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~~Smarrigaste Julgodlﬁet
fixar du sjalv.

EN GODARE JUL



Godte T

Bjud paen
godare jul

SNART AR JULEN H!! och helt ok att frossa i sill-
inlaggningar, kolakok och pepparkaksbyggen. Glom
inte att ta tillvara pa alla smarriga rester. Laga till

pa nytt satt eller frys in.

Sjalv firar jag helst jul med bade slakt oc.er.
Och &r man manga ar det extra viktigt att julmaten
ar enkel att laga. Préva var lackra variant av
revbensspjall, vart vackra julbréd eller né]got

av vara goda gréna alternativ. Och se tillatt

fordela ansvaret for julmaten sinsemellan
sa blir det annu mer tid fér njutning.

Missa inte

SVENSKA GARDAR

ju/knkorkm P
sid 20-21!

Att ge bort nagot du gjort sjalv ar ofta
valdigt uppskattat. Prova vara harliga
recept pa sidorna 23—-26 och ge bort
som present pa julens kalas.

Med 6nskan om
en godare jul!

Sara Begner,
matinspirator pa Coop

KOTT FRAN
SVERIGE

SCANS FARDIGSKIVADE JULSKINKA
AR PERFEKT NAR DU SNABBT VILL KOMMA
1 JULSTAMNING. FARDIGKOKT, GRILJERAD OCH :
SKIVAD. VALJ DIN FAVORIT! Njut av : . RECEPT

julens
Y favorit- i Du hittar alla recept
FORMER TIPS OCH RECEPT GA IN PA SCAN.SE/JULGUIDEN krydda i Skam bort dig sjalv eller Eget julgodis fint insla- i var Coop-app
bade mat nagon du gillar med en  getien julig platask, och pa coop.se

och bak. traktdrpanna till jul. blir tva klappari en.
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Stall tilP med @ Kryddost @ Potausoch lax med 3

med picklad 16k senapﬂ‘napriﬁas _f,.-_t

12 stycken _ b 12 styckisn . e
GLOGGMINGEL T
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150 g kryddost

Picklad lok:

1 rédlok

1 dlvatten

Y dl strésocker

Med vara enkk‘ch goda recept fixar du minglet pa nolltid.
N ®

9 Vit glégg med @ Smoérdegssnittar 2 msk Attiksprit (1
apelsin _och kanel med adelos'ch fikon o arskani kiyE T vatten
6 glas 24 stycken Ugn: 225° socker och attiksprit. Lagg 16
i lagen och ] 3
ka vit glogg (750 ml) 1 kyld smérdeg (265 g) och valnétter pa smor- b Skar osten i kuber.
&ténger 4 farska fikon degen. Rulla ihop fran
1 apelsin, skivad 150 g adelost langsidan och skar i 24
1dl granatap%lkarn‘r 1 dl hackade valnétter skivi_égg skivorna
isbitar 1 uppvispat agg pa emlplat med bakplats-
papper. Pensla med agg.
Fyll en karaff med alla Rulla ut smérdegen. Skar  Gradda mitt i ugnen ca
ingredienser. Servera direkt. fikonen i mindre bitar. 8 min.

Fordela fikon, smulad ost .



Laga vart julbord

Med alskade klassiker som revbensspjall,
lax och sill med en spannande twist.
Men ocksa med lattare grona ratter.

Skont for bade mage och miljo!

SOM EN SVENSK

VINTER BOR SMAKA

Nar vinterns mustiga grytor och julbordets saltare smaker
dukas fram, da haller vi upp en god Falcon Vinterbrygd.
Ett fylligt lagerdl med s6ta toner av choklad och en
efterlangtad smak av rostad malt.
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@ Sill med pepparrot
och citron

6 bufféportioner

1 frp 5-minuterssill (420 g)

1 dl majonnas

1 dlcréme fraiche

2 msk finriven farsk pepparrot
1 citron, finrivet skal

Skar sillen i mindre bitar. Blanda majonnas,
créme fraiche, pepparrot och citronskal
(endast det gula). Vand ner sillen.

@ Sill med brynt
smor och dill

6 bufféportioner

1 frp 5-minuterssill (420 g)
50 g smor

2 dl créme fraiche

1 dl hackad dill

Skar sillen i mindre bitar. Bryn smoéret
under omrérning och lat svalna. Blanda
smor, créme fraiche och dill och vand
ner sillen.



@ Brysselkal i ugn med halloumistréssel

6 bufféportioner Ugn: 225°

500 g brysselkal Ansa brysselkalen och halv-  Riv halloumin pa den grova
2 msk olivolja era dem om de ar stora. sidan av ett rivjarn. Stek i res-
Y2 tsk salt Blanda med 1 msk olja och ten av oljan tills halloumin ar
200 g halloumi salt pa en plat med bak- gyllenbrun och knaprig. Lagg
1 citron, finrivet skal och platspapper. Rosta mitt i brysselkalen pa ett serverings-
ev saft J ugnen tills de har fatt lite fat och stré éver halloumi och
~ % féarg, ca 20 min. citronskal (endast det gula).
s Pressa ev dver lite citronsaft.
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SARA TIPSAR!
Kop fardiglagade,
julkryddade revbens-
spjall och piffa till
med en egen
glaze.

@ Revbensspjill med chili- och ingefirsglaze

6 bufféportioner Ugn: 175° + 225° Tid: 20 mjn + tid i ugnen

1 kg revbensspjall 2 msk riven farsk ingefara koka tills den tjocknar, ca 15 min.

salt och svartpeppar eller 2 msk torkad ~ Lat svalna. H6j ugnsvarmen till

% dl rostade sesamfrén 1 réd chili, finhackad 225°. Pensla revbensspjéllen ;
yd med hélften av glazen. Tillaga

Glaze: Salta och peppra spjallen. mitt i ugnen ytterligare 10 mjn.

1 dljapansk soja Tillaga mittiugnen pa 175° Pensla pa resten av glazen och

1% dl honung ica1timme. Koka upp alla  strd 6ver sesamfron.

2 msk konc apelsinjuice ingredienser till glazen och




SARA TIPSAR!
Adelosten kan
saklart bytas mot
annan favoritost
t ex chévre.

@ Purjolokspajmed ddelost

6 bufféportioner Ugn: 200° |

1 pajdeg (230 g) Aggstanning: Tryck ut pajdegen i en pajform. Skiva purjo-
1 purjolok 34gg l6ken. Stek den i smor tills den ar mjuk och
1 msk smér 3 dl mjolk har fatt farg. Bryt adelosten i bitar. Férdela
150 g adelost % tsk salt purjolok och ost-i'pajskalet. Ror ihop agg,

1 dl hackade valnétter ¥ tsk svartpeppar Mjolk, salt och peppar och hall 6ver. Stré Gver
valnétterna. Gradda mitt i ugnen tills pajen

fatt farg och dggstanningen stelnat, ca 35 min.

|’.

@ Potatistortilla med julskinka och gronkal

6 bufféportioner

300 g potatis Skala och skér potatis och
1 gul 16k L6k i tunna skivor. Stek i rik-
olivolja, till stekning ligt med olja tills de ar
1 tsk salt mjuka. Tillsatt gronkalen
100 g gronkal, strimlad och stek ytterligare nagon
200 g julskinka, strimlad  min. Salta. Blanda det'stek-
6 agg . tamed julskinkan i en skal.
persilja, till garnering . = Vispa latt upp dggen och

o véand forsiktigt ner i skalen.

Hetta upp mer olja i pannan
och hélli allt, platta till med
stekspaden. Stek till fin farg pa
ena sidan. Vand tortillan med
hjalp av t ex en tallrik och stek
pa andra sidan. Tillsatt mer olja
vid vandningen. Garnera med
persilja vid servering.

SARA TIPSAR!
Préva garna tortillan
med gravad eller rokt

lax istallet. Precis

lika gott!




@ Inkokt lax till jul
6 bufféportioner

Tid: 25 min + tid att svalna

600 g laxfilé 8 vitpepparkorn
salt 2 kanelstanger

5 dlvatten 1 lagerblad

1 dl strésocker 1 apelsin, i skivor
1 dlvitvinsvinager 1 morot, i slantar
6 kryddnejlikor 1 ro6dlok, skivad

Skar laxen i sex bitar och salta runt
om. Blanda vatten, socker och vina-
ger i en kastrull. Tillsatt nejlikor,
peppar, kanel och lagerblad. Koka
upp och lat sjuda ca 2 min. Lagg lax,
apelsin, morot och Lok i en form. Hall
over lagen, lagen ska tacka laxen.
Tack formen med plast och lat

sta tills det svalnat. Lat'sta

i kylen fram till servering.

@ Agghalvor med
ansjovismajonnas

12 stycken

6 agg

6 ansjovisfiléer

1 dl majonnés
dill, till garnering

Koka aggen i 6 min. Lat svalna, skala och
halvera dem. Hacka ansjovisen och blanda
med majonnés. Spritsa eller klicka ut majonn-
asen pa agghalvorna, garnera med dill.

SUPERDEAL

FOR MEDLEMMAR




Sallad med granatappleoch apelsin

6 bufféportioner

1 granatapple

3 apelsiner

70 g babyspenat

1 dl pistagendtter,
hackade

150 g fetaost

2'msk olivolja

1 msk vinager

salt och svartpeppar

Halvera granatéipplet'och banka ur kdrnorna
med t ex baksidan av en slev. Skar apelsinerna
i hinnfria klyftor. Blanda granatappelkarnor,
apelsin och spenat pa ett serveringsfat. Stro
Over pistagendtter och smulad fetaost. Blanda
olja, vinéger, salt och peppar och ringla over
salladen.

@ Julbréd med vispat smor

2 stycken Ugn: 200°

5 dl mjolk

50 g jast

1% tsk salt

1 msk strosocker

50 g rumsvarmt smoér
12-13 dl vetemjol

1 agg, till pensling
torkad rosmarin

Vispat smor:
100 g rumsvarmt smér
1 tsk flingsalt

Varm mjolken till 37°. Ror ut
jasten med lite av mjolken. Till-
satt resten av ingredienserna,
spara lite av mjélet till utbak-
ningen, och arbeta till en deg
ca 5 min i maskin eller 10 min
for hand. Lat jasa under bakduk
i 30 min. Lagg degen pa mjélat
bakbord och dela deni fyra
bitar. Kavla ut varje bit till en
cirkel, ca 25 cm diameter. Lagg
en cirkel pa en plat med bak-

" plétspapper och lagg en annan

cirkel ovanpa. Markera mitten

J

genom att skara eller stansa ut
ett stjarnmonster. Klipp fran
stjgrnmgnstret och ut sa att
det blir 16 snibbar. Tvinna ihop
tva snibbar i taget och vik ihop
dess andar sa att det blir en
stjarna. Lat jasa under bakduk
ca 30 min. Pensla med agg och
stro 6ver rosmarin. Gradda mitt
i ugnen ca 20 min. Vispa smoret
med elvisp tills det blir vitt och
posigt. Spritsa eller klicka upp
i en skal och stré over flingsalt.

SARA TIPSAR!
Véaga baka det har
praktverket! Det ar
lattare an du tror.
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o4 har 7or NJUT AV EN
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RISGRYNSGROT I UGN ODARE JuL!
Hemlagad risgrynsgrét ar himmelskt gott. Lat den skota sig sjalviugnen a

sé kan du 4gna dig at annat, kanske svéanga ihop lite risbrack?

Tomten kom tidigt till oss i ar. Prova gérna vara egna varor
till drets julbord. Lagt pris varje dag pa massor av gott
som noét och groét och allt till julbaket.

== SARA TIPSAR! LoEe L i'!
Sag hej da till branda 4 e .
kastruller och koka
julgréten i ugnen.

h -
gléggmix

Fustin och
mandal

Du behéver grétris, mjolk, Satt ugnen pa 150°.
salt, kanelstang, smor, Blanda 1 %2 dl grétris,
malen kanel och strésocker. 1 liter mjolk, ¥z tsk salt, par génger under tiden. Ta
2 kanelstanger och 1 msk garna bort skinnet ovanpa
smor i en ugnstalig gryta groten. Servera med kanel,
eller form. socker och mjélk.

Stall grytan i ugnen
ca 2 timmar, rér om ett




TROLLA MED

JULENS RESTER

Om du trottnat pa julmaten, sléng inte resterna utan
svang ihop till en pasta eller blanda i paj och pytt.

L

@ Pastamed gravad lax och grénkal

4 portioner

320 g pasta, t ex tagliatelle
150 g gravad eller Kallrékt lax
100 g gronkal

1 msk neutral olja

2 dl gradde

salt och svartpeppar

Y citron, finrivet skal och saft
% dl rostad mandel, hackad

Gott, smart och hallbart!

Koka pastan enligt anvis-
ningen pa férpackningen.
Skaér laxen i strimlor. Riv
grénkalen i bitar. Stek gron-
kalen i olja tills den far lite
farg. Tillsatt gradde och lat
puttra ndgon min. Vand ner

den kokta pastan och laxen,
smaka av med salt och pep-
par. Riv 6ver citronskal
(endast det gula) och pressa
i lite citronsaft. Toppa med

rostad mandel vid servering.

@ Saffranspannkaka med kompott

6 portioner Ugn: 225°

3agg

1 liter risgrynsgrot
1% dl gradde

2 frp saffran (a % g)
Y dl strésocker

1 msk vaniljsocker
1 dl mandel, hackad
2 krm salt

2 dl torkad frukt,
t ex fikon, aprikoser

Till servering:
ev florsocker
vispad gradde

Vispa upp aggen och blanda ner resten

av ingredienserna till pannkakan. Hall
smeten i en smord ugnsform, ca 20x30 cm.
Tillaga mitt i ugnen ca 30 min. Hacka den
torkade frukten grovt. Skala, kdrna ur och
skar applet i mindre bitar. Lagg alla ingre-
dienser till kompotten i en kastrull. Lat
koka upp och sjud ca 15 min. Pudra ev
florsocker 6ver pannkakan och servera
med kompott och vispad gradde.

SARA TIPSAR!
Lika ljuvligt gott
med kopt sylt som
kompott om tiden
ar knapp.



Det smarrigaste julgodiset gor du sjalv. Som var juvliga
brynta smérkola. Bjud redan till advent eller sla in i fint papper

o
@ 12 stycken Ugn 175°

500 g pepparkaksdeg i3 Dela pepparkaksdegen i 12 b|tar Halvera skumtomtarna.

6 skumtomtar Klain skumtor_ntarn_a i degen och rulla till bollar. Lagg pa
en plat med bakplatspapper och tryck till dem med t ex

en gaffel. Gradda mitt i ugnen ca 12 min.

@ Silviakaka med saffran

15 bitar Ugn: 175°

2 frp saffran (a % g)
3 dl strosocker
3agg

3 dl vetemjol

Y msk bakpulver
1% dl vatten

Glasyr:

125 g smor

1 dl strosocker

1 msk vaniljsocker
2 aggulor

1 dl kokosflingor

Kla en form, ca 20x30 cm,
med bakplatspapper. Mortla
saffranet med 1 msk av sock-
ret. Vispa saffranssockret,
resten av sockret och agg
posigt. Blanda mjol och bak-
pulver och rér ner i smeten.
Tillsatt vattnet. Hall smeten
i formen och gradda i nedre
delen av ugnen ca 25 min.
Lat svalna.

Smalt smoret i en kastrull.
Tillsatt stro- och vaniljsock-
er och ror runt tills sockret
smalt. Ta bort kastrullen fran
varmen och vispa i aggulor
och halften av kokosen.
Varm smeten under omror-
ning tills det kommer en
bubbla. Bred glasyren 6ver
kakan och stré 6ver resten
av kokosen. Lat kallna, gérna
i kylen, och skar i bitar.




@ Saffranspannacotta

4 portioner Tid: 15 min + tid att stelna

2 gelatinblad

3 dlvispgradde

Y dl stréosocker

1 pkt saffran (% g)
2 dlyoghurt

3 passionsfrukter

Toppingforslag:
kiwi

mango

physalis
ananas

Blotlagg gelatinbladen i kallt vatten i 5 min. Koka
upp gradde, socker och saffran. Krama vattnet ur
gelatinbladen och rér ner i gradden. Blanda ner
yoghurten. Halvera och grop ur passionsfrukterna
och férdela fruktkottet i fyra glas. Hall pa panna-
cottan. Lat stelnai kylen minst 3 tim.

Toppa med frukt vid servering.

-2 % dl strésocker mndrg‘t':_Rq‘f

% dl ljus eller mork sirap - och bikarbon: _

1msk malenkanel =~ vattenochmjol. Blanda till " -

% msk malen ingefara® ."**r_ en deg o'ch'art_)eta in man-

¥2 msk malen kryddnejlika; '« deln. Rulla degen till tva

1 tsk malen kardemumma - rullar ca 5 cm i diameter,

2 msk bikarbonat © =~ " plasta inoch laggikylen g

1dlvatten - minst 1timme, gdrnaett  L&gg pa platar med bakpléts-

7 % dlvetemjol = ' dygn. Skar rullarnaii . papper. Gradda mitt i ugnen

1dlhackad mandel 2-3 mm tunna skivor. ' ca8min.Lat svalna pa galler.
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100 g mandelsp r} -;-_‘- " Rosta mandeln under omrdrning i en het panna tills den far lite
200 g choklad . af farg Smalt ghokladen over vattenbad och rér i nougat till en
250 gnougat  ~ . ~jamn smet. Rér i mandeln. Hall smeten i en form, ca 15x20 cm,
R . X ,' .'I “kladd med bakplatspapper. Lt stelna helt i kylen och skéar
s ; sedan i bitar. Férvara i kylen i en burk med tattslutande lock.

@ Bountybollar
30 stycken Tid: 25 min + tid i kyl

6 dl kokosflingor

1 burk kondenserad mjé6lk (ca 400 g)
300 g moérk choklad

kokosflingor eller flingsalt, till garnering

Blanda kokos och kondenserad mjolk. Stall
smeten i kylen sa att den stelnar. Forma till
30 bollar och stall i kylen. Smalt chokladen
6ver vattenbad. Doppa bollarna i chokladen

@ Risbrick
24 stycken Tid: 10 min + tid i kyl

200 g choklad
5 dl puffat ris

Smalt chokladen éver vattenbad och
blanda med riset. Bred ut pa ett bakplats-
papper till en ca 2 cm hog platta. Lat stel-
na i kylen och skér sedan i bitar. Férvara

i kylen i en burk med tattslutande lock.




@ Brynt
smorkola

30 stycken Tid: 30 min
+ tid att stelna

50 g smor

3 dlvipsgradde
3 dl strosocker
1 dl ljus sirap
flingsalt

Smaélt smoéret och bryn det
under omrérning. Tillsatt grad-
de, socker och sirap och lat
koka till 124°. Hall smeteni en
form, 15x20 cm, kladd med
bakplatspapper. Stré éver
flingsalt. Lat stelna och skar
sedan i bitar. Foérvara i kylen i

en burk med tattslutande: lock‘_.'

@ Smoérkola
30 stycken

Tid: 30 min

+ tid att stelna

100 g smor

2 dlvispgradde

3 dl strosocker

1 dlljus sirap

Y% msk vaniljsocker

Smalt smoret och tillsatt
resten av ingredienserna.
Lat koka till 124°. Hall sme-
tenien form, 15x20 cm, =
kléidd med bakplatspapper.

t stelna‘ och skérsedani .
: 'FQFvara itkyle e PRl 2et el
L attslutaqde loCkas by

@ Saffrans-
kola

30 stycken Tid: 30 min
+ tid att stelna

3 dl vispgradde
3 dl strosocker
1dl ljus sirap
1 frp saffran

Koka gradde, socker, -sirap

“och saffran till 124°. Hall
_smeten i en form, 15x20 cm,

kladd med bakplatspapper.

- L3t stelna och skér sedan i
~ bitar. Forvarai kylenien
burk med téttslutande lock.

BIDRA |

KAMPEN MOT
PROSTATACANCER

Vilj vara egna varumirken Anglamark, Coop och Xtra under
november, sa bidrar du till forskningen kring prostatacancer.
Lds mer pa coop.se/mustaschkampen




Lussekatter med vit chokladkram
och rostad mandelmassa

10 STYCKEN

Ingredienser: Gorsa hir: Dela lussekatterna pa lingden,
2 pasar Lussekatter med saffran Vispa Philadelphia, vatten och rosta snittytan snabbt i en stek-
och russin, Skogaholm 2x250g florsocker till ett hart skum, vispa panna. L&t svalna.
VIT CHOKLADKRAM sen i den smalta chokladen och Sprit§a vit chokladkram pé
400 g Philadelphia Original avsluta med citronskal. Lagg i sprit- bottenbiten, toppa T’e‘j F?Stad
1dlvatten spase, och férvara i kyl ngn timme. mandelmassa. och lagg pa CIER
WAt =ocker Sétt ugnen pa 200°C. delen, pudra lite florsocker 6ver

Grovriv mandelmassan och lagg och servera.

150 g smaélt Marabou vit choklad
1 msk finrivet citronskal

ROSTAD MANDELMASSA
Lat svalna. =
200 g mandelmassa. b

pa plat med bakplatspapper. Ugns-
rosta 3—5 minuter eller tills gyllene.
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