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Plockmat pa festbordet

Cocktailbitar ar behandig bjudmat: man kan forbereda
dem i god tid, och sma assietter ar det enda man behéver

duka fram.
Ostbollar - *
20 st.
i

100g  farskost med vitlGk Vispa ostarna sinsemellan med en
100g  naturell farskost elvisp. Smaksiitt eventuellt med en
150g  riven emmentaler eller skvitt sott vin. Forma osten till sma

smulad blamégelost bollar och still bollarna i kylskap.
(eﬂn skvatt sott dessertvin) Hacka ridisorna for sig och persiljan
Paytan och grisléken och placera dem samt

hackade radisor
hackade notter
hackad persilja och graslok

de hackade nétterna pa var sin tallrik.
Rulla bollarna turvis i alla tallrikarna.

v
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Smordegsfickor

24 st.

1férp. (250 g/4 st.) utkavlade
bladdegsplattor

1 agg

2msk vallmo- eller sesamfrén

200g leverpastej

1/2dl gradde

1 inlagd gurka

Tina degplattorna pa bakplatspap-
per. Skir varje platta i sex kvadrater.
Pensla kvadraterna med vispat gg,
stro fron pa ytan. Gridda 8-10 minuter
pa mittfalsen i 225 grader. Klyv kva-
draterna da de har svalnat. Ror lever-
pastejen mjuk med gridde. Hacka
gurkan, tillsitt. Fordela blandningen
pa bottnarna, 1dgg pa locken. Fist med
cocktailstickor.

Ett nytt festligt dessertrecept (pa
finska) varje vecka i maj.
yhteishyvafi

Skinka med melon pa
sticka

25-30 st.

300g lufttorkad skinka
250g sma korsbarstomater
1/2 vattenmelon

1kruka basilika

Skir melonen i ett par centimeter
stora tdrningar. Skir skinkskivorna i
tre delar, vik ihop delarna till paket.
Placera basilikablad, skinka och tomat
pa melontérningarna. Fist det hela
med en sticka.

Laxtoppar
25 st.
4009 Kkallrokt eller gravad lax i
skivor
2msk citronsaft
1509 naturell farskost
3msk créme fraiche
3msk hackaddill
Servera med
ragbrod

Téck skdrbridet med plastfilm.
Placera laxskivorna létt omlott pa
plastfilm sa de bildar en rektangulér
platta. Pensla fisken med citronsaft.
Ror osten mjuk med creéme fraiche.
Fordela blandningen 6ver fiskplattan.
Stro hackad dill 6ver. Rulla ihop plat-
tan till en tét rulle med hjilp av plast-
filmen. Svep in rullen i aluminiumfolie
och still den i frysen till ett par tim-
mar. Skir den litt frysta rullen i skivor.
Ligg skivorna i sma pappersformar
eller servera dem pa ragbrod.
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Saftiga salta bitar brukar
inte bli langlivade pa
kaffebordet. Stall garna fram
2-3 olika sorter.

bﬁ'mr
k ?’Febo?'det

Ostkaka

10 portioner

ca 250 g flerkornsbréd

1dl smalt smor
1/2dl mjolk
Fyllning

4 gelatinblad

200g farskost med orter
150g fetaost (salladsost)

2dl graddfil

1dl hackad graslok
2msk citronsaft

1dl hackad paprika

Kl4 bottnen av en springform (diam.
ca 25 cm) med bakplatspapper. Kor
brodet inklusive skal i en matbere-
dare. Ror i smoret och mjolken. Ligg
gelatinbladen i blot i kallt vatten.
Hacka paprikan och érterna. Rér sam-
man farskost och griaddfil. Smula och
tillsétt fetaosten, tillsitt de hackade

fyllningen pa. Stro resten av brod-
smulorna 6ver fyllningen; héll resten
av fyllningen 6ver. Tick formen med
folie och stll den i kylskap till minst 4
timmar. Lossa ostkakan fran formen,
still den pa ett fat. Klyv gurkan, ta ut
kédrnorna och tirna gurkan. Garnera
med sallat, tirnad gurka och oliv

orterna och paprikan. Krydda med
citronsaft och peppar. Vispa_gLid.d.ﬁn—./T
till 16st skum. Ta upp gelatinbladen,

1tsk svartpeppar
2dl vispgradde

Paytan

1/2 gurkor
oliver
sallat

4 SAMARBETE MAT MAJ 2014

smilt dem i mikrovagsugn. Tillsétt ett

SO fylining i gelatinet, blanda,

tillsétt i ostblandningen. Vind i visp-
gridden. Krydda vid behov med salt.
Tryck ut ca 2/3 av brédsmulorna 6ver
formens botten, férdela hilften av

w
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Quiche Lorraine
8 portioner
100¢g smor
3dl vetemjol
1/2 tsk salt
1/2dl vatten
Fyllning
140-150 g bacon
1 16k
15049 riven emmentalerost
4 agg
3dl gradde
1/2 tsk salt
1/2 tsk svartpeppar
1tsk timjan
1/2dl hackad persilja

Nyp smor, mjél och salt till en gry-
nig massa. Tillsitt kallt vatten och
ror blandningen snabbt till en jimn
deg. Tryck ut degen lings bottnen
och kanterna av en smord springform
(@ ca 25 cm). Gor kanterna ca 3 cm
hoéga. Lat formen sta i kylskap medan
du tillreder fyllningen. Skér bacon i
strimlor, bryn den litt i en stekpanna.
Lyft ut baconstrimlorna, fris 16ken
i baconfettet. Ror dggen, den rivna

osten och kryddorna i gridden. Stro
bacon, 16k och persilja i formen.
Haill graddblandningen 6ver. Gridda
iugn pa mittfalsen, ca 35 minuter

i 200 grader. Kontrollera om fyll-
ningen har koagulerat ocksa i mit-
ten; fortsitt graiddningen vid behov.
Garnera med t.ex. strimlad paprika
och hackad persilja.

Fransk tomatpaj

6 portioner

41/2dl  vetemjol
1/2tsk  salt
ennypa socker
1259 smor
5msk kallt vatten

"FMAL paacd

Fyllning

3msk dijonsenap

3dl riven graddost

5-7 tomater

1tsk torkad basilika

1/2tsk  svartpeppar

ennypa salt

2 pressade vitloksklyftor
3msk olivolja

3msk farsk hackad basilika

(sallatsblad till garnering)

Blanda mjolet, saltet och sockret i
en bunke. Tdrna och nyp i sméret. Till-
sétt vattnet och ror blandningen hastigt
jamn. Svep in degen i plastfilm och still
den i kylskap att vila ca en timme. Skér
tomaterna i tunna skivor. Pressa vit-
16ksklyftorna och ror dem i olja. Kavla
ut degen och ligg den i en smord paj-
form (@ 25-27 cm). Gor kanterna ritt
laga. Bre senap over bottnen, férdela
riven ost 6ver. Placera tomatskivorna
pa osten. Krydda med salt, basilika och
peppar. Droppa vitloksoljan 6ver ytan.
Gridda ca 20 minuter i 225°C. Servera
ljum. Str6 hackad basilika pa och gar-
nera eventuellt med sallatsblad strax
innan du serverar.
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Sallader pa buffén

En matig sallad ar alltid ett sakert kort pa festbordet. Servera farskt
brod som tilltugg till salladerna.

Marinerad grisfilé pa
salladsbadd

10 portioner

600g inrefiléav gris

2msk olja

1/2tsk  salt -
1tsk svartpeppar

Marinad

1dl olja | -

1/2dl  sojasas 5
1/2dl  citronsaft J

1/2dl hackad persilja

1/2tsk  svartpeppar

1tsk sirap

1tsk rosmarin“\.

1tsk timjan

Salladsbas —

Tkruka isbergssallat \‘x

Tkruka eklOvssallat

1kruka rucola

1 honungsmelon
persilja :

i het panna. Placera filéerna i
form; krydda med salt.och peppar.
Kor en stektermometer "f'ﬁlég} och
tillred filén ca 25 minuter i 150 gra=-
der eller tills termometern visar 68
grader. Svep kottet i bakplatspapper
och lat det vila 20 minuter. Blandas ¥
till marinaden. Skir kottet 1 skivor+
och liigg skivorna omlott i en foli"i'ﬁf"w
Hill marinaden 6ver. Stéll kottet %
svalt att ta smak minst 4 timmar “«_ "
eller till nista dag. Rada kottski-— .=
vorna pa sallatsbladen. Térna-melo--+ A
nen, ligg pa fatet. Hacka persiljan, "
stré 6ver kottskivorna. .

6  SAMARBETE MAT MAJ 2014



Couscous- och gronsaks-
sallad

10 portioner

5dl couscous

2msk olja

250g  korsbarstomater

1 stor broccoli

1 gurka

100g gronaoliver

1dl hackad persilja

1-2 rodldkar

1stort huvud isbergssallat
Dressing

4msk olja

2 pressade citroner, saften
2 tsk mynta

2 tsk spiskummin

1tsk salt

1 vitloksklyfta

1msk flytande honung
1/2tsk  svartpeppar

Tillred couscous enligt anvisningen
pa forpackningen, tillsétt oljan medan
du vinder grynen luftiga med en gaf-
fel. Dela broccolin i sma blomstill-
ningar och koka dem nitt och jimnt
mjuka i lite vatten smaksatt med salt

Hiill broccolin i ett durkslag och skolj
med kallt vatten. Klyv gurkan och ta
ut kiirnorna med en sked. Tirna gur-
kan, klyv tomaterna och skir oliverna
i skivor. Hacka persiljan och r6d16-

ken. Ligg alla ingredienser i en bunke.

Blanda till dressingen och hill den
over salladen. Riv gronsallaten och
ldgg den som en bidd pa ett serve-
ringsfat, hill couscous med gronsaker
pa biadden.

Pastasallad med lax
12 portioner

500¢g pennepasta
Dressing

11/2dl rybsolja
11/2dl olivolja

.

1dl vit balsamvinager eller
vitvinsvinager

1 pressad citron, saften

1kruka basilika

2 pressade vitloksklyftor

2 tsk salt

1tsk svartpeppar

Till salladen

300g kallrokt lax

2 knippen radisor

1knippe dill

1 gurka

4 msk kapris

Koka pastan enligt anvisningen pa for-
packningen. Lat filéerna rinna av vil. Mit
oljan i en bunke, pressa i vitloksklyftorna.
Tillsétt vindigern, citronsaften, den hackade
basilikan och kryddorna. Ror sasen i den
ljumma pastan. Lat réitten ta smak minst

2 timmar i kylskéap. Sa hir langt kan du
forbereda salladen redan foregaende dag.
Strimla laxskivorna. Skiva ridisorna, tirna
gurkan och hacka dillen. Blanda ingredien-
serna i pastan. Stré kapris och hackad dill
over salladen.
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Tartor for lyckliga dagar

En lacker tarta ar medqlpy.{lkten pa kaffebordet.
- . ‘ ’




Saftig apelsintarta
8 portioner

200g smor

2dl socker

3 agg

3dl vetemjol

2 tsk bakpulver

2 tsk vaniljsocker
Fukta med

2 apelsiner, saften
1/2dl  socker

Fyllning

2 gelatinblad
200g farskost med mango
1-2 msk citronsaft

2dl vispgradde
Paytan

2 apelsiner

2dl vispgradde
1Tmsk  socker

2 tsk vaniljsocker

Smorj och bréa en rektangulir tart-
form (1,5 1). Vispa smoret och sockret
till skum. Vispa omsorgsfullt i dggen
och sedan de sinsemellan blandade
torra ingredienserna. Hill smeten i
en form och gridda ca 40 minuter i
175 graders ugnsvirme. Prova med en
sticka mitt i tartan om den é&r fardig.
Lat tartan svalna nagot och stjilp upp
den. Skir den i 2-3 plattor. Lés sock-

ret i apelsinsaften. Ligg gelatinbla-
den i bl6t i kallt vatten. Ror firskosten
mjuk med en trigaffel. Vispa gridden,
vind den i farskosten. Smaksitt bland-
ningen med citronsaft. Ta gelatinet

ur vattnet, smilt det i mikrovagsugn;
tillsétt en sked fyllning i gelatinet och
ror om. Fukta bottenplattan med apel-
sinsaft, bre pa antingen hela fyllningen
(om du har 2 plattor) eller hilften

av den; placera nista platta ver och
fukta. Svep in tartan i plastfilm och
lat den sta i kylskap minst 4 timmar,
helst till nista dag. Vispa gridden med
sockren och spritsa eller bre gridden
pa tartans kanter. Skér apelsinerna i
klyftor utan hinnor; ligg klyftorna pa
tartan.

Marangrulle med citron
8 portioner

759 skalad mandel

1Tmsk  majsstarkelse

Tmsk  citronsaft

4 aggvitor

13/4dl socker

Fyllning

4 aggulor

3/4dl  socker

1 citron, det rivna skalet
1dl citronsaft

Tmsk  majsstarkelse
1dl vatten

10g smor

Paytan

2dl vispgradde
1Tmsk  socker

2 tsk vaniljsocker

Védrm ugnen till 150 grader. Téck
en langpanna med bakplatspapper.
Rosta mandlarna 7-10 minuter i ugnen.
Krossa mandlarna. R6r ut majsstér-
kelsen i citronsaften. Vispa dggvitorna
till ratt hart skum. Vispa i sockret i
nagra omgangar. Tillsétt de krossade
mandlarna och majsstirkelsen; vind
dem varsamt i skummet. Bre varsamt
ut mardngmassan till en ca 30 x 25 cm
platta pa bakplatspapper. Griadda 25
minuter. Stjilp upp bottnen pa ett
annat bakplatspapper medan den ir
varm, lossa bottenpapperet och lat
bottnen svalna. Mit alla ingredienser
till fyllningen utom smoret i en kastrull.
Hetta upp pa medelgod virme under
omroring tills blandningen kokar upp;
smakoka ett par minuter under omré-
ring. Ta kastrullen at sidan. ror smoret
i fyllningen och lat fyllningen svalna.
Bred fyllningen 6ver bottnen och rulla
ihop den. Vispa gridden och sockren
till skum, bre den over tartan.
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Nasi goreng Wok med djupiryst fisk
4 portioner 2 portioner
1 liten 16k 200g djupfryst sej
2 vitloksklyftor 1pase (400 g) wokgrénsaker
1-2tsk riven farsk ingefara 2msk olja
1/2tsk  krossad chili 1msk  citronsaft
300g kycklingstrimlor 1msk  sojasas
3msk olja 2msk hackad dill
4dl kokt ris 1/4tsk  salt
1/2 rod paprika 1/4tsk  svartpeppar
1dl djupfrysta arter dill
1msk  sOtsojasas . . . .
1tsk salt Ta t\./.a pOI‘thl’lel:EaI' ur .seljlpaketet
svartpeppar och skér derr} halvtln‘adef i tfirmngar.
3-4 499 Stek fisktdrningarna i olja tills de dr

Hacka loken och vitloksklyftorna.
Skir paprikan i tdrningar. Hetta upp
oljan i en wok eller en stor stekpanna.
Stek 16k, ingefira och chili ett 6gon-
blick, tillsitt kycklingstrimlorna och
stek dem firdiga. Tillsitt riset, papri-
katérningarna och drterna. Stek tills
riset har fatt lite farg. Krydda med
sojasas, salt och peppar. Knéck dggen
i pannan och rér om, tills dggen 4r
nitt och jamnt fardiga.

fardiga och vackert brynta. Krydda
med salt, peppar och citronsaft. Ta
fisken ur pannan. Tillsitt lite olja,
stek gronsakerna. Krydda med soja-
sas. Tillsitt fisken pa gronsakerna
och virm det hela ett 6gonblick. Stro
hackad dill 6ver.

Gronsakswok med griskott
4 portioner

11 strimlade grénsaker
(t.ex. morot, paprika, kal,
16k, zucchini, chili)

1 msk hackad vitlék

1 msk riven farsk ingefara
300-400 g griskott i strimlor

3 msk olja

1dl sot chilisas

1/2dl sojasas

1/2 tsk
1/2 tsk

svartpeppar
salt

Fris vitlok och ingefira i olja, till-
sitt gronsaker och stek det hela nitt
och jamnt mjukt i tvd omgangar. Ta
gronsakerna ur woken. Hill i mer olja,
stek det strimlade griskottet fardigt.
Hill chili- och sojasas i pannan, smak-
sitt med salt och peppar. Vind i gron-
sakerna, virm dem snabbt. Servera
med ris eller nudlar.

A

Kryddig kalwok

4 portioner

300g kal

1-2 mordtter
1liten 16k

2 vitldksklyftor
2cm ingefara

1 réd chili

2 tsk spiskummin
1tsk koriander
1tsk currypulver
3msk olja

1tsk salt

1/2tsk  svartpeppar
Tmsk  smor

509 mandel
Dessutom

2dl turkisk yoghurt
ennypa salt

1msk  citronsaft

Skir kalen i tunna strimlor, skala
och skiva morétterna. Strimla l6karna,
hacka vitloksklyftorna och strimla
chilin. Skala och riv ingeféran. Rosta
mandlarna i en torr panna. Hetta upp
oljan i en wok. Fris kryddorna ett
ogonblick, tillsitt gronsakerna och
stek under omroring, tills kalen &r
mjuk. Tillsitt vid behov lite vatten i
woken. Vind slutligen i lite smér och
stro mandlarna pa ytan. Servera yog-
hurt smaksatt med salt och citronsaft
och brod som tilltugg.
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GOTT & BILLIGT

O{ﬁmyhczmalz Toast Skagen

smorgiskla

180 g

)
e I' 2-4 skivor toast
1 msk

smor
stora rakor

TR SHOTEE Jmek  creme fraiche
smakar t.ex. som ’ BRIk senap
vickning, och ar ocksa 2tsk citronsaft
bra bjud_mat_ 2msk  hackad dill
1/4 tsk salt
svart- eller rosépeppar
4 citronskivor

Tina rdkorna i ett durkslag. Blanda
till en dressing av majonnés och
créme fraiche. Smaksétt den med

senap, citron, hackad dill och salt.
Skir eventuellt loss skalet. Med ett
glas kan du enkelt ta ut sma runda ski-
vor. Stek alla brédskivorna pa bigge
sidorna i smor. Ror ridkorna i sasen.

Bered smorgéasarna och mal peppar
“~ pA. Garnera med citron och dill.

|



Tomatbruschettor
2—4 portioner

2-4 skivor dagsgammalt jastbréd
1 msk olja
Tomatblandning

200g korsbarstomater

8-10 basilikablad

1 vitloksklyfta

2 msk olivolja

ennypa salt och socker
svartpeppar

Skér tomaterna i fyra klyftor, ligg
dem i en bunke. Hacka och tillsitt
basilikablad och vitlok. Krydda litt
med salt och socker. Vind i oljan. Stek
brodskivorna frasiga i olja. Ligg pa
tomatblandning, mal peppar 6ver.

Croque Monsieur
2 portioner

4 skivor toast

2msk créme fraiche
1msk  senap

2-4 skivor skinka
1dl riven ost

1/2 inlagda gurkor
Till stekning

Tmsk olja

1/2 msk smor

Smorj brodskivorna med en bland-
ning av senap och créme fraiche. Ligg
skinka, riven ost och skivor av inlagd
gurka pa hilften av skivorna. Ligg pa
de andra som lock och tryck dem mot
varann. Hetta upp en stek- eller grill-
panna, tillsdtt smor och olja och stek
brédskivorna vackert bruna pa svag
virme. Skir smorgasarna i tva delar,
servera en sallad som tilltugg.

§ Patarumpu

Valkommen till arenan fér matdebatten i Finland
att fa information och paverka. Texterna skrivs (pa finska) av experter
inom S-gruppens mathandel och gastande skribenter
fran andra omraden i matvarlden.
www.patarumpu.fi

SUOMALAISTA
RUOKAKESKUSTELUA

0
!hih

Smorgasar med agg-
stanning och ansjovis
4 portioner

4 skivor ragbrod

8-12 ansjovisfiléer

2 msk hackad graslok
(kapris)

ca11/2 msk smor
Aggstanning

1 msk smor

4 agg

1dl graddmijolk

1/2 tsk salt
svartpeppar

Tillred dggstanningen Vispa 4gg,
gridde och kryddor sinsemellan.
Smilt fettet i en kastrull och fris mjo-
let ett 6gonblick. Ror dggmassan pa
svag virme. Ta kastrullen av plattan,
da dggmassan har koagulerat men
annu ar fuktig och griaddig. Stek brod-
skivorna i smér, ligg dem pa var sin
tallrik, ligg pa dggstanning och toppa
med ansjovis och hackad dill, eventu-
ellt ocksa kapris.
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500g sparris

8dl vatten

1/2tsk  socker

1tsk salt

4dl risottoris

1 16k

1/2tsk rivet citronskal

Tmsk  smoér

Tmsk olja

8dl kokspad av sparrisen

2dl vitvin

1 gronsaks- eller hénsbuljong-

tarning

Skala sparrisarna varsamt. Kapa av en bit
av nedre anden, om den ar traig.

Koka upp kokspadet och vinet. Fras I6ken
och citronskalet i olja och smor. Tillsatt
riset och fras det under omréring tills
kornen ar genomskinliga. Tillsatt vatskan i
riset en slev at gangen.

1dl

25¢g

riven ost av parmesantyp
(t.ex. Grana Padano)
smor

svartpeppar

hackad basilika

Koka sparrisen natt och jamnt fardig i

vatten smaksatt med salt och socker. Ta

vara pa spadet. Stycka sparrisarna.

5

Tillsatt sparrisen da riset ar natt och jamnt
fardigt. Tillsatt slutligen sméret och parme-

sanosten. Smaka av saltet.

«2] FOODIE FM

Uppgifter om priser och sortiment i
din egen butik hittar du i tjansten
Foodie.fm, dar du ocksa ser produkt-
uppgifter och dessutom kan géra upp
en inkopslista.

g

{.'_l- =]

3

Hacka I6ken, riv citronen och parmesan-
osten, mat riset i en bunke.

- -‘\'.
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>
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Lat risotton vila en stund under lock och
portionera ut dem pa djupa tallrikar. Gar-
nera med basilika, toppa med parmesan-
ost. Mal lite peppar 6ver.
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Oliver av alla de slag . gs,

Det finns hundratals olika kultivarer av olivtrad.
Smaken pa oliverna i handeln paverkas av vilken
kultivar (sort) de ar, tidpunkten for skérden och

efterbehandlingen.

Oliver har odlats redan tusentals
ar fore var tiderdknings borjan. Oliv-
trad odlas bade for triet, frukterna och
oljan som utvinns ur dem och I6ven;
hela tridet kan utnyttjas. Huvuddelen
av virldens olivlundar finns i medel-
havsomradet. Varje trid ger en genom-
snittsskérd pa 22 kg oliver om aret.
Endast nagra procent av biren forid-
las f6r konsumtion - fran resten pres-
sas olja.

Oliverna dr naturligt bittra, men
da de jéses och marineras forsvin-
ner bitterheten och oliverna far lickra
smaknyanser. Jisningen gor ocksa
oliverna hallbara. Olivens firg skvall-
rar om i vilket skede den skordades. De
grona ir skérdade som nagot omogna,
de morka som mogna. Oliver som dr
jamnt svarta har fargats.

Oliverna siljs inlagda i antingen
saltlake eller olja. Oljan har ofta smak-
satts med Orter. Savil grona som morka
oliver siljs bade kirnade och med kiir-
nor. Oliver siljs ocksa fyllda med bl.a.
paprika, mandel, ansjovis och vit-
16k. Konserverade oliver kan foérvaras
o6ppnade i rumstemperatur, men 6pp-
nade ska de foérvaras kallt och sa, att
spadet ticker oliverna. Hill alltsa inte
spadet ur burken da du 6ppnar den.
Om oliverna séldes pa platburk, 1onar
det sig att férvara dem i ett annat kérl.

Oliver ingar i manga klassiska ritter,
t.ex. grekisk lantsallad, sallad Nicoise
och italiensk focaccia. Man kan inte

forestélla sig marockansk citronhéna
och spanska tapastallrikar utan oli-
ver. Det dr ocksa 1ont att tillsdtta oliver
i helt vanlig husmanskost. Kottfrs,
fisksoppa, griddfilssas och t.ex. riven
morot far helt nya smakdimensioner
av oliver.

Sa har karnar du bekvamt ur oliver:
Lagg oliverna pa arbetsbanken och

tryck med handen sa de spricker. Ta ut
karnorna.

(1

Olivpasta eller tapenade

100g  Kkarnfria oliver
1-2 msk Kkapris

2msk olivolja

1tsk citronsaft
1/4tsk svartpeppar
/2 vitloksklyfta)

Ligg oliver, kapris, olja och citron-
saft i en blender; alternativt kan du
finférdela det hela i en mortel. Smak-
sitt med svartpeppar och eventu-
ellt med vitlok. Servera som forrétt
med ljust bréd. Tapenaden kan ocksa
anvindas som krydda i t.ex. gryt- och
pastaritter och penslas pa fisk som
stekt i ugn.

Marinerade oliver

200g grona karnfria oliver
1tsk Provencale 6rtblandning
1tsk gourmetsalt
3 vitloksklyftor
citronskivor
olivolja

Skiva vitloksklyftorna, ldgg oliver,
vitlok, citronskivor och kryddor i en
glasburk. Hill i sa mycket olja, att
ingredienserna técks. Lat oliverna ta
smak 2-3 dagar i kylskap. Servera oli-
verna pa baguette; fist med en cock-
tailsticka.

Kun tykkidt
hyviistd ruoasta
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