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MR S i ' 'S.prid dofterna
H;r + [ R av mer jul

I AZ E R OG O N AV ALLT MAN KANﬂAinfdrjultyckerjag att baket

ar bland det mysigaste. Du vet den dar atmosféren M‘”“ inte
som uppstar av varma platar som kommer ut ur ugnen mintkyssarna

och hur dofterna sprids i hemmet. Det bligdiksom
lyckokansla redan i dérren och det enda ill

ar attvara hemma. | alla fall jag.

I den héar broschyren valtrar vi oss i julsmaker
och sager hurra till allt som handlar om bak och
godis. Frossa bland recept med smoér, socker
och saffran. Suktas av bullar, kakor och
sockersdta godispraliner. Prova underbara
bréd och galet goda glutenfria recept.

Och missa inte de oemotstandliga
"att do for” pa sid 12.

Kort och gott; har finns allt for alla
som vill ha mer jul!

BAKCHOKLAD E
WA LI i s Sara Begner,

oy A matinspirator pa Coop

RECEPT
Saffran Smér Pistagekrdm g Du hittar alla recept
Lika smakrikt och Ska det vara bakat Ny ljuvlig och lyxigt var cEOOP'aPP
vackert i baket som sa ska det bakas god kram som bara och pa coop.se
i maten. med smor. Punkt. maste provas!




- SAﬁFRAN

Tank att sa lite kan géra sa mycket. Saffran ar kryddan
du inte kan vara utan — vare S|g innan, under eller efter jul.
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. Saffransblscottl

40 stycken Ugn: 200°

Vispa smor och socker porést.  bakplatspapper och gradda
Vispa ner saffranet. R6r ner mitt i ugnen ca 10 min. Skar

100 g smor, rumsvarmt
1% dl strésocker

2 frp saffran (a % g) ett 4gg i taget. Tillsatt mjol, direkt i sneda bitar. Vand dem

2 agg mandel och bakpulver. Blanda med snittytan upp och rosta

5 dl vetemjél till en smidig deg. Lagg degen mitt i ugnen ca 6 min, vand

50 g s6tmandel, grovhackad pa mjolat bakbord och forma efter halva tiden. Lat svalna

1 %2 tsk bakpulver till tre rullar, ca 30 cm langa. helt pa galler. Forvaraien
Lagg rullarna pa en plat med burk med tattslutande lock.
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@ Saffranskaka \
. [}
i langpanna r

24 bitar Tid: 45 min + tid att svalna

200 g smor #,.r

3 dl mjolk

2 frp saffran (a % g)

4 agg

4 dl strosocker

6 dl vetemjol

1 msk bakpulver
{

Apelsinfrosting:

300 g naturell

farskost

75 g smoér

3 dl florsocker

1 apelsin, finrivet skal

(endast det orangea)

2 tsk vaniljsocker

SARA TIPSAR!
Garnera garna med
apelsinskal.

Kla en djup ugnsplat, ca
25x35 cm, med bakplats-
papper. Smalt smoéret och
blanda med mjélk och
saffran. Vispa dgg och
socker pdsigt med elvisp.
Tillsatt smérmjolken och
mjolet blandat med bak-
pulver. Hall smeten i
platen och gradda mitt

i ugnen ca 25 min, kann
med en sticka. Lat kakan
svalna helt.

Vispa ihop ingredienserna e % {
till frostingen med\elvisp ]
och bred pa kakan..Skar
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@ Saffransbullar med vaniljfylining

20 styeken'Tid: 30 min + 1 tim 30 min att jasa Ugn: 225°

5 dl mjolk Varm mjolken till 37°. Smula jédsten i en bunke

25 g jast och l6s upp med lite av mjolken. Tillsatt resten

1 dl strésocker av.mjolken, socker, saffran, kardemumma, salt och

2 frp saffran (a % g) ﬁ‘j\ mjol. Spar lite mjol till utbakningen. Klicka i sméret

1 msk kardemummakarnor;®" och arbeta degen 5 min i maskin eller 10 min fér hand.
mortlade Lat jdsa under bakduk ca 1 tim.

Perfekt som pynt till baket.

Y2 tsk salt # .
12-13 dl vetemjél ' Ror ihop ingredienserna till fyllningen. Kavla ut degen R
150 g smér, rumsvarmt till tva rektanglar, ca 60x30 cm. Bred pa fyllningen. N\ Anglamarks chokladknappar - srpétt och
Vik rektanglarna en géng pé langden och skar ut tio gott for alla tankbara dekorationer.
Fyllning: de%;:emsor, ca 3 cm breda, ur varje rektangel. Gér ett I [jl/tV/ij [),yk@ /Mi burk
200 g smér, rumsvarmt snitti varje remsa sa det liknar ett par byxor. Flata fV?i.kL Co (70M_I’Wﬁ
2 dl strosocker ihop de tva benen och snurra ihop sé &ndarna hamnar 0? :
2 msk vaniljsocker under knuten. Lagg pa platar med bakplatspapper.
Lat jasa under bakduk ca 30'min. Vispa latt upp dgget.
Topping: Pensla bullarna med agg ochistré 6ver parlsocker.
1.agg Gradda mitt i ugnen ca 7 min.
1 dl parlsocker

Kakfat med
plats for
kakor till alla.

Fran kakfat till pepparkaksdeg Pepparkaksdeg
— allt till julbaket hittar redo att kavlas ut.
du i vara butiker.

Pepparkaksformar

Med Leilas
smidiga och
snygga redskap
och muffinsformar
gar baket som

en dans.

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




= bade enkelt och
Kladdigt, mjukt el ;egn@ bakverk. @ Pepparkakskladdkaka

harligt att gora un med lingongridde
10 bitar Ugn: 175°
150 g smor
4 dl strésocker

3agg
2 % dl vetemjol

¥ dl kakao

2 msk pepparkakskrydda
T — 2 tsk vaniljsocker

2 krm salt

Till servering:

3 dlvispgradde

1 dl rarérda lingon
ev florsocker

Smdrj och bréa en form med avtagbar kant,
ca 24 cmidiameter. Smalt sméret i en ka-
strull. Ta kastrullen fran varmen och rér ner
resten av ingredienserna till en jamn smet.
Hall smeten i formen. Gradda mitt i ugnen

e — ca 20 min, kakan ska fortfarande vara los i
mitten. Lat kakan svalna helt, géarna i kylen.
Vispa gradden och vand ner lingon. Pudra ev
florsocker i ett fint ménster éver kakan.
Servera med lingongradden.

SARA TIPSAR!
% En syrlig och

L —— > - o frasch variant pa
i hallongrottor.

T TS ey ey

@ Citronkakor
20 stycken Ugn: 200°
125 g smor, rumsvarmt - Glasyr: Ror till en deg. Dela degen i 20 bitar.
— = Y%dlstrésocker — 1% dl florsocker Rulla till bollar och lagg varje bolli
2 dl vétemjol % msk vatten en bakform. Gér en férdjupning i
2 dl potatismjol varje boll och laggi en klick lemon
2 tsk vaniljsocker Vispa smor och socker porést.  curd. Gradda mitti ugnen 10-12 min.
Y2 tsk bakpulver Blanda vetemjél, potatismjol, Ror ihop florsocker och vatten till en
1dllemon curd vaniljsocker och bakpulver och glasyr. Ringla glasyren 6ver kakorna
tillsatt i smérblandningen. nar de svalnat och lat stelna. %
9
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Donuts

®

75 g smor

4 dl mjolk

25 g jast

1% dl strésocker

2 agg

ca 13 dl vetemjol

1 tsk salt

1 liter neutral olja, till fritering

Kanelsocker:
2 dl strosocker
1 msk kanel

Smaélt smoret i en kastrull och
tillsatt mjolk. Smula jasten i
en bunke och rér ut med lite
av mjélkblandningen. Tillsatt
resten av mjélkblandningen,
socker, salt, agg och halften

av mjolet. Ror till en jamn smet.

40 stycken Tid: 30 min + 1 tim 30 min att jasa

Tillsatt resten av mjolet lite

i taget och arbeta degen ca

5 min i maskin eller 10 min for
hand. Lat jasa under bakduk
ca 1 timme. Stjalp upp degen
pa mjolat bakbord, kavla ut
den tillen 1 cm tjock platta.
Stansa ut rundlar med ett
glas eller rundel,ca7 cmii
diameter. Stansa ut hal i
mitten av rundlarna. Lat jasa
under bakduk ca 30 min.
Blanda socker och kanel i en
djup tallrik. Hetta upp oljan
till 180° i en vid kastrull. Ha
ett lock i narheten om oljan
blir fér het. Fritera munkarna
till gyllene farg pa bada sidor,
ca 1 min per sida. Vand direkt
i kanelsockret.

Dags att
knada in julen

VETEMIDL

FBR LurTIGa §R 0 OTA B
MES By CAET o

Bra mat fran
Lantminnen



SALTED (2) Micnare™

. liter vaniljglass Topping:

2 dl mjolk vispad gradde
1 dl kolasas dumlekolor

1 krm salt salta kringlor
Mixa glass, mjolk, halften av kola-

sésen och salt till en milkshake.
En blandni sOtt och salt som kommit att bli sa trendig Ringla resten av kolasasen pa

: 2 | insidan av tva glas och hall i milk-
ala in som arets smak. Prova. Nu! shaken. Toppa med gradde,

hackade kolor och salta kringlor.

@ Sirapskakor med
notter och kola
40 stycken Ugn: 175°

150 g rumsvarmt smor 1 tsk bakpulver

1 % dl strésocker 1 krm salt

Y2 dl sirap 1 dl honungsrostade nétter,
3 % dlvetemjol hackade

Y% msk vaniljsocker 1 dl kola eller fudge, hackad

Vispa ihop smér, socker och sirap. Blanda ner mjél,
vaniljsocker, bakpulver och salt. Arbeta in nétter och kola.
Dela degen i tre bitar och rulla till langder, lika ldnga som
platen. Lagg dem pa en plat med bakplatspapper och
platta till ndgot. Gradda mitt i ugnen ca 15 min. Skar
langderna i sneda bitar nar de fortfarande ar varma.

CUPCAKES
MED SALT KOLA-
FROSTING
Receptet hittar
du pa coop.se




Klappat och klart med

JULGODIS

Eget julgodis &r den béasta och godaste ge bort-presenten.
Men glom inte att spara lite till dig sj:éllv.

@ Mintkyssar 1y
50 stycken Tid: 10 min + 1 dygn att stelna

1 aggvita Vispa aggvitan till ett fast, vitt Lat stelna i rumstemperatur

Y tsk pepparmintsarom 'skum med elvisp. Ror i peppar- minst 1 dygn. Smélt chokladen

4 dl florsocker mintsaromen. Sikta i florsockret gver vattenbad och droppa pa

50 g mork choklad och vispa till en jamn smet. Spritsa mitten avmintknapparna, eller
ut som enkronor pa ett bakplats- forma till sma hjartan, som pa

papperpa en plat eller bricka. bilden.

Aot

@ Fudge
40 stycken Tid: 30 min

+ tid att stelna

1% dlvispgradde
1% dl strosocker
1 dl ljus sirap

1 tsk flingsalt

100 g vit-, mjolk-
eller mork choklad
50 g smor

Blanda gradde, socker, sirap
och salt i en kastrull. Koka
tills smeten ar 123° eller
klarar ett kulprov. Hacka
chokladen. Ta kastrullen fran

varmen och rér ner choklad

och smor. Hall smetenien

form, ca 10x15 cm, kladd med
bakplatspapper. Stro ev 6ver
lite flingsalt. Lat stelna helt

i kylen och skar i bitar.

SARA TIPSAR!
For lakritsalskare
finns recept pa
Lakritsfudge pa
coop.se




@ Rocky road
40 stycken Tid: 20 min + tid att stelna

300 g mérk choklad

15 dumlekolor

1 % dl mini marshmallows
1 % dl salta jordnotter

Smalt chokladen varsamt;
over vattenbad. Skar kolorna
i fyra bitar vardera. Vand
ihop smélt choklad, kolor,
marshmal}g 'S ogh jordnot-

ter. Bred uti en form, ca
25x15 em, kladd med bak-
platspapper. Lat stelna helt
i rumstemperatur eller i
kylen, och skar upp ibitar.

@ Vit chokladtryffelmed polkagrls

30 stycken Tid: 30'min + tid att stelna

1 dlvispgradde

100 g polkagrisar + 40 g till garnering
1 msk smor

400 g vit choklad, hackad

ev 2-3 krm r6d hushallsfarg

Varm gradde, polkagrisar och smérien

kastrull tills polkagrisarna smalt. Ta ka-
strullen fran varmen och ror i hélften av
chokladen och ev hushallsfarg. Hall upp

b

o [
i en form och lat stelna i kylen. Skar upp i 30 bitar
och forma tillbollar. Stall bollatna p&-ett fat och
lat stelna i frysen, minst 30 min. Smalt resten av
chokladen varsamt 6ver vattenbad och lat'svalna™.

nagot. Ta en grillpinne eller tandpetare och stick-, / -

inienbollitaget. Doppaichokladen och snurra *
pinnen sa att chokladen faster runt om. Lyftav
bollarna och stall p& en bricka med bakplats-
papper, ta bort pinnen: Stro direkt 6ver krossad
polkagris. Lat stelna i kylen.

(|




Glutenfritt betyder inte att det bara ar f@:)r vissa.
De har ar recepten ar precis lika goda for alla.

- GLUTENFRI

10 bitar Ugn: 250°
Tid: 30 min + tid att svalna

3 agg
1 % dl strosocker

1 % dl potatismjol
1 tsk bakpulver

1 tsk vaniljsocker
1 msk vatten

Fyllning: Garnering:

1 burk pistage- 3 dlvispgradde
kram (200 g) farska hallon
225 g hallon, pistagenotter,
mosade hackade

Vispa agg och socker posigt.
Blanda mjol, bakpulver och vanilj-
socker och ror forsiktigt ner i agg-
smeten tillsammans med vattnet.
Bred ut smeten pa en plat med
bakplatspapper. Gradda mitt i
ugnen ca 5 min. Stro lite socker
6ver ett bakplatspapper och stjalp
upp kakan pa pappret. Dra av
pappret som kakan graddats pa.
Rulla ihop fran langsidan, det for-
hindrar att rullen spricker nasta
gang den ska rullas ihop. Lat
svalna helt. Rulla ut rullen och
bred forst pa pistagekram och
sedan hallon. Rulla ihop fran
langsidan. Vispa gradden.
Spritsa gradde pa tartan

och garnera med hallon och
pistagenotter. Servera med
resten av den vispade
gradden.

1 plat Ugn: 150°

1 % dl solrosfron ¥ tsk malen pomerans
1% dl pumpakarnor % tsk malen kardemumma
Y2 dl vallmofrén 2 tsk malen nejlika

2 dl majsmjol ¥ tsk salt

1dlrussin 2 dl kokhett vatten

1 tsk fankalsfron, % dl neutral olja

mortlade 1 tsk flingsalt

Blanda de torra ingredien-
serna i en bunke. Ror ner FIKON-
vatten och olja. Lat sta MARMELAD
10 min. Bred ut smeten Receptet hittar
pé en plat med bakplats- du pa coop.se
papper och stro over .

flingsalt. Gradda mitt
i ugnen ca 45 min.
Oppna luckan ndgon
gang under tiden for
att slédppa ut anga.



APELSIN & OREO-PARFAIT

MED LIMEBLADSMARINERAD CITRUSFRUKT

Ingredienser:

50 g mork choklad, hackad

1/2 dl grédde

1ro6r Oreo, grovhackade

3ag9

11/2 dI strésocker

2 tsk vaniljsocker

200 g Philadelphia Original

1/2-1 apelsin, finrivet skal och saft
3 dl vispgradde

LIMEBLADSMARINERAD
CITRUSFRUKT

1/2 dI rasocker

1/2 dl vatten

1-2 limeblad

2 apelsiner

2 blodgrape

2 citroner

2 lime

10-12 PORTIONER

GOY 54 hdr:

Smalt ihop chokladen och
gradden i en kastrull. Ta kast-
rullen av varmen och vand ner
Oreo-hacket.

Lagg ut pa en plat och lat
svalna, och smula sedan sénder
med handerna. Lagg ett jamnt
lager Oreo-smul i botten pa en
rund form.

Separera dggen, lagg
gulorna i en bunke och vitorna
i en annan. Vispa éaggulorna,
sockret och vaniljsockret ljust
och poésigt.

Blanda sedan pa lag hastig-
het ner Philadelphia samt apel-
sinsaft och -skal efter smak.

Vispa gradden i en separat

ORIGINAL

PHILADELPHIA
\/

bunke och vand sedan ner den
i dggsmeten.

Vispa aggvitorna till ett fast
skum och vand forsiktigt ner aven
dem. Hall smeten pa Oreo-bott-
nen, tack med plastfilm och frys.

Ta ut en stund innan servering
och toppa med limebladsmarine-
rad citrusfrukt.

LIMEBLADSMARINERAD
CITRUSFRUKT

Koka upp socker och vatten, ta
av fran varme och ldgg i limeblad,
lat svalna.

Filea citrusfrukterna och lat
dem marinera i sockerlagen 1-2
timmar.

Sila av spadet och toppa
cheesecaken med filéerna.

DET FINNS EN CHEESECAKE FOR VARJE TILLFALLE, SE MER PA PHILADELPHIA.SE

@ Snabbt kuvertbréd med
mork sirap och tranbar
12 stycken Ugn: 1756°

- 2% dlragmjol
2% dlvetem;jol
2 dl havregryn
2 dl torkade tranbar
% msk bikarbonat

1 tsk salt

5 dl filmjolk

1 dl mérk sirap
Y dl rapsolja

-

Blanda ihop de torra ingredienserna i

en bunke. Tillsatt filmjolk, sirap och olja.

Ror till en jamn smet och férdela i oljad ®
muffinsplat eller oljade muffinsformar. -
Toppa med lite havregryn och régmjél’

Gradda mitt i ugnen ca 30 min.




@ Ljust surdegsbréd

1 bréd Tid: 1 tim 15 min + 1 tim att jasa Ugn: 175°

10 g jast

4 dl fingervarmt vatten
(37°)

1 frp surdeg fullkornsvete
(150 g)

2 msk olivolja

Y2 msk socker

2 tsk salt

12 dl vetemjol special (720 g)
1 agg, till pensling

ca 2 msk vallmofrén

Smula jasten i en bunke och rér ut med lite av vattnet; Tillsatt
surdeg, resten av vattnet, olja, socker, salt och mjélet lite i
taget. Arbeta ihop till en deg 5 min i maskin eller 10 min fér
hand. Pudra 6ver mj6l. Lat jasa under bakduk 1 tim. Stjalp
varsamt upp degen pa en plat med bakpldtspapper. Forma
degen rund genom att krama sidorna med mjdliga hénder,
degen ska inte knadas. Se till att degen ar tackt med mjol.
Lagg ett papper med urklippt ménster av en stjarna pa degen.
Pensla degen innanfér stjdrnan med latt vispat agg. Stro dver
rejalt med vallmofron. Ta bort pappret och gradda brodet mitt
i ugnen till en innertemperatur pa 98° ca 45 min.

125-30 ST

Saffransdeg: .

5 dl mjolk

20049 smor, rumsvarmt

2 dl stréosocker ]

Tpkt 5049 jast

13499

1,6 liter Vetemjol Speual
1tsk salt

1 pase Santa Maria Saffran

2 3 &
GOR SR HAR
1. Kor alla ingredienser i en degblandare
med krok till sldt och smidig konsistens
(5 min i maskin eller 10 min fér hand).
L&t degen vila i 40 min under plastfolie.
.Dela degen i lika bitar.

.Rulla ut till 25 cm ldnga korvar och snurra
ihop till S-form.

.Tryck ner russinen ordentligt, i varje snurra.
L&agg lussekatterna glest pd pldt med
bakplatspapper, jés under plastfolie till
dubbel storlek ca 60 min.

5. Pensla lussekatterna med lattvispat dgg.
6.Baka i 200°C i 5-7 min, ej varmluft.
Tips! Vill du ha gulare bullar, grddda pd Idgre temperatur

och It bullarna vara inne lite Iéngre. Du kan ocksd riva ner
apelsinskal i degen fér en smakrik twist.

. for godare och
aftl are lussebullar'

g
Santa Maria

O ——

CLASS 1

SAFFRAN
PASTE




ANGLAMARK 30 AR

EKOLOGISK
UMSFIKA

Festlig tarta fran
Anyﬁnmrk med mycket
chokadsmak och Z/uv[]
nfnkw]mdde

Scannd QR-Koder
for Ve“l’t

S~

Vart varumarke Anglamark fyller 30 &r, s& vad passar vl battre &n att
fira med en 100 % ekologisk jubileumstarta! Alla ingredienser till tartan
ingdr i vart ekologiska sortiment, och Anglamarks produkter hittar du
bara pa Coop. Noga utvalt. Klokt bortvalt. Och himmelskt gott!

/ . Lokala avvikelser i sortimentet kan férekomma. Har du fragor
4 /// MILJOMARKT kring broschyren ar du vdalkommen att ringa Coop kundservice
GREENLINE v,,, 5041 0787 Kroonpress pa telefon 0771-17 17 17 vardagar 8—18. www.coop.se




