Varsagod!

Den godaste maten
och de basta recepten!




Ndr endast det bdsta dr gott nog!

Coop Prima ar ett helt nytt sortiment hos Coop

som bestar av den bidsta maten fran de mest
matintresserade och kvalitetsmedvetna leverantérerna.
Arbetet med att hitta allt det goda har bara borjat

och vi kommer att fylla pa sortimentet i takt med

att vi hittar nya leverantorer som lever upp till vara
hogt stallda krav. Bland produkterna hittar du saval
parmesanost fran Santa Rita uppe i Appeninerna som
manchego-ost fran familjen Lopez-Rey i Toledo. Andra
exempel ar sill, lax och ett antal olika korvar.

I den har foldern far du forslag pa fantastiska
recept dir vi anviant Coop Primas nya produkter
for att skapa maltider att dlska. Varsagod!

% Varan finns som ekologiskt alternativ i vart sortiment.



Rostad potatis:
800 g tvattad Coop Prima

& 3 msk ohvolja
Oxfilé:

600 g Coop Prima oxfilé
* ev 2 msk smor

1 msk flingsalt
% 2 tsk svartpeppar
% 3 rosmarinkvistar_

2 msk Coop Prima olivolja

Tryffelsmor:

% 75 g rumsvarmt smor
3 droppar tryffelolja, eller
5 g riven tryffel

% 1 dl hackad farsk korvel

Helstekt oxfilé med tryffelsmor
och rostad potatis

Lagg potatisen i en langpanna, salta och ringla 6ver olja
och stéll in i ugnen pa 225 grader. Bryn koéttet runt om pa
hog varme i en grill- eller stekpanna, i smor om du anviander
stekpanna. Salta och peppra. Ligg filén i en ugnssiker form,
l4gg pa rosmarin och ringla éver olja. Sink varmen: till 150
grader och stéll in kottet ovanfor potatisen. \

| }
Stek kottet tills innertemperaturen ér 55 grader. Nar kottet
ar klart, hoj temperaturen till 225 grader och rosta potatisen
fardlgt iugnen tills den ar mjuk, totalt cirka 45 minuter. Ror
om nagon gang under tillagningen. ?

Lat kéttet vila 15 minuter innan du skéir upp det.

Blanda alla ingredienserna till tryffelsmoret.

+



"Vart kott kommer fran unga kor och
kvigor som betat fritt i svenska hagar.
Uppfodarna manar om dem, vilket mdrks
pa kottet. Fransyskan dr god till

en traditionell sondagsstek...” -

BRITT-MARIE STEGS. VD HALSINGESTINTAN
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Pepparrotskott

7 portioner | Tid: ca 2 timmar

2 liter vatten

1 msk salt

2 delade morotter

V4 purjolok

1 tsk vitpepparkorn

3 lagerblad

2 delade gula lokar

1 kg Coop Prima hogrev
Sas:

8 dl buljong

1 dl gréadde

3 msk mjol

3 msk vatten

4 msk riven farsk pepparrot

2 msk smor

ev salt

peppar
Till servering:

Coop Prima Amandine
delikatesspotatis

Koka upp vatten, salt, moroétter,
purjolok, peppar, lagerblad och

gul 16k 1 en rymlig gryta. Lagg i
kottet, l4agg pa ett lock och 1at sma-
koka tills kéttet dr mort, 1 % timme
eller langre. Ta upp kottet ur grytan
och sila buljongen.

Sds:

Koka upp 8 deciliter buljong och
gradde. Ror ihop mjél och vatten

till en slét redning. Vispa i redningen
och 1at sasen koka cirka 5 minuter.
Ror 1 pepparrot och smér. Smaka av
med salt och peppar.

Skéir antingen kottet i skivor och
servera sasen separat, eller skar
kottet 1 bitar och lagg dem i sasen.
Servera med kokt potatis.
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800 g skalad — Coop Prima mandel-
potatis i bitar

salt

1 % dl gradde

2 dl vatten

1 tsk salt

svartpeppar

4 msk skansk senap

600 g skivad Coop Prima falukorv

ev hackad persilja

1 msk smor

Koka potatisen mjuk i ldttsaltat vatten,

10-15 minuter. Koka upp grédde och vatten i

en annan kastrull. Hill av vattnet fran potatisen
och vispa sonder den med elvisp. Tillsdtt den
heta graddblandningen, salt, peppar och senap.
Vispa moset luftigt.

Stek korvskivorna i lite smor pa medelstark
varme tills de fatt farg. Stro eventuellt lite
hackad persilja over vid servering.
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Beeuf bourguignon

10 portioner | Tid: 1 timme
och 45 minuter

1 kg Coop Prima grytbitar
av ytterlar
#* 50 g smor
1 % msk flingsalt
%% 1 tsk svartpeppar
% 3 skivade vitloksklyftor
3 dl rodvin + ev 1dl
2 dl vatten
2 lagerblad
% 200 g rotselleri i bitar

%% 150 g hackat rokt sidflask

%% 250 g sma champinjoner

% 150 g hackat rokt sidflask
250 g gul steklok

Till servering:

* kokt potatis eller brod
* graddfil
cornichoner

Bryn grytbitarna i omgéngar
i en stekpanna med smor. Salta
och peppra.

Légg kottet i en gryta. Tillsétt
vitlok, vin, vatten, lagerblad och
rotselleri. Lagg pa locket och lat
smakoka en timme.

Stek sidflask, champinjoner

och 16k i en stekpanna tills
alltsammans fatt farg. Vand ner
blandningen i grytan och tillsatt
eventuellt 1 deciliter vin. Koka
ytterligare 30 minuter eller
langre, tills kittet dr riktigt mort.

Servera med brod eller kokt
potatis, och gérna graddfil och
cornichoner.




”Balsamvindggern tillverkas enligt
tradition av noga utvalda
ingredienser. Lagringen pd ekfat

ger en balanserad syra och fyllig ¥
mogen fruktsmak med lagom sétma...”

Charkuterier med valnotssalsa

4 portioner | Tid: 5 minuter

% 1 dl grovhackade valnétter 50 g Coop Prima chorizo ibérico
#* 3 grovhackade stora dadlar 50 g Coop Prima salsichon ibérico
% 2 grovhackade farska fikon 50 g Coop Prima lomo ibérico
% 2 msk Coop Prima olivolja 50 g Coop Prima jamon ibérico
% 1 msk Coop Prima balsamico Coop Prima kalamataoliver

& brod

Blanda nétter, dadlar, fikon och olja och ldgg i en skal. Ringla éver vindgern.
Servera med korv, skinka, oliver och brod.
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Isterband och rodbetor med
smorstekta lokar

4 portioner | Tid: 10 minuter

Rédbetor med smorstekta lokar:

** 3 msk smor
1 msk Coop Prima olivolja
300 g delade roda steklokar
* 14 msk socker
%% 8 delade inlagda rodbetor
1 dl cocktailkapris
salt
* peppar
4 Coop Prima isterband
Servering:

potatismos eller dillstuvad potatis

Smalt smoret i en stekpanna. Tillsatt olja,
1ok och socker. Stek lokarna tills de fatt
farg. Ta fran véarmen och vind ner rodbetor
och kapris. Smaka av med salt och peppar.
Stek isterbanden i stekpanna pa medel-
stark varme, nagra minuter tills de blivit
genomvarma. Ay

Servera med potatismos eller dillstuvad
potatis.




”Var morka exklusiva choklad dér prisbe-
lont for sin kvalitet. Den dr tillverkad av
de finaste ekologiska rdvaror och har en
hog, intensiv kakaosmak med angendm
syra och balanserad bitéerhet...”

UTA MARIE HAGEN, PRODUKTUTVECKLINGSCHEF

Apelsinsa ed rom
och mork chokla

6-8 portioner | Tid: 10 minuter

Sockerlag:
% 1 dl rasocker Blanda sockerlagen och ror tills sockret
= 15 dl vatten lost sig. Blanda lagen med apelsin och
14 dl mork rom grapefrukt. Stro over chokladen.
= 7 filead Isi
Sy a?e . Tips! For ett alkoholfritt alternativ:
* 3 fileade roda grapefrukter Bt £ 1 tesked Tl
100 g grovhackad Coop Prima IVRATTIICTRNREES el BTG

mérk choklad kardemummakdérnor.




Laxcarpaccio
med fankadl

4 portioner | Tid: 5 minuter

% dl olivolja Prima

1 citron, rivet skal och saft
1 mycket tunt skivad fankal
300 g Coop Prima kallrokt
eller gravad lax i skivor

¥ dl dillvippor

%% msk rostade senapsfron

Blanda olivolja, citronskal och
-saft med fiankalen sa att den
mjuknar nagot. Lagg laxen pa
ett stort fat. Fordela fankals-
blandning, dillvippor och
senapsfron pa laxen.

Prima, ett sortiment av
de basta produkterna som
du kommer lingta efter att
anvinda.



3 stjrnanis
250 g torkade fikon, kvistfiastena

150 g Coop Prima Manchegoost
150 g Coop Prima Parmigiano

”Pé 800 meters hojd i Apenninerna dr vi

ett kooperativ av nio familjegdrdar som

tillverkar Parmigiano Reggiano. Den

friska luften har en betydande roll for |

ostens unika kvalitet. Precis som vart
hantverk har..”

TIZIANO FANTINI, OSTMASTARE SANTA RITA

Ost med fikonterrin ‘

8-10 pofticper | Tid: 20 minuter + tid i kylen
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Lat vindger och stjarnanis koka ihop tills

1,5 matskedar kvarstar. Ta bort anisen. Mixa
fikon och plommon till en massa. Tillsétt vin-
dgern. Forma massan till en liten limpa, linda in

i bakplatspapper och lat sta i kylen minst en
halvtimme. Skar i skivor och servera till exem-
pelvis Prima manchego-ost och parmesanost.

Kan sparas upp till en méanad i kyl, i burk med
téattslutande lock.





