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Att fa mer jul
ska vara enkelt

ANTLIGEN NARMARSIG JULEN. Och i ar ser jag fram o
emot att fa fira den lite extra. Med véanner, famil; M‘”f‘ inte
och gérna nagra nya oproévade inslag. alla sotsaker

Jagvill alltid ha mer av julen, och det fér‘gé

e 1 q q q . o bbt och k Li t. Jul k kel
Fardigskivad julskinka av frigdende svensk SN Sy O T N -
och stressfri. Da ar den som béast tycker jag.

héllbarhetsgris. Lagre klimatavtryck Har hittar du till exempel de godaste snabba
in bade svensk kyckling och norsk lax* kottbullarna, en ny variant pa Jansson och
ett kul satt att 6verraska med vafflor till
adventsminglet. Missa inte heller den
underbara gronkalspajen pa sid 19.

LAS MER PA SCAN.SE/HALLBARHETSGRISEN

Sist men inte minst; pa sidorna 16-17
tipsar viom hur du kan anvéanda
resterna till nagot helt nytt.

Anders Gunnarson, grisbonde

Smaklig och god jul!

e, SKNAD JULSKIREA

Sara Begner,
I‘NIH[I-E WIEGRISAR LEE1 RONT I

matinspiratér pa Coop
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RECEPT
Kryddor Pepparkakor j Du.hitotar allarecept
Ingen riktig julkénsla Gott till det mesta Anvand riktiga stearin- I'var (zoop-app
utan smak och doft for alla som vill ljus som brinner lange, och pa coop.se
av kryddorna. vara extra snalla. t ex Anglamarks.




/:estlz t plockz t med

ADVENTSMINGEL

Satt extra piff pa gloggen. Stall fram ett vaffeljarn sa
att alla kan géra sina egna vafflor, lite som pa hotell. .
Adelost eller s6tt? Bara att vélj‘

Gléggbubbel

8 glas
5 cm ingeféra Skar ingefaran i skivor. Skar apelsinskalet
1 apelsin, skalet i ldnga strimlor med t ex potatisskalare.
1 flaska vit glogg, garna mousserande (750 ml)  Hall gléggen i atta glas och fyll pa med
4 dl mineralvatten eller fruktsoda mineralvatten eller fruktsoda. Lagg i
Y2 dl lingon ingeféra, apelsin och lingon.

“I'pése va —— “Séttappmg.—'
’/z msk pepparkakskrydd-a"' 3 dlvispgradde

1 dllingonsylt
Salt toppmg kolasas
150 g stlltonost

Til'iaggﬁléfflorna enligt anvisningen pa
forpackningen och tillsatt pepparkaks-
krydda i smeten. Skar osten i bitar.
Vispa gradden och véand ner lingonsylten.
Toppa de nygraddade vafflorna med ost,
valnétter, fikon och honung, eller

~ lingongradde och kolasas.

SARA TIPSAR!
Prova en ny variant
pa klassiska kombon
pepparkaka/adelost.




@ Laxtartar pa gravad lax

40 stycken

200 g gravad eller kallrokt lax
Y2 gurka

1 dlfinhackad dill

2 dl finhackad graslok

Y% —1 citron, finrivet skal

och saft

salt

40 ragchipsseller ragkrustader
dill, till garnering

Senapskram:

Y2 dl majonnéas

1 msk grovkornig svensk
senap

Hacka laxen fint. Skala,
karna ur och skéar gurkan i
sma tarningar.

Bland '?léx-\,gurka, dill, gras-
l6k ochieitFonskal (endast
det gula). Smaka av med
citronsaft och salt. Rér ihop
majonnéas och senap. Lagg
laxréran pa ragchips, toppa
med senapskram och
garnera med dill.

SARA TIPSAR!
Du kan ocksa lagga
upp laxtartaren

i gléggmuggar.

KitchenAid

ANVAND DINA COOP-POANG

OCH FA UPP TILL 70% RABATT

Scanna QR-koden

Nu kan du vaxla in dina Coop-poang till rabatt pa exklusiva koksredskap
fran KitchenAid. Aktivera rabatten i Podngshoppen via appen, Medlems-
punkten eller pa coop.se. Innan du gor det, férsakra dig om att just den
vara du valt finns i din butik. Njut av varje stund i koket.

Kampanjen galler pa Stora Coop och pagar fran 18 oktober 2021 till 2 januari 2022. Med reservation

for slutférsaljning. For mer info, se coop.se/kitchenaid

FORDIG SOM ARMEDLEM COOP




@ Romsill 9 Srirachasill @ Hovméstarsill
med dill 6 bufféportioner . 6 bufféportioner
. 6 bufféportioner -
1 frp 5-min sill (420 g)

2 dl srirachamajonnas 1 frp hovmastarsas (200 g)

3 salladslokar, tunt skivade

. 1 frp 5-min sill (420 g)

1 frp 5-min sill (420 g)

2 dl creme fraiche - . .
1 frp rod rom (80 g).: Skar sillen i 2 cm breda bitar.

1 dl hackad dill S.kér sillen i 2 cm breda Blanda med hovmastarséasen.
— i bitar. Blanda med
srirachamajonnés och l6k.

Skar silleni2 cm breda
bitar. Blanda med créme -

fraiche, rom och dill. . ‘
&

KAVIARGRADDE
Vispa 1 dl vispgradde
®  och blanda med % dl
finhackad gul 16k och
% dl kaviar.

47
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.. JULBORDET. .

Det ar inte alltid tiden racker till. Sa darfor har vi andrat
pa det. Fran och med nu hinner alla fa till ett eget
komplett och vackert julbord... i sista minuten.




Julskinkaq'ned senapskram
(25) {

6 bufféportioner Ugn: 150°

1 dlcream (gse . Ansa och bryt grénkalen i mindre bitar. Vand runt med

1 dl créme fraiche olja och salt pa en plat med bakplatspapper. Rosta mitt

3 msk grovkornig svensk senap iugnen ca 15 min.

200 g skivad julskinka

1 dl picklad rodlok Ror ihop cream cheese, creme fraiche och senap. Lagg
upp skinkan péa ett serveringsfat. Toppa med picklad

Grénkalschips: £ rédlok och gronkalschips. Klicka ut senapskramen

100 g gronkal . ovanpa eller servera den bredvid.

1 msk olivolja -
% tsk salt -

./I:

Kottbullar med kryddpéppar
6 bufféportioner ot

50 g smor Hetta upp sméret i en stekpanna tills det blir gyllenbrunt.
500 g kottbullar Tillsatt kottbullar och kryddpeppar i pannan och stek tills
2 tsk kryddpepparkorn, kéttbullarna har fin farg.

mortlade
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@ Smashed potatoes med smak av Jansson @ Jull:ev'w

6 bufféportioner Ugn: 225° 6 bufféportioner

1 kg potatis Koka potatisen nastan helt mjuk. Finhacka ansjovisen, spara spa- 500 g tillagade Hall julmusten i en kastrull och tillsatt sirap, vinager,
2 msk neutral olja Lagg pa en plat med bakplats- det fran burken. Smalt smoret i revbensspjall . soja och kryddor. Lat koka tills ca halften aterstar. Lat
2 tsk flingsalt papper och tryck till varje potatis en kastrull och bryn under om- svalna. Varm revbensspjallen enligt anvisningarna pa
2 gula lokar, skivade med t ex en stekspade sé att den rérning tills sméret blir gyllene Julmustglaze: forpackningen. Pensla glazen pa revbenen vid servering.
1 msk smor krossas nagot. Ringla 6ver olja och doftar nétigt. Blanda ner 2 dljulmust
1 msk strésocker och stro dver salt. Rosta hogt upp ansjovis och ansjovisspad. 2 msk sirap .
1 frp ansjovis (55 g) i ugnen tills den far farg, ca 15 min. 1 % msk vinager, .
50 g smor Lagg potatisen pa ett serve- ¥ msk kinesisk soja
ev salvia, till garnering  Stek loken i smor tills den mjuk-  ringsfat, ringla 6ver smor, Y2 tsk chiliflakes ,?
nar, stro 6ver socker och stek toppa med 6k och ev salvia. Y2 tsk torkad ingefara
tills loken &r gyllenbrun. 1 kanelstang

julmbﬁt
pill spjallen!

SARA TIPSAR!
Spéad glazen med
vatten om den blir
for tjock!




Byt ut och héhj
upp nya fina
jmmnddu/kﬂm

Pappersstjarna,
60 cm.

Ljusstake Ada,
finns aven i vitt
och gratt.

Bordstabletter

Flaskor med sugror.

A A

Smé tomtar
for badde stora
och sma.

hos CooP

sorters

. A |
skalar til Skapajulstam"nlng gnabbt.
Allt du behdver finns

i vara butiker.

ters sill.

tre sor

]

( lys upp i vinternatten
- , )/Wﬁ/tdmnmﬁf win
lyktor och Zjbt%i'ﬂkfﬂ”'

Mjuka kuddar fér en
skdnare jul.

Ju fler ljus
desto mer jul.

i i i sortimentet kan forekomma.
i tt képa pd utvalda Stora Coop och Coop-buiker. Lokala avvikelser i
Alla produkter finns att ko

Inképslista

Ernst Wienerkorv, 4 st
Mjuka tunnbrsd, 4 st
R.omansalladsblad, 4 st
Ugnsrostad Potatis
Potatis, 8 st medelstora,
Féarsk rosmarin, ett knippe

]
7 L4 ugnsfast form. Ringla, éve
(IENERKO
’ ?Det finns inget godare 1jud i
ot knéppet frén férsta tuggan
i .

Ugnsbaka, Dotatisen i 200°
den har fin férg och ar mj
med en gaffe],

Dela tomaterna och
tomaterna och rédl
honung, olivolja, fir,
Blanda vl och g

krossad Dotatis, tomaj
rulla samman, Njut!

ITALIENSK KORVKLAMMA

av Ernst Kirchsteiger

Salsa

Tomater, 4 st
ROdAIGK, 1 st liten
Honung, 1 mgk
Olivolja, 2 msk
Vitlok, 1 klyfta,

Salt och Peppar
Olivolja, 2 msk Férsk timjan —r
Flingsalt .
GOr si hir ::'
Klyfta potatisen med skalet kvar och laggien 2

T olivolja. Repa, ett par
kvistar Trosmarin, stré Gver flingsalt och blanda.
ica 25 minuter tillg
uk. Krossa potatisen

ta ur kirnorna, Finhacka
6ken och 1488 i en skal. Tillsétt
sk timjan och bressad vitlok.
maka, av med salt och peppar,
Dela, Wienerkorven Palingden och stek eller
grilla den négra minuter D& var sida,

Lagg ett salladsblad pa varje tunnbréd, férdels,
tsalsa samt Wienerkorv och
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x ' Risotto Milanese pa julens rester
4 portioner
1 liter vatten \ Till servering: Tillsatt saffranet. Hall i bul-
2 gronsaksbuljong- gronkalschips jongen lite i taget och fyll pa
tarningar rostade notter varefter det kokar in. Lat riset
1 gul L6k, finhackad smakoka 20-25 min. Riset ska
1 msk olivolja Koka upp vatten och buljong-  vara mjukt med en fast karna
4 dl grotris tarningar i en kastrull och ld&t  nér det ar klart. Ta risotton
3 dlvittvin sjuda. Stek l6ken i olja tills fran varmen och rér ner smior,, AR
1 frp saffran (¥ g) den mjuknar. Tillsatt riset och och parmesan. Topp,éf‘sotton ?'_ *,
% tsk salt stek ytterligare nagra min. med gronk&lschips'och nétter ‘».:'- |
- " = §) 1 1 : % tsk grovmalen Hall i vinet och lat det koka vid servering. d . ¥ 1Y T
Ta hand om alla rester och omvandla dem tlll ! svartpeppar in nagot. o
1 msk smor

tt, smart och hallbart. .
’l:‘ Ii;:i.'.l ,.ﬂ*ﬁA fﬂ " T \" r ]'--
. ¥ L [

2 dl finriven parmesan

1 nya goda ratter. Go
]

™

@ Bolognese pa julskinka

4 portioner

1 msk torkad salvia  Hacka skinkan fint. Hetta upp oljaien

2 tsk fankalsfro gryta och stek loken tills den ar mjuk.
Tillsatt skinka och tomatpuré och stek
ytterligare ett par min. Tillsatt farska och
2 tomater, tarnade Till servering: krossade tomater, buljong, socker, salvia,
1 frp krossade tomater (400 g) pasta fankalsfro och salt. Lat sjuda ca 20 min.

1 kéttbuljongtérning riven parmesan Servera med pasta och riven parmesan.

Y% msk strésocker

500 g julskinka
1 msk olivolja

1 gul L6k, hackad 1 tsk salt
2 msk tomatpuré

-
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&
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SARA TIPSAR!
# Perfekt fingermat.
g Lat alla bryta en gren
-“!" direkt fran skéar-
bradan.

Vi 5nsaker som kél och betor
« pa julbordet. |

passar ljuvligt br’a

ed adelost
00°

' SATT LITE GULDKANT PA HELGERNA 2 sy
.. ELLERVARDAGEN e

den |
Coop Gourmets utsokta sortiment har nu utdkats med annu fler delikatesser frén hela vérlden.
~ & Ettutmérkt val nar duvill unna dig nagot extra gott. Perfekt till gloggminglet, nyarsfesten och som
) " gébort-present. Eller nar du bara vill satta lite guldkant pa en helt vanlig tisdag.







Vad vore val julen utan nagot s6tt? Majligen
aningens lite nyttigare men férmodligen inte
alls lika oemotstandligt kul och go

@ Pepparkaksbollar

20 stycken
200 g mandelmassa Y2 apelsin, finrivet
100 g rumsvarmt smér skal och pressad saft
1 msk pepparkakskrydda 2 dl kokosflingor, eller
1 krm salt 100 g mérk choklad

Julens

Grovriv mandelmassan och blanda med smor,
pepparkakskrydda, salt, apelsinskal (endast
det gula) och apelsinsaft till en smet. Rulla
smeten till bollar och rulla bollarna i kokos
eller smalt choklad. Férvara i kylen.

23
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@ Knickklubbor

25-30 stycken Tid: 40 min + tid att stelna

1 dl strésocker
1dl ljus sirap

1 dlvispgradde

25 g smor

2 krm salt
trapinnar

200 g mjolkchoklad

Koka socker, sirap och gradde

till 125°. Blanda i smér och salt.

Klicka ut smeten pa ett bak-
platspapper och lagg en pinne
pa varje klick. Lat stelna helt

i kylen.

SARA TIPSAR!
Anvand din
favoritchoklad for
att doppa och

ringla.

Smalt chokladen dver vatten-
bad. Pensla klubborna med
choklad eller doppa dem i den.
Lagg pa bakplatspapper och lat
stelna. Forvarai kylen.

54 or Au ¢

KRISTYRANGLAR

Av alla jylpynt man kan tanka sig ar val kristyranglar bland de mest
klassiska och s6ta. Och de ar lika enkla som roliga att géra.

Spritsa ut lite kristyr

pé bakplatspapper och
tryck dit ett snore. Spritsa
en krans ovanpa och lagg dit
bokmarken. Lat stelna.

Vispa ihop aggyvita, flor-
socker och attiksprit
med elvisp till en jamn smet.
Hall smeten i en spritspase
med tyll.

Du behdver 1 aggvita,

4 dl florsocker, 2 tsk
attiksprit (12%), bokmarken
med dngelmotiv och snére.

25
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@ Skumtomtepannacotta

4 portioner Tid: 15 min + tid att stelna

8 skumtomtar (80 g) Skar skumtomtarna i bitar. Koka upp gradden och smalt
+ extra till garnering skumtomtarna i den under omrérning. Ror ev i hushallsfargen.
3 dlvispgradde Hall upp i fyra glas och at stelna i kylen minst 2 tim.

ev % tsk réd hushallsfarg Toppa pannacottan med en skumtomte vid servering.

SARA TIPSAR!
Den ultimata

desserten for alla
skumtomte-
alskare.

27



EN SMAK AV PRAG

Varje Staropramen bryggs pé malt, humle,
j@st och vatten, men rymmer mycket mer &n sé.
Allt serverat med en perfekt skumkrona.

T

/ . Lokala avvikelser i sortimentet kan forekomma. Har du fragor
/// MILJOMARKT kring broschyren ar du valkommen att ringa Coop kundservice m
GREENLINE ",,I/ 5041 0787 Kroonpress pa telefon 0771-17 17 17 vardagar 8—18. www.coop.se




