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Mozzarellasallad med jordgubbar
och basilika

Mangoldsallad med zucchini,
paron och peccorino

Kolonifat med persiljepesto

Gurksoppa med koriander
och chili

Stekta plommon med ddelost,
rostad mandel och brédsmul
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13

Zucchinipldttar med appel- 13
och morotssalsa 14
Stekta dpplen och rodlck 15
med rosépeppar

Cheesecake med krusbér 15
Smorrebréd med potatis

och dggrora 1

Ostkaka med korsbarskompott

Korsbarskompott

Mocca semifreddo med bjornbar

Mousserande vin med réda
vinbir och fliderblomssaft

Smérdegsbakelser med vit
chokladmousse

Paron i konjakslag med mint-
chokladsas

% Varan finns som ekologiskt alternativ i vart sortiment.



%szaveﬂasaﬂad med
jordgubbar och basilika

6 portioner
Tid: 20 minuter

1liter jordgubbar, halverade
s 250 g mozzarella, i bitar
% 1/, kruka basilika, plockade blad

%, dl olivolja
1tsk flingsalt
# 3 krm svartpeppar, grovmalen

Fordela jordgubbar, mozzarella och basilika
pa ett stort fat. Ringla olivoljan dver salladen,
stro pa salt och peppar.




rangoldsallad
med zucchini, paron
och peccorinog

4-6 portioner
Tid: 30 minuter

%200 g mangold, grovt strimlad
% 1-2 msk olivolja
11> tsk flingsalt
# 1 liten zucchini, stavar
% 2 paron, urkirnade, i klyftor

¥ 1 dl olivolja

# 2 msk balsamvindger
1tsk flingsalt

% 2 krm svartpeppar

# 1 dl pumpakdrnor, rostade

1dl valfria drter, t ex persilja
80 g peccorino, hyvlad, eller
manchegoost

Fras mangolden i 1matsked olivolja tills den mjuknat.

Lagg upp pa serveringsfat och stré 6ver ¥z tesked flingsalt.
Frés zucchini och paron i 1 matsked olivolja tills dven de
mjuknat, cirka 3 minuter. Ligg ovanpa mangolden.

Blanda en vindgrett pa olivolja, vinager, salt och peppar.
Ringla vinagretten 6ver salladen och stré dver pumpakarnor,
orter och ost. ,




Kolonifat med persiljepesto

4 portioner
Tid: 30 minuter

%10 sma mordtter, skalade
% 2 palsternackor, skalade, i stavar
& 2 msk olivolja

% 1dl mandel
¥ 8 vitlsksklyftor, firska, skalade Stek mordtter och palsternacka i olivolja. Lyft upp

> tsk flingsalt gronsakerna och lagg ner mandel, vitlok och salt i
% 1knippe radisor pannan och stek nagra minuter. Légg upp rotsaker
1gurka, i stavar tillsammans med radisor, gurka, tomater, mandlar
* 1ask, 250 g, kérsbirstomater och vitlok pa ett fat.
Persiljepesto Mixa samman alla ingredienser till persiljepeston i en
% 2 dl bladpersilja, hackad mixer. Lagg upp i en skal och servera till gronsakerna.
% 2 dlolivolja Servera som tilltugg eller som en plockforratt.

%% 1 citron, 1-2 msk rivet skal och 3 msk
pressad saft

% 2 dl solroskirnor, rostade

% 3 dl parmesanost, riven

% %2 tsk svartpeppar, grovmalen
2 tsk flingsalt

% 2 vitldksklyftor, skalade



Gurksoppa med
koriander och chili

4 portioner
Tid: 20 minuter + tid i kyl

% 1tdrning gronsaksbuljong + 4 dI
vatten
% 1gurka, riven, 4 dI
1tsk réd chili, urkdrnad, finhackad
* %> dl r6dISk, skalad, hackad
% 1dl koriander, hackad
2 krmsalt
1dl vitt vin
% %> dl pressad citron
% 12 vitldksklyfta, skalad

Koka upp buljongen och lat svalna.

Blanda sedan alla ingredienser i en bunke
och mixa med mixerstay, eller i mixer.

Lat garna sta kallt minst fem timmar eller
over natten.
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TRADGARD? PLANTERSA
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PA BALKONGEN 8CH
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Stekta plomanon med
sdelost, rostad mandel
och bradsmouol

4 portioner
Tid: 20 minuter

¥ 2 skivor ragbrdd, smulade
#1dl mandel, grovhackad
% 2 msk olivolja
% 8 plommon, i klyftor, urkirnade
#1dI persilja, finhackad
#140 g ddelost, smulad
3 krm flingsalt
% 2 krm svartpeppar

Stek ragbrédssmul och mandelhack i 1 matsked av oljan. Stek
plommonklyftorna i resten av oljan nagra minuter pa varje sida.
Lagg upp dem pa ett fat och str6 6ver smulblandning, persilja
och ddelost. Salta och peppra.

Frukt, ost, brod, mandel och lite till. En inte helt
given blandning. Men oj vad gott det blir.



Zucchiniplattar med
appel- och morotssalsa

4 portioner, cirka 25 stycken
Tid: 40 minuter

Zucchiniplattar

% 2 > dl dinkelmjsl
172 tsk bakpulver
1tsksalt

*3igg

% 2 % dl mjslk

** 1zucchini, grovriven, ca 6 dl
200 g halloumi, grovriven
1rdd chili, urkdrnad, finhackad, eller
2 msk sambal oelek

& 1kruka mynta, finhackad (spara ev
nagra blad till garnering)

% 2 krm svartpeppar

% 2-4 msk smér, eller olivolja

Appel- och morotssalsa

% 1&pple, urkdrnat, finhackat eller
rivet

% 2 mordtter, finhackade eller grovt
rivna

% 2 dl pumpakirnor, rostade

% 2 msk olivolja

% 1 citron, 1msk rivet skal och 72 msk
pressad saft
2 krmssalt

% 2 krm svartpeppar

Blanda mjél, bakpulver och salt. Vispa samman agg och mjélk och
blanda med mjélblandningen. Vand ner zucchini, halloumi, chili,
mynta och peppar i smeten. Stek plattarna i smor i het plattlagg
eller het stekpanna, plattarna ska vara 4-5 centimeter i diameter.
Vand dem nér de far bubblor pa ovansidan, det tar cirka Tminut.

Blanda alla ingredienser till @ppel- och morotssalsan.
Servera plattarna ljumna tillsammans med salsan.




4 portioner
Tid: 15 minuter

** 4 dpplen, urkirnade, i klyftor
** 2 rédlokar, skalade, i klyftor
1msk rosépeppar, hel
* férsk rosmarin, ndgra sma kvistar
** 2 dl olivolja
1tsk flingsalt
3 krm svartpeppar

Stek dpplen, 5k, rosépeppar och rosmarin
ioljan, 2-3 minuter. Salta och peppra.

Servera med till exempel flaskkarré eller
grillad kyckling.
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25 é,;; Den bekanta ZESPRI®-etiketten

5 star for basta kvalitet och perfekt
Kiwifruit smakupplevelse.

LESPRI® GREEN

Denna lilla bruna frukt med sitt friska grona fruktkott smakar pa samma gang
saftigt och fylligt. En ZESPRI® GREEN kiwi dr riktig kraftnaring som kommer
direkt fran Moder Naturs skattkista och ar fylld med goda ting.

ZESPRI® GOLD

En harlig upplevelse for alla dina sinnen. ZESPRI® GOLD kiwifrukter ar en

annorlunda och alldeles naturlig variant av kiwi som kanns igen pa sin fikonlika ot e
form och sitt mjuka harlosa skal. Sa ar de latta att skilja at fran sina grona L
syskon. Denna himmelska frukt ar till bradden fylld med vitaminer, mineraler -t *5

ch andra viktiga amnen som hjalper dig att halla din kropp frisk och vital.

4 ZESPRI® GREEN och 3 ZESPRI® GOLD Ya farsk gron chili
1 paket korsbarstomater, 250 gram a Klyfta vitlok
"> matsked Sweet chilli sauce Salt, peppar och socker

" matsked honung

Skar ZESPRI® kiwi och korsbarstomaterna i smd bitar.
Blanda dem med mycket fint skuren chili och vitlok.

Tillsatt chilisas, honung, salt, peppar och socker efter smak.
Servera direkt eller forvara sasen i kylskap.

6 www.zespri.eu



Cheesecake med krushar
4 portioner
Tid: 1% timme
Ugn: 200°

Pajskal
% 5dl krossade digestivekex, ca 20 st
100 g smilt smor
*® 1msk ingefira, malen
% 2 msk socker

/ 5 ill smulor i en matberedare. Tillsatt smor, inge-
Fylining Kor kexen ti : non nee-
a fira och socker. Platta ut degen i botten av en spring |
:sgo g frskost, 3 Pt (med |ostagbar botten), 26 centimeter i diameter. Gradda
*2 dlggrﬁddﬁl botten i 5 minuter.
% dl strésocker
1 vaniljsténg, urskrapade frén
=1 citron, 2 msk rivet skal och 2 msk o )
pressad sazft Smalt aprikosmarmeladen i en kastrull, tillsatt krusbaren.
Bred blandningen éver kakan. Lyft ut kakan ur formen och

Vispa ihop ingredienserna till fyllningen till en slét smet.
Hall fyliningen i pajskalet. Gradda 30-35 minuter.

Topping lagg pa ett serveringsfat. Garnera eventuellt med citronmeliss.
1dl aprikosmarmelad . )
Y2 liter krusbir Kan gérna bakas dagen innan servering.

m
** ev. citronmeliss, nagra blad



MYSKERDRTEMAKARBAST

Smérrebrdd med potatis
och Aggrira

4 portioner
Tid: 20 minuter

% 2 msk majonnis

% 4 skivor danskt ragbréd

% 200 g farskpotatis, kokt, kall

 1knippe rédisor, ca 10 stycken, i tunna
skivor

25grucola

% 4 &gg, hardkokta, mosade
% %> msk senap
% 2 msk majonnis
2 krm salt
% 3 krm svartpeppar
1ask vattenkrasse, eller 25 g machésallat
1, liten rodI6k, skalad, finhackad

Blanda samman &gg, senap, majonnas, salt och
peppar. Bred majonnds pa brodet. Férdela
rucola, réadisor och krasse ovanpa. Skiva potatisen
tunt och bred ut skivorna pa salladen.

Klicka ut 4ggblandningen 6ver smérgasarna.

Toppa med rodlok.



Ostkaka med kirsbarskompott

5-6 portioner
Tid: 17 timme
Ugn: 175°

*3igg
%% 5 msk socker
% %2 dl vetemjol
% 2 dl mjolk
1-2 bittermandlar, finrivna
% 1dl créme fraiche
%500 g keso
% > dl mandel, grovhackad
% 1msk rivet citronskal
% 1msk smér, till formen

Servering
%2 dl vispgridde
koérsbarskompott, se recept
nedan

Vispa dgg och socker posigt,
blanda i mjol, mjslk, riven bitter-
mandel och créme fraiche. Mixa
keso och mandel till en massai
valfri konsistens. Ju langre tid,
desto slatare ostkaka. Blanda
ner i dggsmeten tillsammans
med citronskal. Hill smeten i en
vid, smord, ugnsfast form, cirka
20x30 centimeter. Gradda mitt
i ugnen cirka 1timma.

Servera ljummen med en klick
gradde och kdrsbarskompott.

Kérsbérskompott

Cirka 1liter
Tid: 1% timme

cirka 2 liter kérsbar
(%2 dl vatten)
2 dl socker

Rensa, skélj och kirna ur baren.
Ldgg bér, eventuellt vatten och
socker i en gryta. Koka upp och

koka utan lock cirka 15 minuter,
Lat svalna.

Haller cirka 10 dagar i kylen.
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iocca semifreddo
med bjgrnbir

6 portioner
Tid: ca 2 timmar

S 34gg

% 1vaniljstang

%17, dl socker

% 4 dl vispgradde

% 1, dl espressokaffe, eller starkt
bryggkaffe

Garnering
% 11, liter bjornbar

Dela gulor och vitor. Snitta vaniljstangen,
skrapa ur fréna i en skal med aggulorna.
Tillsatt sockret och vispa til

Vispa dggvitorna till ett fa

skal. Vispa gradden.

Blanda espresso eller kaffe me
Vind ner gradden och dggvito
smeten i portionsglas som ta
Téck med plastfolie och frys:
Garnera med bjérnbar.




Mouosserande vin
med réda winbar och
fladerblomssaft

4 portioner
Tid: 10 minuter

*1dl fliderblomssaft
2 dlréda vinbidr, eller andra roda bar
isdsong
mousserande vin

Mosa vinbdr med saft i en bunke. Férdela
i fyra héga glas. Hall pa mousserande vin.

Smérdegsbakelser med
vit chokladmousse

10 stycken
Tid: 1timme
Ugn:225°

1pkt djupfrysta smérdegsplattor,
eller 1frp farsk smérdeg
% 1dl flytande honung

Fyllning
% 3 dl vispgradde
150 g vit choklad, grovhackad
1liter jordgubbar, i halvor
10 klasar réda vinbar

Tina eventuellt smérdegen. Dela plattorna sa
att du far 12 fyrkanter, cirka 8x8 centimeter.
Skdr ut tunna remsor av tva av fyrkanterna.
Tryck fast remsorna runt kanterna, sa att du
far en skal av varje platta, anvand en gaffel.
Vérm honungen latt sa att den blir smidigare
att pensla. Pensla alla bakelserna och graddai
ugnen tills de ar gyllenbruna, cirka 8 minuter.
Lat svalna pa galler.

Fyllning

Vérm gradden i en kastrull. Smalt chokladen
i gradden. Lat kallna och vispa den hart. Fyll
smordegsbakelserna med moussen, garnera
med bar.




4 portioner
Tid: 1timme

5 dl pironsaft, konc
1liter vatten
% 1kanelstang
% 1, vaniljstang, ev
% 2 dl rasocker
2 1farsk rodbeta, skalad, for fargen
1dl konjak
% 4 pdron
(1krm natriumbensoat)

Mintchokladsds

% 1> dl mjolk

#100 g chokladkaka med mintsmak,
eller After Eight, i bitar

% 2 dl vispgradde

Skala paronen men lat stjalkarna sitta kvar.

Koka saft, vatten, kanel, eventuell vaniljstang, rédbeta
och socker i en kastrull, cirka 5 minuter. Lagg i paron
och sjud dem pa mycket svag varme under lock, 25-40
minuter. Hur ldnge de ska koka beror pa storlek,
mognadsgrad och sort. Pdronen ska bli helt mjuka,
men bor inte koka sénder. Lat paronen svalna i lagen.
Hall pa konjak.

Lokala avvikelser i sortimentet kan forekomma. Men vi har alltid alternativa varor. Har du fragor kring broschyren
ar du vilkommen att ringa Coop Kundkontakt pa telefon 020-7110 10 vardagar ki 9-16. www.coop.se

De kan lagas ett par dagar i forvag. Om de ska
konserveras maste 1krm natriumbensoat per liter
lag tillsattas.

Mintchokladsas

Véarm mjolken i en kastrull. Smélt chokladen i mj6lken.

Servera paronen med mintchokladsas och lattvispad
gradde.
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