RECEPT MED RAVAROR | SASONG!



INNEHALL

Rotselleriplattar med I6jrom Smorstekt abborre 13 Appeltsatsiki

d kantarellsa
Fropanerad squash och mediantaretsas 14 Rosa surkal med grillad korv

aubergine med yoghurtsas I\/\orqtsjuice med ingefara 15 Ciderkokta épplen
och citron

Morots- och rodbetspaj med toscatdcke
med getost Fléasksida med syrade polkabetor

Lokpaj med grona oliver Klassisk lammstek

och parmesanost
% Varan finns som ekologiskt alternativ i vart sortiment.




ROTSELLERIPLATTAR
MED LOJROM

4 portioner
Tid: 15 minuter

%300 g grovtriven Blanda rotselleri, dgg, salt och
rotselleri peppar i en skal. Smalt smoret

*2i4gg i en panna. Stek atta plattar
0,5 tsk salt i omgangar, cirka 3 minuter

% 0,5 tsk svartpeppar pa varje sida.

% 2 msk smér - .
100 g I8jrom Servera med |6jrom, rédlok
(eller annan rom) och en klick creme fraiche.

#1finhackad rédisk Garnerarpectell

#*1dl créme fraiche
% 0,25dldill




FROPANERAD
SQUASH OCH
AUBERGINE MED
YOGHURTSAS

4 portioner
Tid: 15 minuter

%250 g gul squash
%250 g aubergine
*1dl vetemjsl
1tsksalt
& 1dl pumpakérnor
% 1dl solroskirnor
% 2 dl riven parmesanost
*24gg
% 2 msk smér
% 2 msk olivolja

Yoghurtsds
% 1dI turkisk yoghurt
% 0,5 dl ajvar relish
0,5 urkdrnad finhackad
rod chili
0,5 tsk salt

%100 g rucola
12 rddisor
*1citroniklyftor

Skar squash och aubergine pa
langden i 1 centimeter tjocka
skivor. Blanda mjél och salt pa en
tallrik. Blanda frén och parmesan-
ost pa en annan. Vispa sénder
aggen i skal. Vand skivorna forst

i mjolet, sedan i dggen och sist

i fréblandningen.

Hetta upp en del av smoret och
lite oljai en stekpanna. Stek de
panerade skivorna pa lag varme
3-4 minuter pa varje sida.

Blanda ingredienserna till sasen
i en skal. Servera med rucola,
radisor och pressad citron.



PAJDEG
Tid: 10 Minuter
*+30 minuter j kylskap

*125¢g kylskapskalit smér
*3,5dl vetemjs|

Ttsk salt

2msk vatten

Skar smoret j tarningar och tillszt
mjél, salt och vatten, Arbeta ihop
ingredienserna med hdnderna
eller en matberedare tilf e, blank
deg Platta yt degenien Plastpase
och [at vila j kylen cirka 30 Mminuter,

4-6 portioner
Tid: 45 minuter
Ugn:250-200°

1sats pajdeg .
i ra. Férdela rédbetor, morétter,
S e p"ekppch etost i det férgraddade
% 2 hackade vitldksklyftor Ty o bt 26 contimoter P - Cl)( | % o e
oy |SOS"‘TIafgormen i frysen 5-10 minuter. paJI: ta e .a tllpa aggbiandr
e Nt: e o g ?BCr‘adZEFi)ZOO grader 25-30 minuter.

05tk i ZSgO grader cirka 5 minuter.
%% 0,5 tsk svartpepp"ar
** 4 dlgrovt rivnarédbetor

jai .Brynlok
. Hettaupp oljaien panna Bgnda
% 4 dl grovt rivna morétter och vitlok cirka 5 minuter
%150 g getost

agg och mjolk i en skal. Salta och
% 0,5 dl solroskirnor
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GRBNA OLIVER OCH
PARMESANO




4-6 portioner
Tid: 45 minuter
Ugn: 250-200°

1sats pajdeg

% 5-7 sma réda och gula Ikar

 1msk smor

& 1msk olivolja

*2i4gg

*1dlgridde

% 2 dl mjslk

1dl riven parmesanost

% 2 pressade vitldksklyftor
1tsksalt

% 0,5 tsk svartpeppar

%2 dl gréna oliver

Tryck ut pajdegen i en lag form med
|6stagbar botten, 25 centimeter.

Stéll formen i frysen 5-10 minuter.
Nagga med en gaffel och gradda i 250
grader cirka 5 minuter.

Skala loken, behall lite av roten sa att de
haller ihop. Dela dem uppifran och ner

pa hélften. Hetta upp smor och oljai en
panna och stek I6karna cirka 10 minuter.

Blanda dgg, gradde, mjclk, parmesanost
och vitlék i en skal. Salta och peppra.

Fordela I6k och oliver i det forgraddade
pajskalet. Hall pa dggblandningen.
Gréaddai 200 grader i 25-30 minuter.




SA HARBYXAR
DU ABBORRE!

Byxa abborren genom att ligga filéerna pa en
skdrbrdda med insidan upp. Kdnn med pekfingret
uppifrdn och ner i mitten av fisken var benen
barjar. Skdr bort ett smalt snitt pa varje sida
av benen sa att filén ser ut som en byxa!




SMORSTEKT ABBORRE
MED KANTARELLSAS

4 portioner
Tid: 30 minuter
Ugn: 175°

% 1kg farskpotatis
200 g kantareller
 1msk smor
1finhackad schalottenlok
2 dlgridde
0,5 tsk salt
% 0,5 tsk svartpeppar
600 g abborrfilé
¥ 1dl vetemjdl
% 2 msk smér
% 1citroniklyftor
* dill och persilja till garnering

Rensa svampen och dela de storsta. Hetta upp en stekpanna och
lat svamparna svettas i torr panna pa lag varme tills véatskan kokat
in. Hoj varmen och lagg i smér och [6k. Bryn 2-3 minuter och tillsatt
gradden. Salta och peppra. Lat koka upp och sjuda 5-10 minuter.

Vik ihop abborrfiléerna till paket och vand dem i mjslet. Smalt
smoret i en panna och stek abborren 2-3 minuter pa varje sida.
Lagg over fisken i en ugnsfast form och sitt in i ugnen 7-8 minuter.
Anvand garna en stektermometer, fisken ar perfekt vid 52 grader.

Servera med nykokt farskpotatis, kantareller, en citronklyfta, dill
och persilja.

ATT ATA | SAS
ARMILJOSMART
‘OCH EKONOMIS!

|-



irmare Naturen"

Grillad renklamma | 4 port
Lapplandsk klassiker pé ett nytt satt.
Smakrik toast med sting.

4 polarkakor
2 msk riven pepparrot
8 skivor Arla Prast®

4 skivor rokt renstek \

saltgurka till servering

Bred pepparrot pa bréden. Lagg ihop dem
med ost och renstek emellan. Grilla dem

i vaffeljarn eller smérgasgrill tills de blir
gyllenbruna och osten har smalt. Dela

i halvor. Servera med saltgurka.

Populiraste palagget { . A

Populérast pd mackan i Sverige ar h&rdost, hela 76 %

A

b

av oss ater till exempel ostsmérgas till frukost. Extra S \, ‘e/ W d/ﬂ r
uppskattade dr ostarna med den réda Arlakon. Sedan \M

1800-talets slut har den réda Arlakon och dess fére- P\‘(
gdngare garanterat att mjélken kommer fr&n svenska

kor. Och s& &r det &n idag. S& nér du vill njuta av en toast med
naturligt god ost som ovan, hall utkik efter den réda kon.

P.S. Visste du att all hdrdost &r naturligt fri fr&n laktos?

Fler goda och inspirerande recept hittar du p8 www.arla.se.



4 glas
Tid: 5 minuter

750 cl Bramhults
morotsjuice
1-2 tsk finriven farsk
ingefara

* pressad saftav 1citron

Mixa juice, ingefara och citron-
saft med en stavmixer. Servera
med rikligt med is.




FLASKSIDA MED
SYRADE
POLKABETOR

4 portioner
Tid: 5 minuter + 3 timmar
Ugn: 100°

% 800 g flasksida
4 lagerblad

0,5 dI farsk timjan
1msk flingsalt

%% 400 g polkabetor
1dl &ttika (12 %)
% 2 dl socker
3 dlvatten
1tsk salt

Skar ett rutmonster i svalen. Stick ner lagerblad
och timjan.Salta flasket runt om. Lagg flasket
paen plat eller i en ugnsfast form och sétt in
den i ugnen minst 3 timmar.

Skala och skiva polkabetorna med en osthyvel.
Koka upp attika, socker, salt och vattenien
kastrull. Sla lagen 6ver betorna och lat dra
minst 30 minuter, garna langre.

L ™
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KLASSISK
LAMMSTEK

6-8 portioner
Tid: 15 minuter + 2 timmar
Ugn: 125°

4 kvistar rosmarin
% 1dl farsk timjan
8 vitloksklyftor
2 msk flingsalt
% 1tsk svartpeppar
& 2 msk olivolja
%300 g grovt delad rotselleri
% 2 klyftade gula I6kar

Till servering
* klyftpotatis

Blanda halften av rosmarin, timjan, vitlok, flingsalt,
svartpeppar och olivolja. Gnid in lammstekens
insida med blandningen och bind ihop steken
med steksnore. Skdr sma snitt med en vass kniv
och stick in resten av vitloksklyftorna. Fast
rosmarin och timjan under snéret.

Lagg steken i en rymlig ugnsfast form. Fordela
rotselleri och 16k runt om. Ringla 6ver olivolja,
stro pa flingsalt och peppar. Stick in en stek-
termometer i stekens tjockaste del.
Séttiniugnen 1,5-2 timmar tills steken har en
innertemperatur pa 60 grader. Servera med
klyftpotatis.

APPELTSATSIKI

4 portioner
Tid: 5 minuter

% 2 dI turkisk yoghurt

% 2 pressade vitloksklyftor
0,5 tsk salt

% 0,5 tsk svartpeppar

% 1urkarnat dpple, i stavar

Blanda yoghurt, vitlok, salt och peppar.
Vand ner dpplet.




4 portioner,,
Tid: 20 minuter
1msk smor

250 g surkal
1,5dlrédbetor-
grovtrivna
1strimlad gul 16k e L
1tsk kummin Smalt smoret i en rymlig panna. é?'y‘lj%
500 g chorizoeller  surkalen med rédbetor, |6k och kummin®
annan korv 7-8 minuter. Grilla eller stek korven runt
4 msk senap om cirka 10 minuter. Servera med en
bréd klick senap och bréd.
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4 portioner

g

Tid: 30 minuter
Ugn: 200°

*1 vaniljstang

*4 skalade, urkdrnade, tirnade
granny smith dpplen

2 dl cider

2 dlsocker

*100 g smor

2 msk vetemjol

2 msk mjolk
2dl grovt hackade pecannétter

Till servering
*2dlgridde

Dela vaniljstangen pé langden och skrapa ur
fréna, spara dem. Blanda cider, 1deciliter
socker, urskrapade vanilifrén och dppelbitar
ien kastrull och koka cirka 15 minuter utan
lock.

Smalt sméret i en kastryl| Tillsétt resten av
sockret, mjél och mjélk. Koka cirka 10 min-
uter tills sésen tjocknat. Vind ner nétterna,

Hall dpplena och ciderlagen i en ugnsfast
form eller fyra portionsformar. Bred ¢ver
toscablandningen och sitt in j ugnen cirka
10 minuter.

Vispa gradden med vanilifréna och

servera till de varma dpplena. 5



Lokala avvikelser i sortimentet kan férekomma. Har du fragor kring broschyren &r du valkommen
att ringa Coop Kundkontakt pa telefon 020-7110 10 vardagar kl 9-16. www.coop.se
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