TAPAS

GEDEOST-CROUTONER

Er lekrest endnu lune - forbe-
red dem, opbevar dem 1 kole-
skab, og grill dem kort for
brug.

4 skiver daggammelt sandwichbrad,
112 om tyldee

Dressing: 2 ts< ¢ jonsernep = 2 spsle
hindbzreddike * 6 spsk. jomituch.-
venclie « salt og neber

Endvidere: 16-20 sorte olver 2 la

De, ar Neth
(21 28%y

grecaue = 4 smé gedeoste | krydder-
ole (Logismose! * purigg

Udstik 8 runde croutoner af
brodet, 4 cm store, samme dia-
meter som ostene. Pensl rundt
om og pa toppen med sam-
menpisket dressing. Lag groft
hakket olivenked pa hver crou-
ton og derover en flekket
gedeost. Pens! osten med dres-
sing. og leg croutonerne i et
ovnfast fad. Swec det (ikke for
ret) under ovngrillen, il
brodet er sprodt og

osten gylden

og varm. Pynt med hakkede
oliven og purlog.

FILLORULLER MED FYLD
Klip, fvld og rul 1 god tid, og
bag rullerne kort for servering,.

Til 40 ruller:

40 stk fillodej, kippet: 10x10 cm
store styiker ~200-240 g ‘w/llingefilet
' sirimier (halvt 53 orece og nap sa
lange som din lilefinger; = ca. 10
solterrede tomater | cle, afdryppes
og kippes i strimler » smeltet smar

MANGOSALSA

Denne salsa smager pragefulde
dl alle tapas. Skar kodet af 1
skreellet mango 1 sma terninger.
Bland med 1 tsk. thailandsk fish-
sauce, saft af-1 lime, 1 hakket
oron chili, 1 sk, sambal oelek
Bg 2 spsk. finthakket rodlog.
Skal trekke 4-6 timer. Det lon-
ner sig at fordoble portionen!




