<






Grillrapporten 2016

Arets grilltrender enligt ICA
Sammanfattning

ICA har tillsammans med TNS-SIFO kartlagt svenskarnas grillvanor
och ihop med Johan Swahn, kock och specialist sensorisk marknadsféring,
spanat kring sommarens stora grilltrender.

Inspiration fran Nér & Fjérran

Svenskarna har i alla tider inspirerats av smaker, ravaror och matréatter fran alla varldens
horn. Fran vardagshjalten spaghetti med kottfarssas och lunch-sushin till grillfavoriterna
hamburgare och grillspett. | ar fortsatter vi inspireras av smaker fran andra lander och deras
satt att grilla. Lds mer pa sid 8

Vi vdgar experimentera mer med nya smaker fran andra delar av vérlden ndr vi grillar.
Grillen gér det helt enkelt Idittare att bryta sina invanda beteenden och smakménster.”

Leif Gronlund, kock ICA Koket

Rimma, pickla, rok!

Att anvanda sig av traditionella och naturliga metoder for att smaksatta och tillaga ravaror ar
nagot som manga kockar och matlagningsintresserade vurmar for just nu. | sommar provar
vi att rimma koéttet innan vi lagger det pa grillen, vi picklar vara gréonsaker och anvander olika
sorters tra och span for att ge en harlig roksmak till det vi grillar. Lds mer pa sid 10

Den sociala grillen

Den sociala matlagningstrenden &r stark och pa de hetaste krogarna dter man vid sa kallade
community tables eller langbord. Samtidigt blir vi mer individualistiska och vill att maten vi
ater ska anpassas till just vara preferenser, dieter och intoleranser. Grillen blir i ar den perfekta
samlingsplatsen for olika manniskor och smaker att moétas kring. Las mer pa sid 12



60%

av svenskarna vill grilla
mer svenskt kott



Svenskarnas grillvanor i siffror

Halften av svenskarna tar fram grillen i maj (53%) och juli ar
den storsta grillmanaden da 85% av svenska befolkningen
grillar. 13% av svenskarna grillar aret om.

39% av svenskarna svarar att de helst grillar pa helgen och
23% pa semestern. 1 av 4 svenskar svarar att de grillar sa
ofta de kan.

Svenskarnas storsta utmaningar vid grillen ar att fa all mat
klar samtidigt (50%) och att fa ravaran ratt grillad (40%).

Nar svensken far valja de platser hen helst grillar pa, blir hemma
i tradgarden favoriten (54%) foljt av pa altanen (36%) och
hemma hos slakt och familj (22%).

Nar svenskarna far ange de saker som de oftast lagger pa
grillen som huvudrétt, 6kar de som svarar gronsaker fran
37% forra aret till 47% i ar.

I ar vill 49% av svenskarna lagga mer ekologiska ravaror pa
grillen och 47 % anger att svenskt ursprung ar den viktigaste
faktorn ndr de képer kott till grillen.

Av de som anger att svenskt ursprung ar den viktigaste
faktorn nar de véljer kott, anger 71% att de valjer svenskt

for att stotta svenska lantbrukare.

59% vill grilla mer gronsaker i ar.

Var femte svensk (21%) vill grilla mindre kétt i ar. 1 av 3
svenskar anger dven att just gronsaker ar nagot de grillar
mer av idag jamfort med tidigare, medan var femte svensk
sager att de grillar mindre korv (22%) och flaskkott (19%)
idag jamfort med tidigare.

60% av svenskarna vill grilla mer svenskt kott och 52% vill
grilla mer svenska grénsaker i ar.

Grillrapporten visar att var fjdrde svensk (24%) ar nyfiken pa
att grilla med smaksatt rok/tra.

Nar svenskarna ska beskriva sin grillfest sa ska den helst vara
lugn med vanner (41%).

Nar svenskarna véljer vilken idrottspersonlighet de helst
bjuder in till sin grillfest &r Zlatan favoriten, men med Sanna
Kallur pa en stark andraplats.

Kolgrillen dominerar fortfarande de svenska hemmen:
83% av svenskarna dger en kolgrill medan 24% &ger en
gasolgrill och 11% en elgrill.

55% av svenskarna anger att det grillverktyg de anvander
mest under grillsdsongen ar grilltdngen.



Grillrapporten 2016

Arets grilltrender enligt ICA

Nu &r varen snart har och med den, den efterlangtade grillpremidren. Halften av svenskarna tar
fram grillen i maj (53%) och juli &r den populdraste grillmanaden, da hela 85 procent av svenskarna grillar.

Grillningen &r till stor del fortfarande férknippad med att vara ledig och ha mer tid att lagga pa matlagningen. 39 procent
av svenskarna svarar att de helst grillar pa helgen medan 23 procent helst grillar pa semestern. 1 av 4 svenskar svarar att de
grillar sa ofta de kan. | Vastsverige ar man an mer grilltokig, dar svarar 1 av 3 att de grillar sa ofta de kan.

Svenskar dlskar sin grill och 69 procent av svenskarna anger att de grillar flaskkott nar de far vélja de fem saker de oftast
grillar. Samtidigt 6kar de som anger att de oftast lagger gronsaker pa grillen fran 37 procent forra aret till 47 procent i ar.
Nastan var tredje svensk (30%) anger att just gronsaker ar nagot de grillar mer av idag jamfért med tidigare och var femte
svensk sager att de grillar mindre korv (22%) och flaskkott (19%) idag.

Svenskens intresse fér mat verkar inte vika, utan vi blir allt mer intresserade av att prova nya tillagningsmetoder och hamtar
ny och spannande inspiration fran lander och kulturer Iangt bort. Vi blir ocksa allt mer noggranna med vad vi stoppar i oss.
Att ata och grilla halsosamt fortsatter vara viktigt fér manga svenskar, samtidigt som vi bryr oss allt mer om ravarornas
ursprung och hur de har producerats, vilket vi tydligt kan se nar vi jamfor arets siffror mot 2014 ars siffror. | ar vill 49 procent
av svenskarna lagga mer ekologiska ravaror pa grillen, jamfort med 39 procent fér tva ar sedan, och 47
procent anger att svenskt ursprung ar den viktigaste faktorn nar de koper kott till grillen, jamfort
med 36 procent 2014.

Svenska htf.shallens I'en tid av orolighet i samhallet blir maltiden och grillen ndgot att samlas kring. Har kan viméta nya
t?PP 5 gronsaker kulturer, dela med oss av vara erfarenheter och smaker. Att grilla, en uraldrig matlagningsmetod
pa grillen &r: majs, som anvénds i hela vérlden, &r ett tillfalle for alla att vara med och grilla just det de gillar, vare sig
svamp, 16k, paprika det &r halloumi eller en flintastek. S& passa pa att ordna en ordentlig grillfest i ar, bjud in familj,
och tomat. vanner och grannar. Lat alla ta med det de har hemma, hjélps at med forberedelserna och njut av
sallskapet i kombination med den hérliga doften fran grillen!



Recept 4 portioner Tillagningstid: under 60 minuter

Halloumi- och persikosallad
med yoghurt och bénor

Gronsaker

600 g farskpotatis
150 g haricots verts
4 salladslckar

1 kruka mynta

2 forp (a 200 g) halloumi
2 msk olivolja

2 persikor

1 msk honung

65 grucola

1dl pumpakarnor

Dressing

1 citron, skal och 2 msk saft

1/2 msk honung

1/2 tsk senapspulver eller dijonsenap
1 msk olivolja

salt och peppar

Till servering
2 dl matyoghurt
grillat brod

1. Gronsaker: Borsta, skolj och koka potatisen. Lat
den svalna och dela den i halvor.

2. Ansa och koka bénorna mjuka i saltat vatten.

3. Dressing: Riv det yttersta skalet av citronen och
pressa ur saften. Blanda citronsaft och -skal, honung,
senap och olivolja, smaka av med salt och peppar.

4. Gronsaker: Ansa och skiva salladsloken.
Grovhacka myntan.

5. Skar halloumin i skivor, pensla dem med halften av
olivoljan och grilla osten pa ett riktigt hett grillgaller.

6. Dela persikorna, kdrna ur och skar dem i klyftor.
Pensla klyftorna med resten av olivoljan och grilla
dem. Lagg dem pa en tallrik och ringla Gver honungen.
7. Blanda potatis, bonor, salladslok, mynta, halloumi,
persikor, rucola och pumpakérnor. Vand ner
dressingen, smaka av med salt och peppar.

8. Servera salladen med yoghurt och grillat brod.

Inspiration:
Hdlsosamt pa grillen

Halsotrenden visar inga tecken pa att avta — tvartom! 37 procent
av svenskarna vill i ar laga mer halsosamma ratter pa grillen. For
svenskarna innebar det att lagga mer gronsaker, fisk och kyckling
pa grillen. 59 procent av svenskarna vill grilla mer grénsaker i ar.
Satsa pa en lite hdlsosammare grill genom att gora gronsaksspett,
prova att grilla bonburgare eller grilla sommarens primérer med
hjalp av en grillpanna direkt pa grillen.
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Inspiration fran Néir & Fjcirran

Svenskar har i alla tider inspirerats av smaker, rdvaror och matrditter frdn alla véirldens hérn. Frdn
vardagshijdlten spaghetti med kéttfdirssds och lunch-sushin till grillfavoriterna hamburgare och
grillspett sd har mycket av dagens svenska mat hdmtats fran andra Ildinder. | dr fortscitter vi
inspireras av andra Iénder och deras sctt att grilla.

NN/
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Mexiko, Marocko och Japan inspirerar

| flera ar har toppkockar runt om i vérlden inspirerats av det nordiska koket. Nu tar nya lander och kulturer 6ver som den
storsta inspirationskallan for matlagningsintresserade. Det mexikanska koket har seglat upp som nummer ett fér inspiration
bland varldens foodies. Restauranger som Pujol i Mexico City och Cosme i New York skapar haute cuisine av traditionell
mexikansk mat. Ge grillen en mexikansk twist genom att grilla flaskk&tt som du sedan skér i mindre bitar och serverar i mjuka
majstortillas med ra |16k, koriander och pico de gallo.

NN NN,

En annan stark inspirationskalla ar det japanska koket dar man har en tradition av att grilla saval skaldjur och fisk som
kyckling. Japansk matkultur & mycket mer &n sushi, sa prova att ta in japanska influenser till grillkvéllen. Ska man lyssna pa
trendspanarna sa ar det just sjogras, nori, som ar en av 2016 ars hetaste smaksdttare inom matvarlden.
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Duka med inspiration frén Marocko

NN/

”I dr har jag inspirerats av vackra kakelménster frdn Marocko,
ddr det bld ger en hdrlig medelhavskdnsla till grillkvéllen.”

Pia Lindblad, designer ICA Special
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Tips!

Samtidigt som vi inspireras av andra landers tillagningsmetoder och
smaksattningar nar vi grillar, sa visar arets grillrapport att svenskt
ursprung &r den viktigaste faktorn nar vi valjer kott till grillen (47%).
Trenden att vilja valja svenskproducerat ses dven nar svenskarna koper
frukt och gront till grillen, dar 22 procent anger att svenskodlat &r
den viktigaste faktorn nar de handlar, att jamféra med 12 procent i
forra arets grillundersékning. Bland de som anger att svenskt ursprung
ar den viktigaste faktorn nar de valjer ravaror sa ar den framsta
anledningen till detta att man vill stétta svenska lantbrukare (71%).

Lagg svenskt kott med
smak av Sydamerika pa
grillen! Prova till exempel
ICA Selection Farskkorv
med smak av Rokt
Paprika & Vitlok eller
Jalapefio & Oregano.

o o A : "I dr ldgger jag gdrna svenska rdvaror, fran kétt, fisk
Recept 4 portioner till forratt  Tillagningstid: under 45 minuter ochfdgel till grénsaker i SﬁSOI’Ig, p(ﬁ grillen. Det kéinns
rdtt i magen pd fler dn ett sdtt!”

Leif Gronlund, kock ICA Kéket

Musslor Norimajonnas Gronsaker

2 forp (2200 g) frysta 1 noriblad 1/2 gurka
kammusslor 1dl majonnas 1 msk sesamfrén

8 traspett 1 tsk japansk soja 1r6d peppar

salt och peppar 100 g munggroddar

1/2 msk strésocker
1 msk attika, 12%

2 msk sesamolja

1 huvudsallad

1. Musslor: Tina musslorna och plocka eventuellt bort muskeln pa sidan.
2. Lagg traspetten i kallt vatten ca 10 minuter.

3. Norimajonnas: Koka upp vatten i en kastrull och ta den fran plattan.
Lagg i noribladet, lat std 5 minuter. Lyft upp bladet och Iat vattnet rinna av.
Mixa bladet tillsammans med majonndsen och sojan till en slat kram.

4. Gronsaker: Skala, dela, kdrna ur och skar gurkan i halvmanar.

5. Rosta sesamfrona i en stekpanna pa medelvarme. Dela, kdrna ur och
finhacka chilin.

6. Blanda gurkan med sesamfron, chili, groddar, socker, &ttika och
sesamolja. Krydda med salt och peppar.

7. Ansa salladen och bryt loss bladen.

8. Musslor: Tra upp ca 3 musslor pa varje spett. Krydda musslorna med salt
och peppar. Grilla spetten 6ver mycket het glod, ca 45 sekunder pa varje sida.
9. Lagg de marinerade grénsakerna i salladsbladen pa 4 tallrikar, lagg pa ett
spett och ringla 6ver norimajonndsen.




Gamla tillagningsmetoder pd nya sitt

Rimma, pickla,

Kockar pa vdrldsberémda restauranger som Noma och Fdviken har ldnge experimenterat med traditionella
konserveringsmetoder som att rimma, pickla, torka, réka och Idgga in rdavaror fér att fd fram nya texturer och smaker.
| dr hittar dessa metoder in i svenskarnas kok. Grillrapporten visar att var tionde svensk (9%) dir nyfiken

pd att rimma kétt i dr och var fidrde svensk (24%) dr nyfiken pd att grilla med smaksatt rok/trd.

Rimma

Attrimma, vilket egentligen innebar att salta,
var fran borjan en konserveringsmetod
for att kunna férvara koétt och fisk under
langre perioder, men anvands idag framst
for att gora ravaran extra moér samt for
att fa fram den goda smaken. Vi har alla
upplevt en torr fisk eller kottbit pa grillen,
vilket beror pa att animaliska proteiner
slapper ifran sig vatska vid upphettning.
Genom att rimma kottet eller fisken binder
proteinet bade vatska och salt men dven
andra smaksattningar som man tillsatter
rimlagen. Detta kan bidra till ett smakrikt,
mort och saftigt kott. Nar du rimmar
behover du alltsé inte marinera kéttet, utan
du tillsatter de kryddor och drter du vill att
kottet ska ta smak av redan i rimlagen.

Tips!

Pickla din egen gurkatill burgaren.
Blanda till en 1-2-3 lag som bas (1 del

attika, 2 delar socker och 3 delar vatten,
lat sockret 16sa sig). Krydda med det

du gillar till exempel chili, ingefara, dill,
pepparrot. Lagg i skivad gurka och Iat
sta i kylen Gver natten.

Recept 1. Koka upp
Tillagningstid: Over 60 minuter vattnet. Stot

Rimlag med fdnkgl, Pk timan

och svartpeppari

timjan och honung en mortel. Blanda

salt, honung och Lagk™ 2
ca 900 g pluma eller annat flaskkétt  kryddor med det heta '6“ _.' e
2 liter vatten vattnet och I3t kallna. i—_ 20
4 msk fankalsfro 2. Lagg kottet i rimlagen och
1 msk torkad timjan rimma kéttet i kylskap 6-10 timmar.
ca 20 hela svartpepparkorn 3. Skolj med kallt vatten, torka med hushalls-
100 g (knappt 5 msk) salt papper och I3t gdrma vila innan grillning. Grilla pa
60 g (3 msk) honung indirekt varme tills innertemperaturen &r 72°C.

"Boosta smaken pd grillen genom att rimma! Ndr vi rimmar binder proteinet (fisk,
kyckling, fldsk) bdde vdtska, salt och eventuella andra tillsatta aromer som gér att
kéttet fdr en saftigare konsistens, jimnare sélta och férh6jd smak.”

Pickla

Metoder som att pickla, syra och ldgga in olika typer av gronsaker har gétt fran att vara nagot vi
gjorde for att klara matférsérjningen éver vintern, till att bli ndgot vi gor fér den goda smakens skull.
Fler och fler kockar inser vad metoden kan gora for att forhoja smakerna i ravaran. Restaurangen
Bananas i Stockholm serverar till exempel en glasburk med picklade gronsaker medan man véntar
pa maten istdllet for den annars obligatoriska brodkorgen. Picklade gronsaker passar utmarkt som
grilltillbehar till den klassiska hamburgaren men prova dven att géra egen kimchi, den traditionella
koreanska metoden att fermentera kal - passar perfekt att servera till grillat flaskkott!



"Ett enkelt sdtt att haka pd rGktrenden dr
att stdlla en rékldda med rokflis pa gallret i
grillen. Den fungerar bdde med gasol- och
kolgrill och ger en god léittrékt smak at det
du grillar.”

Att roka ravarorna pa grillen med olika slags tra
och span blir i ar en allt mer popular metod for
att férandra och férnya sin grillning. Den inbitne
grillaren provar pa att kallroka sitt eget bacon
eller investerar i ett rokskap. En roklada ar ett
enkelt satt att prova pa roktrenden och satta
smak pa saval kott som gronsaker pa grillen.

Recept 4 portioner  Tillagningstid: under 60 minuter . I
Tips!

Krydd igq fa Iss pett med En bra genvag; lagg fardiga farsspett pa grillen.
citronmarinerad aubergine

Aubergine Spett

2 sma auberginer 1 vitloksklyfta

salt 500 g lamm- eller n&tfars
1 citron, skal och 2 msk saft 1/2 tsk salt

1 kruka persilja 2 krm svartpeppar

1 msk honung 1 tsk spiskummin

3 msk olivolja 1 tsk torkad mynta
svartpeppar fran kvarn lagg

Till servering: Grillat pitabréd, sallad och yoghurt smaksatt med ajvar relish

1. Aubergine: Skar andarna av auberginerna, skiva dem i ca 1 cm tjocka
skivor pa landen. Lagg ut skivorna och stré salt pa bada sidorna. Lat skivorna
ligga och salta ur ca 15 minuter.

2. Riv det yttersta skalet av citronen och pressa ur saften. Hacka persiljan.

3. Blanda citronsaft och -skal, persilja, honung och olivolja.

4. Spett: Skala och riv vitloken fint. Blanda farsen med vitlok, kryddor och
agg. Forma farsen till 8 "korvar” och tra upp dem pa spett.

5. Aubergine: Grilla skivorna ca 1 minut pa varje sida tills de blir mjuka och
har fin farg.

6. Vand ner de grillade aubergineskivorna i citronmarinaden, krydda med
peppar och eventuellt med salt.

7. Spett: Grilla spetten sakta runt om 8-10 minuter eller tills
innertemperaturen ar 72°C.

8. Servera spetten med marinerad aubergine, grillat pitabrod och ajvaryoghurt.




Den sociala grillen

Den sociala matlagningstrenden dr stark och pd heta krogar som Lazy Bear i San Francisco dter
man vid sd kallade community tables eller Idngbord. Det sociala inom matvdrlden mdérks ocksd
genom trenden med social dining - helt enkelt att dta tillsammans och gédrna med personer som
man inte kdnner sedan tidigare.

Social dining - éta med fréimlingar

Succéserien Halv atta hos mig har inspirerat manga kompisgang att turas om att laga en 3-ratters middag hos varandra och
nu i var har den svenska appen AirDine lanserats; ett AirBnB for hemmamiddagar dar du antingen kan ordna en middag
hemma hos dig eller ga pa en middag hos en annan AirDine-anvandare. Hemmakrogar dér en kock gér om sitt hem till en
restaurang vid utvalda tillfallen, exempelvis David Enmark som driver David at Home, har dven de bidragit till den sociala
trenden. Det senaste aret har initiativet Invitationsdepartementet blivit uppméarksammat for sin strévan att féra samman
svenskar och invandrare 6ver en middag for att 6ka integrationen.

Individualister tillsammans

Det ar nagot med att laga mat och grilla tillsammans. Nar man grillar middagen kan alla vara delaktiga bade i tillagandet
och forberedelserna. | en tid med starka individualistiska varderingar vill vi att maten vi dter ska anpassas till just vara
preferenser, dieter och intoleranser. Grillen blir i ar det perfekta platsen for olika manniskor och smaker att métas kring.
Det ar aldrig sa latt att laga mat till en kottélskare, en vegetarian och en vegan pa samma gang som vid grillen!

En perfekt matritt att laga tillsammans &r burgare dar alla far komponera ihop just sin favoritburgare. Arets grillundersékning
visar att svenskarna fortfarande foredrar en klassisk hamburgare med nétférs, bacon, cheddarost, hamburgerdressing,
tomat, sallad och ketchup ndr de ska ange vad deras favorithamburgare bestar av. Men nagra bubblare pa listan ar halloumi,
mozzarella och jalapefios. | ar ar en tredjedel (32%) av svenskarna sugna pa att prova burgare med pulled pork/beef och
var fjarde svensk vill prova kycklingburgare (23%).

pnt fnjot
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Tips:
Prova ICA Gott livs nya smakrika vegetariska
burgare. Ett perfekt gront alternativ pa grillen!
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Recept

Hogrevsburgare i sma
hembakta hamburgerbrod

Med srirachamajondis och limepicklad gurka och
réittika med koriander.

Berdkna 130-180 g fars per portion, arbeta inte farsen mer an nédvan-
digt, utan forma den med sa lite handpalaggning som mdjligt. Krydda
med salt och peppar pa bada sidorna. Grillgallret maste vara rent och
ordentligt hett nar burgaren laggs pa.

Srirachamajonndis
(4 portioner)  Tillagningstid: under 15 minuter

1 vitloksklyfta
2 salladslékar
2 dl majonnas
1 msk sriracha chilisas eller 2 tsk sambal oelek

1. Skala och riv vitloksklyftan. Ansa och strimla salladslékarna fint.
2. Blanda vitlok, salladslék, majonnds och srirachasas.

Limepicklad gurka med réittika och koriander
(8 portioner)  Tillagningstid: under 30 minuter + 2 timmar eller 1 dygn

1lime

11/2 dl strésocker
1/2 dl vatten

1/2 dl &ttika, 12%
1 msk salt

1 gurka

5 cm rattika

1 kruka koriander

1. Pressa saften ur limen. Blanda limesaft, socker, vatten, attika och salt.
Vispa da och da tills socker och salt 16st sig.

2. Skiva gurkan i ca 1/2 cm tjocka skivor. Skala réttikan. Dela den pa
langden och skar i tunna halvmaneskivor.

3. Blanda gurkan och rattikan med limelagen. Lat gronsakerna sta minst
2 timmar, helst i kyl 6ver natten.

4. Hacka koriandern grovt och blanda den med grénsakerna.

Hamburgerbrod

(10 stycken)  Tillagningstid: Gver 60 minuter
25 g farsk jast

2 dl kallt vatten

1 dl mjolk

14gg

ca 9 dl (495 g) vetemjol special
2 msk strésocker

1 tsk salt

100 g smoér

Till pensling
lagg

1. Smula jasten i en degbunke, garna till en kdksmaskin. Ror ut jasten med
vattnet och mjolken. Vispa upp dgget och blanda ner.

2.Blandamjol, socker och salti en bunke. Finférdela smoret i mjolblandningen.
Blanda sedan ner det i degvatskan. Knada degen ca 10 minuter. Tack bunken
med handduk eller plastfolie. Lat degen jésa ca 2 timmar.

3. Tryck ner degen med mjolad hand sa att luften pressas ur och jas
ytterligare ca 1 timme.

4.Taupp degen pa mj6lad bank. Rulla ut degen och dela deni 10 lika stora bitar.
Forma dem till runda bullar och lagg dem pa en plat med bakplatspapper. Lat
jésa under bakduk ca 1 timme. Satt ugnen pa 200°C.

5. Vispa upp agget och pensla bullarna. Gradda mitt i ugnen 15-20 minuter.

6. Lat broden svalna pa galler.



Nittiotalsklassikern knytkalaset &r tillbaka och nu
aven vid grillen. Lat gasterna ta med sig vad de har
hemma och hjélps sedan at med férberedelserna och
grillandet. N&r svenskarna ska beskriva sin grillfest sa
ska den helst vara lugn med vanner, vi grillar gérna
tillsammans och involverar vara gaster i grillandet.

Med alla idrottshéndelser i sommar finns det manga
tillfallen att grilla tillsammans med slakt och vanner
innan viktiga matcher och tavlingar. Nér svenskarna
véljer vilken idrottspersonlighet de helst bjuder in till
sin grillfest blir det féga férvanande Zlatan, men med
Sanna Kallur pa en stark andraplats.

Recept 4 portioner  Tillagningstid: under 15 minuter + 1 timme i kylskap

100 g vit choklad
2 dl grekisk yoghurt
1/2 kruka mynta

L. Bryt chokladen i bitar och lagg den i en skal.
Smalt chokladen i mikrovagsugn eller i ett
vattenbad pa spisen. Ror ner lite i taget av
yoghurten i chokladen till en sl&t kram. Hall upp i
en serveringsskal. Lat std i kylskap ca 1 timme.

2. Strimla myntan.

3. Toppa chokladyoghurten med mynta.

Chokladyoghurten passar perfekt att servera till
grillad frukt sdsom ananas, melon och persika.
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Du har precis last Grillrapporten 2016, en kartlaggning 6ver svenskarnas
grillvanor och ICAs grilltrender fér sommaren 2016. Undersdkningen
gjordes tillsammans med TNS-Sifo med Over 1 000 respondenter
fran hela Sverige som uppgett att de grillar nagon gang under aret.
Faltperiod 11-16 februari 2016.

Stort tack till Johan Swahn, Fredrik Pihl, Leif Grénlund, Lieselott Liljevik och
Pia Lindblad pd ICA som bidragit till intressanta samtal kring grillning.

KONTAKT

ICA Sverige AB, 171 93 Solna
ICAs presstjanst, telefon: 010-422 52 52
www.icagruppen.se/media

1CA

Tips och inspiration i appen ICA Grilla, receptbroschyrer och pa ica.se - och naturligtvis i ICA-butikerna.



