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3 Marinerad fetaost med oliv

5 Smordegskorgar med pesto
och bresaola

7 Stektalaxkuber i timjan-
och rucolavinagrett

7 Tunnbrédssnittar med
vasterbottensost och rom
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9 Matvetesallad med bénor, 16 Vit chokladbrownie med citron-
hasselnotter och granat- glasyr och hallon
appelkarnor

10 Kyckling och mozzarella
i citronsirap

11 Jordgubbssoppa
15 Melon- och grapefruktsallad

3% Varan finns som ekologiskt alternativ i vart sortiment.
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15eller 30 st
Tid: 5 minuter + ev tid att dra

** 1dlolivolja
Tmsk rosépeppar
% 1tsk torkad timjan
2 msk vitvinsviniger
ev 2 lagerblad
*® 1vitloksklyfta, pressad eller hackad
 nymalen svartpeppar
200 g eller 400 g fetaost
15 eller 30 kalamataoliver utan kirnor
*® 15 eller 30 basilikablad

Blanda olja, rosépeppar, timjan, vinager, eventuellt
lagerblad, vitlék och svartpeppar. Skir osten i kuber
och ligg den i marinaden. Lat gdrna dra 30 minuter.
Lagg ett basilikablad pa en ostkub, sedan en oliv och
stick sist i en cocktailpinne. Gér likadant med resten.
Stéll kuberna pa ett upplaggningsfat.
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10-12 korgar
Tid: ca 30 minuter
Ugn: 200°

ca 200 g fryst smordeg

pesto, se recept nedan

150 g bresaola, parmaskinka eller salami
i skivor

Pesto:

% 5 dl bladpersilja, 16st packad

% 2 krukor basilika

%100 g parmesan eller annan
lagrad ost riven

% 60 g pinjendtter, solroskérnor
eller sétmandel

* 1vitloksklyfta, skalad

**1dl olivolja
Y2 tsk salt

% nymalen svartpeppar

Lat smérdegsplattorna tina och kavla sedan ut
dem sa tunt det gar. Skar fyrkanter och lagg
dem i férdjupningarna i en muffinsplat. Tryck
ner degen i botten och lat kanterna hinga utan-
for fordjupningarna. Gradda mitt i ugnen cirka
15 minuter. Lat korgarna svalna en aning och ta
sedan upp dem ur formen. Férvara dem i rums-
temperatur om du gor dem langt fore servering,
inte i kylen, da mjuknar smordegen istallet for
att halla sig sprod och torr.

Pesto: Mixa persilja, basilika, parmesan, nétter
och vitlok i en mixer eller matberedare. Tillsatt
oljan med du mixar. Smaka av med salt och

peppar.
Fyll smérdegskorgarna med pesto och ldgg pa

cirka 2 skivor bresaola eller 1 skiva parmaskinka i
en fin liten ros.
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10 bufféportioner
Tid: 30 minuter

Timjan- och rucolavindgrett:
% 1kruka timjan, finhackad
%2 dl olivolja
% 1dl vit balsamviniger
2 tsk salt
% 2 krm nymalen svartpeppar
% 50-70 g rucola, finhackad
1msk dijonsenap
% 1msk honung

% 1kg laxfilé, gdrna mellanbit
% 2 msk smér
* 1msk olivolja
1tsk salt
% 1krm nymalen svartpeppar

Ta bort sa manga timjankvistar du kan innan
du hackar den. Blanda vinagretten.

Ta bort skinnet och eventuella ben fran
laxen och skir den i kuber, 3—-4 centimeter.
Hetta upp smor och oljai en stekpanna.
Stek kuberna runt om pa medelstark varme.
Salta och peppra. Laxkuberna ska ha en
karna som dr nastan ra. Lagg den varma
fisken i vinagretten.
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Vilj Coop Anglamarks ekologiska
lax. Smakar alltid lite battre!
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18 stycken
Tid: 20 minuter

% 2 dl créme fraiche
1dl kesella, 10 %
100-150 g vésterbottensost eller lagrad
prédstost, riven
ca 80 g valfrirom
*1dl dill, hackad
% nymalen svartpeppar
% 3 mjuka tunnbréd, rektangulira

Garnering:

% 1, dl dill, hackad

% %> dl graslok, hackad
ca 80 g valfrirom

Blanda créme fraiche, kesella, ost, rom, dill och smaka
av med svartpeppar. Bred ostréra pa ett tunnbréd
ochrullaihop brodet fran langsidan. Bred eventuellt
lite smor ldngs langsidan som avslutar rullen sa att
brédet haller ihop battre. Skér cirka 6 bitar och doppa
ena snittsidan i dill och graslok. Stall snittarna pa ett
fat och garnera med en liten klick rom.
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10 bufféportioner
Tid: 30 minuter

% 500 g matvete
250 g farska haricots verts eller sockerarter
% 500 g tomater, girna i olika storlekar
och farger
% 1-2 granatépplen
% 2 dl hasselnétter, rostade, hackade
eller stétta i mortel
% bladpersilja, plockade blad eller hackad

Citronette:
**1dl olivolja
% %> dl pressad citron
* rivet skal fran 2 citroner
2 tsk salt
% 1 tsk nymalen svartpeppar
%1% msk honung

Koka matvetet enligt férpackningens anvisningar.
Blanda citronetten och blanda den med det
varma matvetet, lat svalna. Koka bénorna

1-2 minuter i littsaltat vatten. Sockerérterna
behover inte kokas. Karna ur stora tomater och
skar i tunna klyftor. Dela granatapplet i kvartar
och plocka ur kdrnorna. Blanda bénor, tomater,
granatappelkarnor, hasselnotter och persilja med
matvetet. Smaka eventuellt av med mer salt och

peppar.
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Om du gor matvetesalladen annat an till den har
buffén, kan du géra dubbel sats av citronetten for
att fa fram mer smak. | den har buffén finns redan
syrliga, salta och sota rétter, sa matvetesalladen
behover inte sa mycket egen smak.
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10 bufféportioner
Tid: 40 minuter
Ugn: 120°

% 2 msk smér

% 1msk olivolja

# 1kg kycklingbrostfileer
flingsalt

% nymalen svartpeppar

# 250 g mozzarella

# 1, kruka salvia, bladen Hetta upp smor och oljai en stor stekpanna och stek
kycklingen runt om pa stark varme. Salta och peppra.
Citronsirap: \ Lagg filéernaien ugnssaker form och efterstek
skyn fran kycklingen, ca 2 dl | tills innertemperaturen ar 68 grader (anvand
#1dl pressad citron ! stektermometer). Lat kycklingen svalna.

# 17 dlljust muscovadosocker
eller rasocker
1tsk flingsalt

# 1 citron, i bitar, med skal
15,1 réd chili, urkdrnad, skivad

Blanda ingredienserna till citronsirapen och lat det
koka ihop tills den tjocknat och fatt sirapskonsistens.
Skiva kycklingbrost och mozzarella i tunna skivor
och varva pa ett upplaggningsfat. Skeda éver
citronsirapen och lagg pa salviablad.




12 sma glas
Tid: 30 minuter

1kg frysta eller férska jordgubbar
4 msk vatten
2 msk vit balsamviniger
*1-2 dl strésocker
*1 vaniljstang eller 1-1 tsk vaniljpulver
2 msk firsk mynta, hackad
marshmallows
fédrska jordgubbar
“* myntablad

Lagg jordgubbar, vatten, vindger och socker i en
kastrull. Koka upp och rér tills sockret har smalt,
tasedan bort fran varmen. Dela vaniljstangen
paldngden, skrapa ur fréna. Tillsitt fréna

eller vaniljpulvret och myntan. Mixa soppan

sldt och hall upp den i sma portionsglas. Lagg
marshmallows och delade jordgubbar i glasen.
Garnera med myntablad,



NJUT AV INLAGGNINGAR
FRAN RIDDERHEIMS!

Du hittar dem i delikatessavdelningen...

Soltorkade Grona Vitloksoliver 160 g

Tomater 150 g

A Y®. _ Grina
QW Vitlkaolive

" Marinerade
i) Vitlakaklyftor
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Marinerade Vitloksklyftor 160 g
Svarta Vitloksoliver 160 g

MER AN BARA GOD SMAK!

Forutom farska kryddor och orter innehaller alla inlaggningar en balanserad blandning av
omega-3, -6 och -9, aloe vera, havtorn, extra virgin olivolja, pumpakarnolja, linfroolja och
kallpressad rapsolja. Mer an god smak, helt enkelt.

ETT GOTT HANTVERK SOM BORJADE | SLUTET AV ATTIOTALET.
Ridderheims Delikatesser startades i maj 1987, som ett litet enmansforetag, hemma i koket
hos Christer Ridderheim. Driven av ett stort matintresse borjade han laga inldggningar som
han salde till butiker i och runt Géteborg. Mer an 20 ar senare ar tillverkningen av inlaggningar
fortfarande en viktig hornsten i foretaget.

Las mer pa www.ridderheims.se

Ridderheims:



Farg och
form pa
buffén!

Salladsbestick i varens
pastelifiarger gor buffén
dnnu lite finare.

Fyll pa med
ekologi!
Enrejdl pepparkvarn

_hér hemma péalla
buffébord. Fylld med

_ekologiska pepparkorn
sa klart. a -
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Ekologisk dekoration!

Ekologiskt odlade tulpaner fran Coop
Anglamark! Vackert och ekologiskt.
Det blir inte battre dn sa har.
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Coop Anglamark

Parondryck och filoncini
dr bara tva av jaittemanga
ekologiska alternativ fran
Coop Anglamark som pas-

sar bra pa buffén.

filoncini






Mocbon- ochh
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10 bufféportioner
Tid: 20 minuter

% 3-4 blodgrapefrukter
& 1honungsmelon
1orangekattig cantaloupemelon
% 2 dl pumpafrén, solrosfrén eller
2 tsk fankalsfron, rostade
* 1r6dIok, skalad, finhackad
2—1msk flingsalt
% 2 msk olivolja
** mynta- eller basilikablad
ev ringblommor eller andra tliga blommor

Skar bort skalet pa grapefrukten och ta ur filéerna; skdr
med en vass liten kniv ut fruktens klyftor utan skinn. Skar
bort melonernas skal och skar melonkéttet i stora bitar.
Lagg grapefrukt och melon i en rymlig skal. Blanda [0k, salt
och oljaien liten skal. Pressa ner I6ken i dressingen med
en matsked och lat garna dra 10 minuter. Blanda dressing,
frukt och en av frésorterna. Garnera med mynta- eller
basilikablad och eventuellt ringblommor eller nagon annan
atlig blomma.



U, dellaconsni
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25 bitar
Tid: 1timme
Ugn:150°

%150 g smér

150 g vit choklad
*34gg
2 dlsoc
F1%dlv
0 g valn grovhackade
msk smor
msk strobréd

Glasyr:
% Ya="> dl vispgradde
100 g vit choklad, hackad
“ 1msk rivet citronskal
farska hallon

Smalt sméret i en kastrull och ta det fran

varmen. Hacka chokladen i bitar och lat LS
den sméltaismoret. Vispa agg och socker

posigt. Tillsatt vetemjol, valndter o

smorblandning och rér till en jamn smet.

Hall smeten i en smord och bréad form,
cirka 20 x 20 centimeter. Gradda i nedre
delen av ugnen 45-50 minuter. Kakan ska
vara lite kladdig i mitten ndr du tar den ur
ugnen. Lat kakan svalna.

Glasyr: Koka upp gradden i en kastrull.

Ror ner chokladen i gradden sa att det

blir en tjock glasyr. Ju mindre gradde, ‘
desto tjockare glasyr. Ta glasyren fran -
vdrmen och ror i citronskalet. Bred

glasyren 6ver den avsvalnade kakan

och skir den i sma bitar, cirka 4 x 4

centimeter. Stall dem pa ett fat och

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