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Tapas veisla med stuttum fyrirvara

Eldunartimi
1 klst

Erfidleikastig
Audvelt
Fjoldi

4 manns




Pad er svo otrilega skemmtilegt ad bera fram tapas! Pad myndast oft svo skemmtileg stemming vid
matarbordid, allir ad smakka hitt og petta, spjalla saman og njota. Eg er allavega kolfallin tapas addaandi og hef
alltaf verio.

pad skiptir mali ad reyna ad skapa sma stemmingu pegar madur er med tapas. bvi meeli ég med ad skella i
sangriu, skreyta bordid og bakkana svolitio med t.d. basil, &voxtum, berjum eda hverju sem pér dettur i hug og
audvitad hlusta hressa og skemmtilega sudraena tonlist.

Vio vorum fjégur i pessari tapas veislu og pvi midast uppskriftirnar allar Ut fra pvi, vid gengum mjog sodd fra
borai.

Spaenskar snittur:

Baguette braud

7-10 litlir tdmatar

Alioli

Hraskinka

Chorizo

Mangé

Hvitmynglu ostur, t.d. camembert

Hvitlauks o6lifur (sja uppskrift hér fyrir nedan)
Hvitlauks rjdmaostur (sja uppskrift hér fyrir nedan)
Grilladar paprikur (sja uppskrift hér fyrir nedan)
Basil

Aodfero:

1. Skerid baguette braudid i sneidar.

Skerid tdmatana i 2 hluta, nuddid innihaldi tdmatsins a braudsneidarnar.

3. Hér megiodi lata hugmyndaflugid rada, smyrjid einhverjar braudsneidar med alioli, setjid kjétalegg &
braudsneidarnar og toppid svo med hraefnunum sem talin eru upp hér fyrir ofan eins og ykkur finnst
fallegt.

N

Fylltar d6olur med hvitlauks rjomaosti:

o Ferskar dodlur

200 g rjomaostur

1 hvitlauksrif

Y tsk purrkud steinselja
Pipar

Ferskt basil

Adfero:

1. Steinhreinsid dédlurnar og opnid paer langsum.

2. Setjio rjimaostinn i skal, kreistid hvitlaukinn i hvitlaukspressu Gt & rjdmaostinn, beetid purrkudu
steinseljunni Gt i og hreerid 6llu vel saman.

3. Fyllid um pad bil tsk af rjomaosti inn i hverja dédlu.

4. Skreytio med fersku basil og pipar.

Risaraekjur:

e 300 g risareekjur
Y tsk chilli flogur

1 hvitlauksrif

salt og pipar
borkur af ¥ sitronu
% dl sélblémaolia
3 grillspjét

Adferod:

=

Kveikio a grillinu og stillid & medal hita.

2. Setjio risaraekjurnar i skal, kryddid raekjurnar med chilli flogum, salti og pipar, rifid sitrénubdrk yfir, set;jio
hvitlaukinn i hvitlaukspressu og pressid hvitlaukinn ofan i skélina. Hellid svolitid af bragdlausri oliu yfir,
blandio saman og latid marinerast (5-10 min eda eins lengi og timi gefst).

3. Praedid reekjunum & grillspjot, hafid svolitid plass fyrir hverja raekju svo peer eldist allar jafnt.
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https://www.instagram.com/lindaben/
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