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Ide bak tevlinga/begrunning:

Tapastevlinga gér ut pd & laga snittar, fingermat. Tapas har sitt opphav i
Spania. Hensikten var & dekke over vinglaset! Det er sfadig nye matretter som
kiem til Norge, og det er spanande 8 preva ut nye, og enkle ting 8 eta.

Korleis gjennomfora tevlinga:

Du kan fil demes bruka ost, skinke, frukt og/eller grennsaker og ferskt saftig
bred. For kvalitet — velg retter som er akiuelle for sesongen. Prev & laga ein
meny som harmoniserar, men som kombinerer ulike smakar og som har ulike
typar ingrediensar. Unngd & bruka same rdvare i for “mange” av tapas reftane,
dé& dette kan bli noe kjedelig. Avbalanser ein eventuell sterkt krydra tapas reft
med ein frisk og left tapas reff, evt. frisk frukt. Lek med gjestene sine smakslaker!
Det er vanlig & berekna 4 tapas pr. person dersom dei vert servert som appe-
fittvekkara. Lag tapas fil 2 personar. legg tapas reftane pé faf, og la gjestene
forsyne seg.

Individuelt — Planlegging 10 min — Forsyning — 20 min fil & lage 8 tapas.

DOMMESKJEMA Tid-rekk V4 poeng for kvart p8begynte min.

Tevlar Smak (ldé og sammensetning | Farger | Arbeidsméte/stilling |Helhetsinntrykk |Sum
15% 15% 20% 20% 30%

Utstyr ein treng til @ gjennomfera tevlinga: Tips og réd, event. ein kontaktperson:

Smé trespyd, fat, skdler, skjzerefiel, forkle, kniv, skaut, fille... Se neste side for oppskriffer!
Kontakiperson: Llene Sikveland, ff: 934 51 973.
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Kvernet svinekjott

- Finhakk hvitlek, lek og urter.

- Rer saltet inn i deigen ferst, og ha derefter i de andre ingrediensene.

- Form farsen fil sm& frikadeller, og rull dem gjerne i litt hvetemel fer bruning.

- Brun dem i smer/olie p& god varme, og stek dem ferdig (ca. 5 minutter) p& middels varme.
- cherrytomat

Skinkesnitter

- legg tomater og hvitlek pé litt aluminiumsfolie, ha over balsamicoeddik, olivenolie og salt. Brett folie over, klem folien godt sammen slik at du fé&r en
pakke. Stekes i ovn ved 225°C i ca 10 minutfer.

- Girill loffskivene i panne ved sferk varme, eller i ovn ved 250°C til bredet har en gyllen overflate. Gni skivene inn med en hvitlaksbét, delt i fo.

- legg ruccola pé bredet. legg 2 skiver skinke p& hver bredskive.

- legg over bakfe fomater og hvitlek, og drypp over olivenclie og balsamicoeddik.

Lammerull pé hvitloksbred

- Rist baguetiskiver i stekepanne eller ovn il de blir gylne og spre.
- Del hvitleken i to og gni over baguetiskivene. Drypp over olivenolje.
- legg pad en lift tykk skive lammerull, og topp med paprikasalat og en tynn skive mango.

Minitaco

- Kjetideig m tacokrydder
- Paprika, mais, ost, agurk, fomat, osv legges pd en forfilla(skdret som pizzastykke) i lag med kjettdeig. Evt en slags grennsak oppé.
- Tacosaus/remme osv til dip ved sida av

Tapastoast

- Rist baguetiskiver i stekepanne eller ovn il de blir gylne og spre.

- Del hvitleken i fo og gni over baguetiskivene. Drypp over olivenolje.
- Salami, sognemorr, skinke, pepperoni osv

- Eggerereteming, cherrytomat, eller noe annet

- Litt grent (frisk basilikum for eksempel)



