10 goda tapas pa svenska
Gor lackra smaratter pa svenska smaker. Perfekt till festen!

[I]= Tapas ar perfekt som buffé pa festen - alla kan plocka vad de gillar. Manga av
ratterna passar ocksa bra som en liten forratt eller som snacks till drinken.

Ostpastejer med kraftstjartar
Ingredienser 6 personer

2 st agg

2dl latt créme fraiche

1dl vasterbottenost, riven
0,5 tsk salt

1 krm peppar

2 msk dill, hackad
0,5 st avokado
Garnering:

100 g kraftstjartar
1 msk dill

Tillagning

Lackra sma portionspastejer med vasterbottenost.
1..Satt ugnen pa 175 grader. Smorj 6 folieformar. Vispa ihop agg,
creme fraiche, ost, salt, peppar och dill.

2.. Dela, karna ur och skar avokadon i sma bitar och fordela i formarna. Hall pa
smeten och gradda i 15-20 minuter.

3. Lossa pastejerna ur formarna innan de kallnar. Blanda kréaftstjartarna med dill
och lagg ovanpa.
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Prastostflarn med sillréra
Ingredienser 6 personer

6 st tunnbrod, mjuka
3dl prastost, finriven (ca 100 g)
Sillrora:

1 burk matjessill, (200 g)
100 g lax i skivor, kallrokt

4 st agg, hardkokta

1 msk spad fran matjessillen
1 st dill, kruka

0,5 st graslok, kruka

3 st salladslokar

2 krm salt
0,5 krm  svartpeppar, nymald

Tillagning

Den salta réran blir bara godare om den far sta till sig en stund fére servering.

1. Satt ugnen pa 225°. Skar tunnbroéden i ca 15 x 15 cm stora rutor. Tryck ner rutorna
i sma formar, t ex brllée-formar eller i en stor muffinsplat. Stro ost dver varje korg.

2. Gradda mitt i ugnen 8-10 min, tills korgarna har fin farg. Ta ut och Iat svalna, lossa
darefter korgarna ur formarna.

3. Lat sillen rinna av men spara spadet. Finhacka matjessill, lax och agg. Tillsatt
matjessillspad. Finhacka dill, graslok och salladslok. Blanda med resten av hacket.
Salta och peppra.Servera med flarnen.



Svenska smaker, I6jrom, matjessill och kumminost
Ingredienser 8 personer
150 g kumminost
0,5 st rodlok
0,5 st citron
150 g I6jrom
baguette 1/3
8 st knackebrodssticks, skivor t ex Wilmas
1 burk matjessill, (200 g)
1,5dl graddfil

8 st grasloksstran

1,5 dl creme fraiche

1 krm svartpeppar, nymald
Tillagning

Lat ratterna spegla vilka ni ar och var ni kommer ifran! Har en tallrik med svenska
smaker fran saval norr som soder.

1. Skar kumminosten i tarningar och férvara i lufttat burk i kylskap, kan goéras tva
dagar i forvag.

2. Skala och finhacka rodloken. Skar citronen i mycket tunna klyftor. Lat I6jrommen
rinna av i en sil.

3. Skar baguetten i skivor. Grilla brodet i grillpanna tills det fatt fin farg och grillyta.
Detta kan forberedas dagen fore.

4. Lagg upp knackebrod, sill, graddfil och ost pa ena sidan av tallrikarna. Toppa med
graslok. Lagg en liten klick créme fraiche och en klick 16jrom pa det grillade brodet.
Toppa med rédlok, citronklyfta och svartpeppar. Lagg toasten pa tallriken.
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Artiga 16jromsigg
Ingredienser 10 agghalvor
5 st agg
1 dl grona arter, frysta
2 msk kesella
2 msk graslok, hackad
2 krm salt
1 krm svartpeppar
Garnering:
2 msk |6jrom

graslok

Tillagning

1. Hardkoka aggen. Koka arterna 3 min och spola dem kalla.

2. Skala och dela aggen i halvor. Ta forsiktigt ut aggulorna.

3. Mixa arter och aggulor. Ror ner kesella, graslok, salt och peppar.

4. Lagg fyllningen i agghalvorna. Stall dem pa ett fat och garnera med I6jrom och
graslok.
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Gron sparrissoppa med champagne
Ingredienser 8 portioner
250 g gron sparris, forvalld

2 st schalottenlokar, hackade
2 st salladslokar, skivade
1 msk smor
2dl matlagningsgradde
2dl mjolk
1 msk kycklingfond, konc.
salt
peppar
socker
2dl champagne, eller mousserande vin
Dekoration:
2-3 st radisor
timjan
Tillagning

1. Skar loss sparrisknopparna och lagg i muggarna. Skar resten av sparrisen i sma
bitar.

2. Fras 16k och salladslok i smor i en gryta. Tillsatt sparrisen och lat den frasa med
nagon minut. Spad med gradde, mjélk och kycklingfond. Lat koka 5 minuter.

3. Mixa soppan med mixerstav och smaka av med salt, peppar och socker. Tillsatt
champagnen strax innan serveringen. Servera i muggarna med en skiva radisa pa
kanten och nagra toppar timjan i soppan.
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Pistasch- och farskostfylld onsalaskinka
Ingredienser 10 - 12 personer

250 ¢ onsalaskinka, eller annan kallrokt, lufttorkad skinka (24 skivor)
Fyllning:

50¢g pistaschnotter, (skalade)
100 g farskost, naturell

1,5 dl latt creme fraiche

1 msk citron, pressad

1 krm svartpeppar, nymald
Tillagning

Farskostfyliningen kan blandas ihop i forvag. Fordela fyliningen i skinkskivorna strax
fore servering.

1. Hacka nastan alla nétterna grovt, spara nagra hela till garnering. Blanda farskost,
creme fraiche och citronsaft till en kram.

2. Blanda i nétterna. Smaka av med svartpeppar. Lagg ut skinkskivorna och lagg en
klick ost ovanpa. Rulla ihop till strutar. Garnera med de hela nétterna.
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Ansjovis- och potatisbollar
Ingredienser 16 stycken
1 st 1 burk ansjovis, 55 g
200 g kokt kall potatis
1 msk finriven gul 16k
1dl kesella
salt
nymald vitpeppar
hackad graslok

Tillagning

De har delikata sma ansjovisbollarna ar ocksa goda som aptitretare.
1. Lat ansjovisen rinna av. Finhacka ansjovisen. Skala och finhacka potatisen.

2. Blanda sill, potatis, 16k och kesella. Smaka av med salt och peppar.

3. Forma till sma bollar och rulla dem i hackad graslok. Lat bollarna ligga i kylen fram
till servering.
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Bakade tomater med dillfron och rosépeppar
Ingredienser 4 personer

10 st korsbarstomater
0,5dl olivolja

1 tsk rosépeppar

1 tsk dillfron

1 tsk strosocker

1 tsk flingsalt

1 krm svartpeppar, nymald
Tillagning

Bakade tomater kraver sin tid i ugnen - men sa blir de ocksa nagot alldeles speciellt!

1. Satt ugnen pa 125°. Halvera tomaterna och lagg dem i en ugnssaker form. Pensla
halvorna med olja.

2. Stro rosépeppar, dillfron, socker, salt och peppar pa tomaterna.

3. Tillaga mitt i ugnen ca 1 timme. Sank ugnsvarmen till 75° och tillaga ytterligare 1
timme.
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Laxsnittar

Ingredienser 60 snittar

1 paket skivat vitt landgangs- eller toastbrod
200 g smor, mjukt

6 msk sot svensk senap

1 st gurka
600 g kallrokt regnbagslax, skivad
1 knippa dill

1 nypa  svartpeppar
1 paket tandpetare

Tillagning

Den vakuumpackade, skivade och rokta laxen ar bekvam att anvanda till goda
snittar. Storleken varieras med mer eller mindre lax pa brédet - tank munsbit!

1. Ror ihop smor, senap och peppar och bred brddet ratt rikligt med blandningen.
2. Ta darefter ut rundlar med ca 4 cm diameter eller kantskar skivorna och dela demi
munsbitar. LAgg dem pa en bricka och tack med plastfolie.

- Hit kan forberedas —

3. Klyv och skiva gurkan och lagg en gurkmane pa varje.
Dela laxskivorna i 2-3 delar och forma en enkel snurra eller vik bara ihop med lite dill.

4. Satt fast laxen pa gurkan och brédet med en tandpetare.



Foto: Olof Abrahamsson

Potatis- och Iokrutor
Ingredienser 30 stycken

2 st gula Iokar
1 msk smor eller margarin
3dl riven ost
salt
peppar
1dl hackad dill och persilja
5 st agg
3dl vispgradde
800 g potatis
Servering:
2dl creme fraiche
50¢g kallrokt lax
dill
Tillagning

1. Skala och skiva potatisen tunt. Skala och skiva I6ken tunt och fras den mjuk
i sSmor.

2. Lagg bakpapper i en langpanna, 25x35 centimeter. Varva potatis, 10k och ost.
Krydda med salt och peppar mellan varven.

3. Vispa ihop agg och gradde och hall pa det ocksa mellan lagren och det sista
ovanpa. Baka i ugn, 175 grader, cirka 40 minuter. Kdnn sa potatisen ar mjuk.

4. Lat svalna och skar i rutor. Vispa créme fraichen tjock och spritsa pa rutorna.
Garnera med lax och dill och servera rumsvarma.
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