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Nu har vi tva goda nyheter i vart sous vide-sortiment:
flaskkotlett och fliskkarré. Kéttet har langkokats i buljong
for extra smak och saftighet. Bara att varma och servera.
Enkelt och smidigt nar du har ont om tid i vardagen.

CO0Pp

Kryp ini varmen!

SAG HEJ TILL HOSTEN och stéll tillbaka grillen och klockan,
fyll forraden med applen och rotfrukter och bjud in till
héstmiddag.

Foér mig betyder h6sten mycket mys och matlagning.

Myset fixar du enkelt sjalv och recept pa goda Missa inte
matratter far du har. Grytor som far st& och puttra kanderade applen
lange smakar bade gott och mattar ménga. Och pa sid 13!

ugnsbakade rotfrukter &r bade enkelt och gott,
garna med en smarrig réra till. Gillar du applen
kommer du att dlska var sanslést goda
appelkladdkaka péa sid 12.

Nu vantar ocksa Halloween-tider. Férutom
att busa ar det kul att pyssla tillsammans.
Vara Halloween-recept &r bade gulliga
och laskiga. Eller vad sédgs om en liten
pizzadegsorm? Du hittar den pa sid 17.

Ha en skén host!

(mu &jw
Sara Begner,
matinspirator pa Coop

Falukorv LR
Laga en métt- )
ande gryta Vita choklad-
Pajform med &pple, knappar RECEPT
En bra pajform ar ett rotfrukter Enkla och séta att Du hittar alla recept

méste i koket, funkar
till allt fran matpajer
till desserter. Anglamark.

i var Coop-app
och pé coop.se

dekorera med och
smalta till dess-
erter och bakverk.

och var goda
falukorv fran
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Mustlga grytor och ugnsbakade rotfrukter bade varmer
och mattar. Och bast av allt — det &r enkelt att tt férbereda.
Med vara recept ar det roligt att laga middag fér manga.

Jortioner

500 g falukorv

400 g potatis, tarnad
200 g kalrot, tarnad
1 gul l6k, hackad

2 msk smor

1 apple, i bitar

8 dl vatten

2 gronsaksbuljong-
tarningar

1 tsk salt

2 tsk grovmalen svartpeppar
1 dl créme fraiche
1 dl hackad persilja

Senapsmajonnas:
2 msk skansk senap
1% dl majonnas

Skar korven i bitar. Stek pota-
tis, kalrot och L6k i smor tills

l6ken mjuknat. Tillsatt korven
och stek ytterligare nagra min.
Tillsatt apple, vatten, buljongtar-
ningar, salt och peppar. Lat sjuda
tills potatis och kalrot &r mjuka,
ca 15 min. Rér i créme fraiche
och persilja. Smaka av med salt.
Blanda senap och majonnas.
Servera grytan med senaps-
majonnasen.

@ Laxpastasas
4 portioner

320 g pasta, t ex tagliatelle

250 g laxfilé

Y tsk salt

1 msk olivolja

250 g kérsbarstomater, delade

3 dl gradde

Y%—1 citron, finrivet skal och saft
150 g sockerarter, strimlade

1 kruka dill, hackad

salt och svartpeppar

SARA TIPSAR!
Vill du fa laxen att
réacka till manga,
gor en lacker
laxpasta.

Koka pa
ningen.
ienstors
gradde, ci
lat koka u
Vand ne

av med salt o

+ 3

pa férpack-

Hetta upp olja
3 hastigt. Tillsatt

citronsaft och
a ett par min.
asen. Smaka
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400.g halloumi

2 mskolivolja

400 g potatis
400g blomkal
‘300 g mordtter
1 tskisalt

1 rédlok, tunt

skivad

% citron, saft

Halloumi i ugn med rotfrukter

4 portioner Ugn: 225°

Yoghurtsds:

3 dlyoghurt

1 vitloksklyfta,
finriven

2 msk hackad
farsk timjan

¥ tsk flytande
honung;

2 tsk salt

,
[

nann}r

Ty

Skar halloumin i 1 cm tjocka skivor, lagg pa ena
sidan av en plat med bakplatspapper och ringla
over 1 msk olja. Skéar potatis, blomkal och morotter
i bitar och lagg pa andra sidan av platen, salta och
ringla over resten av oljan. Tillaga mitt i ugnen

+ ca 25 min. Blanda potatis, morétter och blomkal

med r6dlok och citronsaft. Blanda ingredienserna
till yoghurts&sen. Servera halloumin med potatis,

blomkal och mordtter och yoghurtsés. A -'g:l. i
! ; i b
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SARA TIPSAR!
Om barnen inte
gillar 16k, anvand
lokpulver istallet.

@ Kottfarsbiffar i ugn med couscous

4 portioner Ugn: 200°

3 dlcouscous

2 dl hackad persilja
1 dl picklad rodlok
Y citron, saft

2 msk olivolja

salt och svartpeppar

Biffar:

Y dl strobrod

1 dl mjolk

1agg

500 g notfars

1 dl hackad persilja

1 msk l6kpulver
1 msk paprikapulver
1 tsk salt

Ajvaryoghurt:

2 dl ajvar relish

2 dlyoghurt 10%

1 vitloksklyfta, finriven
salt

Blanda strébrdéd, mjolk och

agg och lat svélla nagra min.

Blanda i fars, persilja och

torra kryddor till en jamn smet.
Forma atta biffar och lagg pa
en plat med bakplatspapper.
Tillaga mitt i ugnen ca 15 min.
Tillaga couscousen enligt
anvisningen pa forpackningen.
Blanda med persilja, picklad
Lok, citronsaft och olja. Smaka
av med salt och peppar. Ror
ihop ajvar, yoghurt och vitlok,
smaka av med salt. Servera
biffarna med couscous och
ajvaryoghurt.




600 g grytb

smor, till ste

1 tsk salt

Y2 tsk grovmalen
peppar -

2 gula lokar, skivad
2 mordotter, i bitar
2 vitloksklyftor, hac
1 msk vetemjol

3 dl fott vin

5dl vatten

2 msk kottfond &

2 tsk torkad timjan
1 tsk enbar

2 lagerblad

800 g kantareller eller
anndn svamp

salt och svartpeppar
farsk timjan, till garnering

SARA TIPSAR!
Vispa ur pannan med
vatten och eventuellt
en skvatt gradde for

en god sas.
@ Flaskfilé i ugn med dpplen
4 portioner Ugn: 200°
1 flaskfilé (500 g) 1 réd chili, finhackad till en innertemperatur pa 68°,
1 tsk salt 2 msk riven farsk ingefara ca 20 min. Lat vila 10 min och
Y tsk grovmalen svart- 2 msk smor skar sedan i skivor. Stek apple,
peppar salt L6k, chili och ingefara i smor tills
1 msk smor applena mjuknat nagot. Smaka
Salta och peppra flaskfilén. av med salt.
Stekta applen: Stek den i smér sa att den far
4 applen, i klyftor farg runtom. Lagg i en ugns- Servera kottet med de stekta app-
Y2 purjolok, strimlad form och tillaga mitt i ugnen lena, skyn fran kottet och t exris.
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600 g kycklingfilé, strimlad
6 dl vatten

400 ml kokosmjolk

Y lime, saft

1 hénsbuljongtarning

1 msk strosocker

1 msk fisksas

Y% msk japansk soja

Y. tsk salt

250 g risnudlar

Kryddpasta:

50 g ingeféra

1 citrongras

2 schalottenlékar, hackade
3 vitloksklyftor, hackade

a med kyekling

Ttsk malen gurkmeja

1 msk r6d currypasta’
10 g korianderstjalkar

%2 dl neutral olja

Topping:
béngroddar
koriander

rod chili, tunt skivad

limeklyftor

Skala och skar ingefaran i
bitar. Banka pa citrongraset
sa att det krossas och skar
det i bitar. Mixa ingeféra,
citrongrés och resten av

ingredienserna till kryddpastan

" slatt med stavmixer. Hetta upp

en gryta och stek kryddpastan

ca 5 min. Salta och peppra kyck-
lingen och stek med kryddpastan
ett par min. Tillsatt vatten, kokos-
mjolk, limesaft, buljongtarning,
socker, fisksas, soja och salt i
grytan. Lat sjuda ca 10 min.
Smaka av med mer limesaft och
salt. Tillaga nudlarna enligt
anvisningen pa férpackningen.
Fordela nudlarna i fyra skalar och
hall pa soppan. Toppa med bén-
groddar, koriander och chili.
Servera med limeklyftor.
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Finns bla. som fars, grytstek och entrecote.
Lasgner pa coop.se/nmturbeteskott. Se recept
E" var goda //mmijMe pa coop.se/recept
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Ett apple om dagen ellerenh
Var smask|ga appelklad

3 % dl vetemjél
2 % dl strosocker
2 msk vaniljsocker

2 agg
1 tsk kanel

idiameter. Karna ur applen.a Riv ett dpple grovt och

Smorj och broa en form'med l6stagbar kant, ca 24 cm .

skar de andra i tunna klyftor Smalt sméret och blanda
med rivet apple, mjol, socker, vaniljsocker, agg och
kanel. Hall smeten i formen och fordela @ppelskivorna
ovanpa. Gradda mitti ugnen ca 20 min. Pudra garna
over florsocker och kanel vid servering.

el pajform fylld med lackra hostapplen’?
dkaka bllr snabbt en favorit.

Sa jb'r Au smm’n'jw

KANDERADE APPLEN

Glansigt s6ta kanderade applen pa traspett ar en knaprig klassiker. Vackra
och enkla att géra. Doppa garna dina applen i hackade valnétter eller kokos.

Du behdéver: 8 sma dpp-

len, 3 dl vatten, 3 dl stro-
socker, 1 msk glykossirap,
bakplatspapper.

Koka upp socker, vatten

och glukos. Koka till en
brun karamell. Droppa lite av
smeten i kallt vatten. Nar den
stelnar ar den klar.
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Satt pinnar i dpplena och

doppa i karamellen och ev
kokos eller hackade nétter.
Stall pé bakplatspapper. Ringla
ev 6ver smalt, vit choklad.




HAPPY
HALLOWEEN

Bus, godis och plockmat. Fixa ett riktigt skrammande och gott
He}.H*oween-firande med vara roliga recept.
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@ OSTFYLLDA JALAPENOS | SMORDEG

16 stycken Ugn: 225°

8 jalapenos Halvera jalapefnon pa langden och karna ur. Blanda cheddarost och
1 dlriven cheddarost cream cheese och fyll jalapefion med blandningen. Skar smérdegen
100 g cream cheese i tunna remsor. Linda in varje jalapefio i smérdeg som mumier. Lagg
smordeg pa en plat med bakplatspapper och pensla smérdegen med agg.

1 agg, uppvispat Gradda mitt i ugnen ca 10 min. Satt dit valfria 6gon.

@ HALLOWEEN-
KORVAR

4 portioner

4 grillkorvar ketchup
1 msk smoér senap
kinesisk soja

Skér korvarna i bitar och skar snitt
som ben i ena dnden. Stek korvarna
i smor tills de har fin farg. Peta ut
sma hall fér 6gon och dutta dit soja.
Servera med ketchup och senap.

® HALLOWEENOGON

4 portioner

70 g parmaskinka
1 frp minimozzarella (125 g)
grona oliver

Linda parmaskinka runt mozzarellan, de ska
inte vara helt tackta utan det vita ska fortfa-
rande synas. Stall pa ett fat. Halvera oliverna
och lagg en oliv pa varje mozzarella sa att det
ser ut som égon.




@ HALLOWEENCHIPS
MED SALSA

4 portioner Ugn: 200°

8 tortillabrod Y lime, saft
neutral olja 1 msk olivolja

4 tomater, tarnade 1 tsk spiskummin

1 kruka koriander, hackad 1 tsk paprikapulver
Y rodlok, finhackad Y tsk salt

1 réd chili, finhackad

Stansa eller skar ut fladderméss ur
bréden. Lagg dem pa en plat med bak-
platspapper och pensla med olja. Rosta
mitt i ugnen ca 5 min. Blanda tomater,
koriander, Lok, chili, limesaft, olja, spis-
kummin, paprikapulver och salt.
Servera fladderméssen med salsan.

@ PIZZAORMAR

Ca 20 stycken Ugn: 225°

1 pizzadeg (550 g)
grillspett

1 agg, uppvispat

svarta sesamfron

1 burk gron pesto (140 g)
1 dl créme fraiche

rod paprika

Skér ut ca 1 cm breda remsor av pizzadegen. Tvinna varje remsa
nagra varv runt ett grillspett sa att det blir slingrande ormar.
Lagg pa en plat med bakplatspapper. Pensla med 4gg och stro
over sesamfron. Gradda mitt i ugnen ca 5 min. Blanda pesto och
créme fraiche. Skar paprika som ormtungor och sé&tt pa ormarna.
Servera med pestodippen.




@ VINDRUVS- @ MUMIER AV
SPETT MARSHMALLOWS ZERO SUGAR
Tid: 20 min + tid att stelna
gréna vindruvor A I As I E
grillspett vit choklad
vit choklad marshmallows
svarta sesamfron rod pyntgelé Yo U HAVE

Tra vindruvorna pa spett. Smalt Smalt chokladen 6ver vattenbad. Ringla
chokladen éver vattenbad och goér chokladen éver marshmallows med t ex
6gon pa vindruvan langst fram. en sked, sa att det ser ut som mumier.
Séatt ett svart sesamfré i varje dga. Lat stelna. Gor 6gon av pyntgelé.
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TASTES JUST LIKE A REGULAR IPA,
BUT THEREIN LIES THE SPECIAL EFFECT.

IT'S ALCOHOL-FREE!

\J f@ J!alEEIH[]lr.
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