.fi -> Helppo oliivioljy-sitruunakakku

foto Reetta Pasanen, Ninna Lindstrém och Getty Images
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SUPERENKELT

Coleslaw pa tre vis

Kdlsallad
med nya smaker

Tillaga en sallad, coleslaw, av tidig kal.
. Smaksatt den med pigg pepparrot, basilikasas
‘ med notter eller sesamsas i asiatisk stil.
Salladen ar god till grillat och burgare.

Kalsallad

4 portioner | 15 min. + marinering 1h

400 g tidig kal
2 stjalkar salladslok

@ Skolj kalen, skar bort de yttersta
bladen och den harda rotstock-
en. Strimla eller riv kalen. Skdlj

och finhacka salladslékarna. Vand
gronsakerna i den sas du valjer och
|t std och dra i kylsk&p i minst 1
timme fore servering.

- 7§ Pepparrot

Blanda 1dl tjock yoghurt, 1dlI
majonnas, 1 msk pepparrotspasta
och 2 tsk appelvindger. Smaka av
med lite salt och socker.

Green goddess

Mat upp 50 g spenat, 1 kruka
basilika, 1 dl cashewnotter, 1dl
riven parmesan, %2 dl olivolja, saf-
ten fran 1 citron och 1 vitloksklyfta
i en smal bunke. Mixa till en jamn
blandning med en stavmixer och
smaka av med lite salt och socker.

Sesam

Blanda 3 msk rostad sesam-
olja, 2 msk fisksas, 2 msk ho-
nung, saften frdn 1lime och 1cm
ingeféra riven. Toppa salladen
med sesamfron, skivad chili och
koriander.
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