Bjud pa lackra sommartapas

Piffig plockmat och smaratter med doft av medelhavet.

Foto: Susanne Almers

Spansk tortilla med heta vitloksrakor
Ingredienser 4 personer

8 st potatisar, fasta

1 st IOk, stor, gul

2 msk olivolja

1,5tsk  salt

1 krm svartpeppar, nymald
3 st agg, stora

Réakor

1 kg rakor, med skal

4 st salladslokar

2 st roda spanska pepparfrukter
3 st vitloksklyftor

2 msk olivolja

0,5dl persilja, finhackad
1 krm salt

Servering

sallad



Tillagning: Spansk tortilla med heta vitloksrakor

Spansk tortilla eller potatisomelett racker till 10 personer om den serveras som forratt
i smala snibbar eller pa buffébordet.

Serveras den som lunchratt racker den till 4 personer.

Anvand garna en fast potatissort.

1. Skala och skar potatisen i tunna skivor. Finstrimla I6ken.

2. Hetta upp olivoljan i en stor stekpanna med diametern 21 cm. Stek potatisen pa
medelstark varme ca 10 min.

3. Tillsatt 10k, salt och peppar och stek ytterligare ca 3 min eller tills I6ken och
potatisen ar mjuka.

4. Vispa upp aggen och hall dem dver potatis- och I6kblandningen. Ror forsiktigt med
en gaffel sa att smeten rinner ner i blandningen.

Stek pa medelstark varme ca 2 min. Vand med hjalp av ett lock och stek andra sidan
cirka 2 min.

5. Rakor: Skala rakorna. Ansa och finhacka salladsloken.
Dela, karna ur och ta bort de vita innervaggarna pa pepparfrukten. Skala vitloken.
Finhacka pepparfrukt och vitlok.

6. Stek 16k, pepparfrukt och vitlok i olivolja ca 2 min. Rér ner rakor och persilja och lat
allt bli hett. Smaka av om det behdvs salt. Rakorna ska inte steka med lange, da blir

de sega.

7. Servera tortillan i bitar med rakor och sallad.
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Rostade tomater med vitlok och sardeller
Ingredienser 4 portioner

4 st plommon- eller kvisttomater
2 st vitloksklyftor, hackade
2 msk bladpersilja, hackad
flingsalt
nymald peppar
8 st sardellfiléer

3 msk olivolja

Tillagning

Saltan fran sardellerna ger en god smakbrytning till de s6ta tomaterna. Tomaterna ar
lika goda varma som kalla.

1 Satt ugnen pa 200 grader. Dela tomaterna och lagg dem i en smord ugnsfast form.

2 Fordela vitlok och persilja pa tomaterna och krydda med salt och peppar. Lagg en
sardellfilé pa varje tomat och droppa éver olivolja.

3 Baka tomaterna i mitten av ugnen cirka 15 minuter.
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Salladsloks-, melon- och chilisalsa

Ingredienser 4 personer

3 st salladslokar

0,5 st honungsmelon, (200 g)

0,5 st rod chili, t ex spansk peppar
1 msk citronolivolja

1 msk hackad basilika

Tillagning

Lat garna salsan sta fardig en stund fére servering.

1. Skar salladsloken i 1/2 cm tjocka skivor. Karna ur och skar melonen i sma bitar.
Karna ur och finhacka chilin.

2. Blanda salladslék, melon och chili. Ror ner citronoljan och den hackade basilikan.
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Pizzafat

Ingredienser 2 pizzor
0,25 paket jast
1,25 dl vatten, ljummet (37°)

1 msk olivolja

0,5 tsk salt

1dl farsk parmesanost, finriven
3,5dl vetemjol

Tillagning

Ror ut jast i ljummet vatten. Tillsatt olivolja, salt, finriven farsk parmesanost. Arbeta
ner vetemjol. Lat degen jasa Overtackt ca 1 tim. Satt ugnen pa 250° och stall in en
plat. Dela degen pa halften och kavla ut dnskat antal tunna runda pizzor pa mjoélat
bakbord. Lyft 6ver en pizza i taget till den heta platen och gradda ca 5 min. Lat kallna

pa galler. Servera torra drinktilltugg pa pizzabottnarna som sedan kan brytas i bitar,
doppas i guacamole och atas upp.
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Ansjovisvaktelagg
Ingredienser 8 personer

8 st vaktelagg

8 st ansjovisfiléer
1 st salladslok
Tillagning

Vaktelaggen ar sma underbara munsbitar pa buffén.

1. Lagg vaktelaggen i kallt vatten och lat koka upp. Sjud dggen 2 min. Spola dem
med kallt vatten och skala dem.

2. Lagg en ansjovisfilé pa varje agg och stick i ett litet spett eller tandpetare.

3. Ansa och strimla salladsloken och str6 den 6ver aggen.
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Tapas-champinjoner

Ingredienser 6 personer

300 g champinjoner, farska
2 msk smor

2 krm salt

0,5 krm  svartpeppar

2 msk olivolja

1 msk balsamvinager

1 msk persilja, finhackad

Tillagning
Detta ar en klassisk tapasratt som kan férberedas i god tid.
1. Ansa och skiva stora svampar.

2. Stek svampen hastigt i smor. Salta och peppra och hall upp den i en skal.

3. Blanda olja och vinager. Hall det 6ver svampen medan den ar varm.
Stall att kallna.

4. Blanda ner persilja och servera.
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