Varsagod! Recept och tips fér en festligare vardag!




Fredag pa en onsdag, I6rdag pa en
tisdag och sondagsmiddag pa tors-
dag. Bryt traditionen och gor nagot
som livar upp mitti veckan. Byt ut
den trakiga falukorven mot nagot
som sdtter smakl6karna pa prov.
Lat hela familjen varamed och
skapa sa sdtter festen igang redan

i koket. Dela ut uppgifterna och

se till att alla bidrar med det de ar
bast pa, eller sétt er sjdlva pa prov
och vilj den uppgift som ni tycker

dr svarast. Det finns namligen ingen- - | -
ting med matlagning som ar svart, . :.L 1 -
allt handlar om lust, inspiration och "l { 4 :
mod. Vaga vagra vardag! ' |

INNEHALL

Rostade notter med asiatisk smak 9 Flaskfilégryta med champinjoner 13 Chili- och limelax i ugn med

. och palsternacksmos nudelsallad
Fénkalssoppa med fetaost-

och valnétstopping 9 Smordegsbakelse med bjorn- 16 Chokladfondant med ananas

.. barssylt h passionsfrukt
Ortfyllda kuvertbrod arssy och passionsitu

10 Rotfruktsgrata d
Het vietnamesisk kyckling med otTuKisgratang med parmesan

béngroddar och stekt dgg

% Varan finns som ekologiskt alternativ i vart sortiment.



Tid: ca 30 minuter
Ugn: 150°

# 2 diblandade nétter, t ex cashew-, pinje-
och hasselnétter, och/eller mandlar
1, dl soja, t ex ketjap manis eller tamari

Blanda notter och sojai en skal och latdra

15 minuter. Ta upp notterna ur sojan och lagg
dem pa en plat med bakplatspapper. Rosta
nétternai ugnen tills de ar torra, 15-20 minuter.



4 portioner
Tid: 30 minuter

% 2 finkalshuvuden
1liten purjolok
% 1msk smor “ -
 1msk olja
1liter vatten
% 2 tirningar hons- eller gronsaks-
buljong eller motsvarande méngd fond
% 2 dl créme fraiche
2 tsk salt
% 1krm peppar

FETAOST- OCH VALNOTSTOPPING
%100 g valnstter
%100 g fetaost, eller
cheévre, smulad
% ca 2 msk flytande honung
 farsk oregano, nagra kvistar

Skir bort roten pa fankalen och skiva den.
Snitta, skolj och skiva purjoloken. Hetta
upp smér och oljai en gryta. Frs fankal
och purjolsk cirka 2 minuter. Tillsdtt vatten
och buljongtarningar eller fond och rér om.
Smakoka tills fankalen ar mjuk, cirka

10 minuter. Mixa soppan sldt och tillsatt
créme fraiche. Salta och peppra.

TOPPING

Rosta valndtterna i en torr stekpanna tills
de fatt firg Grovhacka nétterna. Blanda
fetaost eller chevre med nétterna.

Hall upp soppani tallrikar eller skalar, ligg
i topping och ringla sist dver flytande
honung och gérna en kvist farsk oregano.
Servera genast.



'

Ca 40 brod
Tid: ca 2 timmar 15 minuter
Ugn: 220°

25gjdst
5dlvatten, ca37°
% 2 msk olivolja
* 1msk socker
2 tsk salt
* 11-12 dl vetemjsl

ORTFYLLNING

%100 g smdr, rumsvarmt

% 2 vitlksklyftor, hackade eller
pressade

% %2—1dl farsk timjan, hackad

PENSLING
% 2 msk olivolja
2 msk flingsalt
% %, dI firsk timjan, hackad

Ror ut jasten med [jummet vatten.
Tillsatt olja, socker, salt och vete-
mjol. Arbeta ihop till en smidig
deg, 5-7 minuter i degblandare,

10 minuter fér hand. Jis under
bakduk cirka 1timme. Blanda
ingredienserna till 6rtfyllningen.

Dela degeni 4 delar och kavla ut
en del i taget. Kavla ut tunt pa
mjolat bakbord. Skar fyrkanter
som dr 10 x 10 centimeter. Lagg
1tesked 6rtfylining pa varje
fyrkant och vik 6ver deg sa att
det blir trekanter. Tryck ihop
degkanterna ordentligt sa att
ortfyllningen inte rinner ut under
graddningen.

Lagg bréden pa platar med bak-
platspapper och jas 30 minuter.
Pensla med olivolja, stré 6ver
flingsalt och farsk timjan. Gradda
mitt i ugnen 10-12 minuter.

Lat bréden svalna pa galler utan
bakduk.



£ 8 Brukar du smaksdtta riset ndr
i "..t_il'l du kokar det? Prova att ldgga
R ner en buljongtdrning eller
| fiirska Grter for att ge riset
\am| mersmak. Eller varfor inte
L koka riset i kokosmjolk
- sl istdllet for vatten.

-



HET VIETNAMESISK KYCKLING MED
BONGRODDAR OCH STEKT AGG

4 portioner
Tid: ca1timme

% 2 msk solros- eller

majsolja * ’
1msk ingefara, skalad, riven lj:)g.

% 3 vitldksklyftor, rivna .

2 msk grén currypasta Fér en mildare variant,
900 g kycklingdelar byt ut den grong curry-
eller 600 g kycklinglarfiléer pastan mot rsd/

1tsk salt
% 2 krm peppar

% 1gul I8k, grovt skivad
% 2 mor®étter, grova bitar
2 citrongrds
4 dl kokosmjolk (1burk)

JASMINRIS MED BONGRODDAR
OCH STEKT AGG
2 dljasminris
234gg
1msk vatten
2 krm salt
** 1msk solros- eller
majsolja
2-3 dIbongroddar
ev fisksas (nam pla)
2 dl thaibasilika, grovhackad
%% 2 lime, i bitar

VIETNAMESISK KYCKLING

Hetta upp olja i en rymlig stek- eller traktérpanna.

Fras ingefara, vitlok och currypasta nagon minut. Lagg

i kycklingdelarna eller filéerna och bryn dem runt om pa
hég varme. Salta och peppra. Tillsétt [6k och morétter.
Krossa den grova delen pa citrongrasen med bredsidan
av en kniv och lagg den i pannan. Hll pa kokosmjolken
och sjud under lock cirka 40 minuter med kycklingdelar,
30 minuter med larfilé.

JASMINRIS MED BONGRODDAR OCH STEKT AGG
Koka jasminriset enligt anvisning pa forpackningen. Vispa
ihop dgg, vatten och salt. Hetta upp olja i en stekpanna
och hilli de ihopvispade dggen. Stek tills &ggblandningen
stelnat och vand aggkakan. Skar eller klipp den i bitar.

Hall det fardigkokta riset och bongroddarna i stekpannan
tillsammans med &ggbitarna. Frés allt pa hog varme och
rér om da och da. Ta bort fran varmen och smaksétt
eventuellt med fisksas. Blanda i thaibasilika och garnera
med limebitar.

Enklaste och coolaste festen. Med lite present-
papper, nagra fina snérstumpar och féargkritor
kan du gora underverk och fixa en dukning
som ingen kommer att glomma. Byt ut den
vanliga duken mot lite téckpapper fran nédr du
malade om senast. Limna kritorna pa bordet

sa kan alla mala in sin egen plats. Enkelt och
framforallt riktigt roligt.




]jf}f[ mol I’eglef’na!

Vem har sagt att man mdste servera
dryck i glas? Sma glas dr precis lika
bra att anvinda som en blomvas. -




FLASKFILEGRY TA MED CHAMPINJONER
OCH PALSTERNACKSMOS

4 portioner
Tid: ca 30 minuter

% 1flaskfilé, ca 500 g
% 1msk smor
1tsk salt
%% 1krm peppar
% 250 g champinjoner, borstade eller
skoljda
% 8 schalottenldkar, skalade
% 1-2 msk vetem;jo|
3dlvatten
2dlgridde
% 2 tsk dijonsenap
1tsk salt
% 2 krm peppar
* 1msk dppelmos eller dppeljuice
% %2 tsk torkad dragon

PALSTERNACKSMOS

% 600 g potatis (helst mjélig sort), skalad,
ibitar

% 400 g palsternacka, skalad, i bitar

% %2 purjoldk, skivad

% 1+ 1msk smér

%% 1 citron, saft och rivet skal
1tsk salt

% 2 krm peppar

*1dl firsk korvel, hackad

Tabort senor och fett fran flaskfilén. Skar den

i tjocka skivor. Smélt smoret i en stekpanna eller
gryta och bryn flaskfilébitarna runt om pa hog
varme. Salta och peppra. Tillsatt champinjoner
och |6k. Fras under omrérning. Vispa ut mjolet
med vatten, hdlli pannan och rér om. Sank varmen
och tillsatt gradde, senap, salt, peppar, appelmos
eller appeljuice och dragon. Lat allt sjuda cirka fem
minuter. Ror om da och da.

PALSTERNACKSMOS

Koka potatis och palsternacka i littsaltat vatten tills
bitarna & mjuka, cirka 15 minuter. Hall av vattnet
och mosa bitarna med en potatispress. Smalt 1msk
smor i en stekpanna och frés purjoloken mjuk cirka
Tminut. Blanda purjoloken med moset. Tillsatt 1 msk
smor, citronsaft och -skal, salt, peppar och korvel.
Rér om och smaka av.

SMORDEGSBAKELSE MED
BJORNBARSSYLT

Ca 12 bakelser
Tid: 20 minuter
Ugn:200°

1paket smordegsplattor
*%11/2-2 dI bjérnbirssylt
“*14gg, uppvispat
% 2 msk florsocker

3 fdrska fikon, i klyftor

Skar farska fikon, i klyftor och smérdegsplat-
tornai fyrkanter, 8 x 8 centimeter. Lagg 1msk
bjérnbarssylt pa varje och vik ihop till trekanter.
Tryck ihop kanterna ordentligt, garna med en
gaffel. Lagg pa en plat med bakplatspapper.
Pensla trekanterna med agg och gradda mitt

i ugnen 5-7 minuter. Pudra 6ver florsocker.
Servera garna med férska fikon.



ROTFRUKTSGRATANG MED
PARMESAN

4 portioner
Tid: ca1timme
Ugn: 200°

1+ 1msk smér

1+ 1msk olivolja

% 900 g rotfrukter, t ex morot, kélrot,
rotselleri, jorddrtskocka, skalade
och tunt skivade

 1gul 16k, hackad

& 1-2 vitlksklyftor, hackade
1tsk salt

%1%, krm peppar

% 1dl firska orter, hackade,
tex korvel, persilja, timjan

% 2 dl parmesanost, riven
1dl vatten

SERVERING

400 g kallskuret, t ex bresaola,
prosciutto

oliver

barkapris

Smorj en ugnsfast form. Smalt 1msk
smor och Tmsk olja i en stekpanna och
stek halften av rotfrukterna, halva léken
och hélften av vitléken i 5 minuter. Salta
och peppra. Lagg det stekta i formen.

Stro dver drterna och hilften av osten.
Stek resten av rotfrukter och l6k.

Lagg dven detta i formen och stro Gver
resten av osten. Hall pa 1dl vatten.
Gradda mitt i ugnen tills rotfrukterna ar
mjuka, cirka 30 minuter.

Servera med till exempel bresaola,
prosciutto, salami, oliver och bérkapris.

Visst dr parmesan gott som &‘
ingrediens i olika matrdtter. - -
Men har du provat att dta bm
den som den iir doppadien =",

et
len balsamvindger? Hur gott — =
™8
och enkelt som helst.






VANNONS

Vdarilden ar god.
Och nu ar den lite mer ekologisk.

Parmigiano Reggiano 28% 200 g Mascarpone 30% 2509

Mozzarella18% 1259 Taleggio 25% 20049

Faloggdens -

REKOMMENDERAR

UTVALDA OSTAR FRAN EUROPA

Har pd Falbygdens Ost ér vi alltid pd jakt efter de godaste ostarna som Europa har att erbjuda. Det har
vi varit sedan 60-talet. H&r presenterar vi 4 olika ekologiska ostar fréin varitalienska leverantdr Castelli.



CHILI-OCHLIMELAXI UGN MED
NUDELSALLAD

4 portioner
Tid: 25 minuter
Ugn: 175°

lax, hel bit
i 16/? :)égd chili, urkérnad, finhackad
2 tsk flingsalt
%% 2 krm peppar .
3 cmingefdra, skalad, tunt skivad
¥ 1lime, tunt skivad

NUDELSALLAD
300 g glasnudlar
1 msk solros- eller
majsolja
#1dl sesamfrén
¥ 2 lime, saft
15, chili, urkédrnad, finhackad
1 msk fisksas (nam pla)
2 msk mango chutney
1, rodlok, fint skivad
&1 morot, skalad
1 dl farsk koriander, hackad

Lagg laxbiten med skinnsidan nerat i en ugnsfast form.
Stro Sver chili, salt och peppar. Férdela ingeféra- och
limeskivor pa laxen. Lat sta mitt i ugnen cirka 15 minuter
tills laxen har en innertemperatur pa cirka 50°.

NUDELSALLAD

durkslag och réri1msk olja sa att de inte klibbar ihop.
Rosta sesamfréna i en torr stekpanna tills de fatt farg.
Pressa limesaft i en stor skal. Tillsétt chili, fisksas,
mango chutney och rodlék. Rér om. Skala tunna
morotsstrimlor med en potatisskalare eller osthyvel
) ) o s ) och lagg i skalen. Blanda ner nudlar, sesamfron och
Tillred nudlarna enligt anvisning pa forpackningen. . ) B .

o : X . ) farsk koriander. Rér om sa att allt blandas.
Skolj nudlarna i kallt vatten, lat dem rinna av i ett



Om duken dr av papper passar det g
utmdrkt att ha ett gdng fargkritor pd" @ » W

bordet. Alla kan markera sin egen plats “
med en egen teckning, dekorera efter
tycke och smak. Du kan ocksa skriva
bordsplaceringen direkt pd “duken”.

ida Vacl clu
menal mecl eé“

Varfor ska alla ha likadana tallrikar och samma sorts glas?
Pa just din fest kanske allt ska vara annorlunda, ellerinte.
Kritor pa bordet, blommor i servetten och lite skon bakgrunds-
musik dr kanske ditt recept pa en lyckad fest mitti veckan.

¥

Allt du behdver for att liva upp dukningen finns Coop!



Y¥AgsSWoOO18

COOP ANGLAMARK PRESENTERAR
KRAV-MARKT TORSK!

Till Sveriges storsta ekologiska sortiment lagger vi nu dven KRAV-mirkt torsk.
Vilj mellan styckfrysta filéer, torskblock, panerad torski bitar och fiskgrating
med dillsmak och mortter. Pa forpackningen kan du lasa var fisken ar fangad,
nar den dr fangad och vilken bat som fangat den. Det ar bland annat det som
gor att KRAV satt sitt marke pa dessa delikatesser. Recept pariktigt goda
torskritter finns pa coop.se.
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4 portioner
Tid: 20 minuter
Ugn: 225° !

3% 3 dl socker

T 24gg

2 aggulor

%100 g smor

100 g mérk choklad, 70 % kakao-
halt eller mer, ev smaksatt

%2 v, msk vetemjdl
2 ananas

% 2 passionsfrukter

-~
)
$=
3]
T :‘1*‘
.1“'-/

-
Vispa socker, agg och dggulor posigt. formar (amerikanska) och gradda mitt i ugnen
Smélt sméret i en kastrull och ta fran varmen. 7 minuter. Fondanten ska vara |6s i mitten.
Bryt chokladen i bitar och ldgg ner i det smalta Skala ananasen och skér bort roten. Skér i mindre
smoret. Rér om tills chokladen har smélt. Blanda  bitar. Dela passionsfrukterna, grép ur kdrnorna
smor och choklad med socker och dgg. Vand och blanda med ananasbitarna.

ner mjolet. Fordela smeten i 4 stora muffins-

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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