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Camemberttarta med hjortronmylta

Varan finns som ekologiskt alternativ i vart sortiment.



6 portioner Servering
Tid: 10 minuter + 1timme kokt potatis
Ugn: 150° rardrda lingon
ev férsk timjan till garnering

1k tbit: iltkott
S Bryn grytbitarna i omgangar i en stek-

4 msk smor " b k.

1 strimlad gul I5k panna med hélften av sméret och lagg
o g'tl"k Kivft dem at sidan. Bryn I6k, vitlok, tomat-
2 :n:ll(ato‘:r\l’;t:u:é MG puré, sidfldsk och viltkrydda i pannan

cirka 5 minuter. Lagg alltsammans i en
gryta och tillsitt vin, vatten, fond och
rotselleri. Salta och peppra. Lagg pa

150 g térnat sidflisk
3 msk viltkrydda (se sidan 7)

5dIrdttvin locket och koka pa lag virme 1timme
2dlvatten ottet dr riktigt mort. Tillsitt sylt-
2 msk viltfond 16k ila cirka 10 minuter.
100 g térnad rotselleri Servera med kokt pota‘tis ochrarérda
1tsksalt ingon och garnera eventuellt med
1tsk svar arsk timjan.

Ti pS.’ Det gdr utmdrkt att koka grytan

iugnen i 150°. Rikna med att det dd tar
erligare en L
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4 portioner
Tid: 20 minuter

300 g strommingsfiléer
1tsk salt
* 1dl hackad bladpersilja
* finrivet skal av 0,5 citron
2 msk dijonsenap

** 1dlgrovt ragmjol eller strébrod
e - AR | 2 msk smér
STENT STROMMING [
\ \ Y l. UL LD 2 msk riven firsk pepparrot

ART TUNNBRGD MED g
** ev persiljekvistar
ROT OCH LINGON

Klipp bort fenorna pa strsmmingen. Lagg filéerna
pa en skarbréda med skinnet nerat och salta.
Blanda persilja, citronskal och senap. Férdela
blandningen pa hlften av strommingsfiléerna och
lagg resterande filéer ovanpa med skinnsidan upp.

Hall upp mjol pa en tallrik och viind de dubbla
strommingsfiléerna i paneringen. Smélt smér i en
panna och stek filéerna 2-3 minuter pa varje sida.

Blanda férskost och pepparrot. Bred lite réra pa
ett tunnbréd, lagg pa en stekt stromming och toppa
med rérorda lingon och eventuellt en persiljekvist.

B R

Perfekt Iuncmat pa helgen!

«Ldggtill mos och du har en

hel vardagsmiddag.



MGRKT POTATISBROD

12 st

Arbetstid: 20 minuter

Jistid: 2 timmar + 30 minuter
Graddtid: 45 minuter

Ugn: 200°

15gjdst

2 dl vatten

2 tsksalt
% 3 dI filmjélk eller yoghurt

1dI mérk brédsirap
300 g grovt riven kokt potatis
% 8 dl grovt ragm;jol

7 dl vetemjél special

Ror ut jast och vatten i en bunke eller kdksmaskin.
Tillsatt salt, filmjolk, sirap, riven potatis, ragmjol och
4 deciliter av vetemjolet. Arbeta degen 7-10 minuter
for hand eller 5 minuter med maskin. Degen ska vara
ganska |6s, da blir broden inte sa kompakta. Jds under
bakduk minst 2 timmar, gérna langre.

Hall resten av mjclet pa bakbordet, ta upp degen och
dela deni12 bitar.
6

Dela broden pa hdlften och fyll dem med
dina favoritpdligg. Perfekt picknickmat!
Broden gar ocksd utmdrkt att frysa!

Mjéla handerna. Vand en degbit i lite mjol och bolla
degen mellan handerna samtidigt som du plattar till
den. Forsok att inte trycka in sa mycket mjol i broden,
de far gérna vara mjéliga utanpa. Gor varje brod cirka
10 centimeter stort och lagg pa bakplatspapper.

Séttin en plat i ugnen. Lat bréden jasa minst 30 minuter.
Ta ut platen och flytta éver bakplatspappret med
bréden till den heta platen. Satt in platen mitt i ugnen
och still en langpanna med vatten ldngst ner i ugnen.
Gradda bréden cirka 15 minuter

Lat svalna pa galler utan bakduk.



ALGBURGARE MED ROD COLESLAW

4 portioner
Tid: 30 minuter

500 g élgfars ‘ \ &=
1msk viltkrydda Tid: 5 mindter & RO\
0,5 tsk salt m&ﬁ 1 C-
% 0,5 tsk svartpeppar 10 torkade®fibar
1msk neutral olja 3 lagerblad
. 2 tsk torkad rosmarin
Rod COIeSI.aW o 3 tsk torkad timjan
%#200g strlmla'd wtkual 1msk vitpepparkorn
*150g grovt rivna rédbetor 5kryddpepparkorn
T 1dI majonnis 10 rosépepparkorn
¥ 2 dl graddfil
% 2 msk vitvinsviniger Blanda alla ingredienser med en
0,5 tsk salt mixerstav eller en mortel. Spara
. i en burk med lock for héstens alla
Servering viltrdtter.

* potatisbréd (se sidan 6) eller
& hamburgerbrdd

* salladsblad

% skivade tomater

¥ I6kringar

Blanda farsen med viltkrydda, salt och peppar. Forma fyra Smaken av vilt
ganska stora burgare och pensla dem med olja pa bada sidorna. fixar du enkelt med
Grilla eller stek biffarna 2-3 minuter pa varje sida. enbdr i grytan!

Blanda ingredienserna till kalsalladen. Servera gédrna med
potatisbrod, salladsblad, skivade tomater och I6kringar.




LAMMRACKS

WED POTATIS OCH VASTERBOTTEN-

QUESADILLA OCH RODLOKSMARMELAD

————— e

HJORTRON

HAVTORN .|

Enkla sdtt att forstdrka viltsmaken
- Lite Norrland, helt enkelt!

4 portioner
Tid: 35 minuter
Ugn: 175°

% ca 1kg lammracks

% 1msk olivolja

% 1dl hackad farsk timjan

** 1msk hackad férsk rosmarin
1msk flingsalt

Quesadillas
%% 600 g potatis
0,5 tsk salt
100 g riven véasterbottensost
% 1dl hackad bladpersilja
0,5 tsk salt
% 0,5 tsk svartpeppar
% 2 tortillabréd

RodIoksmarmelad
% 2 skivade rodlSkar
& 1msk olivolja
1dlvatten
0,5 dl rédvinsvinager
% 4 msk rasocker
% ev 2 strimlade torkade aprikoser

Gnid in lammracksen med olivolja, érter och
salt. Hetta upp olja i en stekpanna och bryn
lammet runt om cirka 3 minuter. Lagg kottet

i en ugnsfast form och satt iniugnen tillen
innertemperatur pa 55-58 grader, anvand en
stektermometer, cirka 15 minuter. Ta ut kottet,
téck med aluminiumfolie eller en kokshandduk
och lat vila minst 10 minuter.

Quesadillas

Koka potatisen med eller utan skal i saltat vatten
tills den mjuknat, cirka 20 minuter. Mosa sénder
den med en tréslev eller gaffel i kastrullen.
Vand ner vasterbottensost, bladpersilja, salt
och peppar. Fordela potatisblandningen pa ena
halvan av de bada bréden. Vik 6ver andra halvan
av brédet och tryck till. Stek broden i en torr
panna pa medelvdrme 2-3 minuter pa varje sida.
Skar quesadillan i tartbitar.

Rédloksmarmelad

Bryn rédiéken i olivolja 3-4 minuter. Tillsatt
vatten, vindger, rasocker och eventuellt torkade
aprikosstrimlor. Koka cirka 15 minuter tills I6ken
ar mjuk och blank.



KARDEMUMMAPANNACOTTA MED
HAVTORNSTOPPING

4-6 portioner
Tid: 15 minuter + 5 timmar i kylskap

3 gelatinblad

2dlgradde

2 msk rasocker

1tsk st6tt kardemumma
2 dl graddfil

1dl aprikosmarmelad
1dl havtorn

Blotlagg gela enikalltvatten cirka
5 minuter. Koka 't adde, socker och

trullen fran virmen

Fordelaiportionsformar o
minst 5 timmar i kylskap.

vdnd forsiktigt ner havtornen. Lat svalna.

Toppa pannacottan med havtornsgelén
vid servering.
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Tid: 15 minuter ' “\\
200 g finhackad rokt renstek -

150 g finhackad fankal - -

100 g firskost Tips! mixaalia ingredienser till
1dl hackad bladpersilja — g dksrora.n ienmatberedare!

2 msk fankalsfron

3 potatisbréd (se sidan 6) S i ™
1tunt skivat dpple ¢ e ,@‘;

Blanda kétt, fankal, farskost, och bladpersilja
i en skal. Rosta fankalsfrénaien'torr het
panna 2-3 minuter.

Dela varje brod i 6 tartbitar. Lagg en klick
rensteksrora pa varje bit och toppa med ros-

7
tade fankalsfron och en dppelskiva. Det gar 'P_"

naturligtvis lika bra att géra 6 lunchmackor

istéllet for snittar. “ -k



Vit chokladglass med hallon | 6-8 port
Ljuvlig smakkombination fér stora och sma.

En riktig festglass!

4 dl Arla® vispgradde

300 g vit choklad

2 4gg
6-8 dl hallon

LT TR AT R D

Spara det bésta till sist

Varje lyckad méltid behéver en fin final. Avsluta

middagen med en smarrig dessert med griadde
frdn svenska Arlagardar. Naturligt god griddde
hittar du genom att halla utkik efter den réda

Arlakon. Sedan 1800-talets slut har den och dess féregé&ngare

garanterat att mjolken kommer fran svenska kor och gardar.

Och s &r det &n idag.

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

)

®

Nédrmare Naturen"

Vispa gradden. Smalt chokladen p& svag !
Lw &
precis bara smaélter. Vispa upp d4ggen och  # .

tillsatt chokladen under kraftig omrérning.

virme i vattenbad eller i mikro s& att den

Rér ner gradden. Hall i en form, ca 1 % liter.
Mosa halften av hallonen och klicka ner

i smeten. Frys 3-4 tim. Lat st& 30 min

i kyl fére servering. Dekorera eventuellt
med hallon.

fro®
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SEJRVGE
MED CITRON

OCH TRATTKANTARELLRISOTTO

4 portioner
Tid: 40 minuter

600 g sejrygg eller annan vit fisk
# pressad saft av 1 citron
% 0,5dl socker
0,5dlsalt
% 1msk smér
“*1msk olivolja

Risotto
2 dl torkade trattkantareller
3 dlrisottoris (t ex avorio)
2 schalottenldkar
% 2 msk smor
5dlhénsbuljong
2 dl vitt vin
0,5 tsk salt
% 0,5 tsk svartpeppar
100 g riven lagrad préstost eller
annan lagrad ost

Servering
3 msk skirat smor
% firsk rosmarin

Lagg fisken i en skal och marinera den i citronsaft,
socker och salt cirka 30 minuter. Skélj av den
hastigt i kallt vatten och torka av den. Bryn den

i smor och olivolja pa medelvarme i en panna,
3-4 minuter pa varje sida.

Blotlagg kantarellerna 5-10 minuter. Bryn dem
tillsammans med ris och 6k i smor cirka 5 minuter.
Hall pa halften av vétskan och koka pa lag varme
cirka 25 minuter. Salta och peppra. Spad med
resten av vitskan efter hand, rér om da och da.
Vand ner riven ost precis innan servering.

Hall lite skirat smor over fisken och toppa med
férsk rosmarin.

Férdiga fonder som ger lika mycket
smak som om du gjort dem sjdlv.



6 portioner
Tid: 20 minuter + 1timme + 10 minuter
Ugn: 150°

ca1kg hjortstek

1-2 msk viltkrydda (se sidan 7)
0,5 msk flingsalt

2 klyftade gula Iokar

200 grotselleriistora kuber
3dlIrétt vin

Sds

2 dI spad fran steken

3dlgrddde

1msk viltfond eller annan mérk fond
2 msk messmor

Bind eventuellt ihop steken. Gnid in den med
kryddor och salt. Lagg deni en ugnsfast form och
férdela 16k och rotselleri runt om. Sétt in steken i
ugnen. Hall pa r6tt vin 6ver rotsakerna efter cirka
30 minuter. Stek till en innertemperatur pa 66-68
grader, anvédnd en stektermometer, cirka 1timme.
Ta ut kéttet, tick med aluminiumfolie eller en
kokshandduk och lat vila minst 10 minuter.

Hall av spadet fran formen i en kastrull. Tillsatt
gradde, fond och messmoér. Koka ner sasen till cirka
4 deciliter.

Messmor ger s6tma
och fyllighet till sasen.

KLASSISK ROTFRUKTSGRATANG

4 portioner
Tid: 1timme
Ugn: 200°

%300 g tunt skivad potatis
%150 g tunt skivad morot

%150 g tunt skivad palsternacka
%150 g tunt skivad rotselleri

% 1tunt skivad gul 16k
#3dlgridde

% 2 dl mjslk

% 4 rivna eller pressade vitldksklyftor

% 0,5 dI farsk timjan eller 2 msk torkad
1tsk salt

% 1tsk peppar

Lagg rotfrukter och 6k i en ugnsfast form med

hog kant, cirka 25 centimeter i diameter. Ror ihop
gradde, mjolk, vitlok, timjan, salt och peppar i en
skal. Hall blandningen éver rotsakerna och gratinera
i ugnen cirka 50 minuter. 3



4 portioner
Tid: 30 minuter

500 g mandelpotatis

0,5 tsk salt

2 dl finhackad saltgurka . =
0,5 dl majonnés | | \

0,5 tsk svartpeppar ] ‘

4 korvar t ex lammchorizo

4 lladsblad

o vstomater MED MANDELPOTATIS OCH SALTGURKA
0,5 skivad rodIok

4 mjuka tunnbrod

Koka potatisen mjuk i saltat vatten, cirka
20 minuter. Mosa sonder potatisen med en
slev eller gaffel. Vand ner saltgurka, majonnas
och peppar. Grilla eller stek korvarna runtom
5-8 minuter. Férdela potatis, korv, sallad ,
rodIok och tomater pa bréden. Vira ihop
bréden till en strut, ge eventuellt rullen
extra st6d med en bit smérpapper.



BAMEMBERTTERTA ME

4 portioner
Tid: 10 minuter + 5 timmar

250 g camembert

200 g frysta hjortron

1dl'socker

100 g torkade aprikoser

75 g hasselnotter
b
Mlxa ostenien matberedare. Kla insidan av en djup tallrik
tfolie. Hall ostblandningenii tallriken och stéll den

p.minst 5 timmax, gdrna dver natten.
LY

: =
anda frysta hjortron och socker. Lat tinai rumstemperatur
sa att sockret smailter, cirka 2itimmar.

Mixa aprikoser och hasselnétter i en matberedare. Kéinn | pa
osten att den stelnat, fordela notblandningen ovanpa och
Wtryck till forsiktigt. Vand snabbt osttartan med hjdlp aven .‘
tallrik. Ta bort plasten och dekorera med hjor'fronmylta
Eller servera myltan i en skal bredvid. A
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AR DU PA JAKT

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




