Spansk(Tapas) Aften
Aioli poteter (Tapas)

	INGREDIENSER:

7 middels store poteter med skrell
1 kløft hvitløk
2,5 dl majones
Salt
Persille hakket
	SÅNN GJØR DU:

Kok potetene med mye vann og skrell dem. Kutt de passelige biter og dryss med salt. Når det er kaldt dekkes de med aioli saus med masse persille og blandes forsiktig. Aioli sasuen lages ved å blande majones med knust hvitløk til en jevn masse.




Crema Catalana

	INGREDIENSER:

4 3/4 dl melk
skallet av 1/2 sitron
1 kanelstang
4 eggeplommer
7 ss sukker
1 1/2 ss maizena
revet muskat til dryss
	SÅNN GJØR DU:

ha melken i en kjele sammen med sitronskallet og kanelstangen. La det koke opp og deretter syde i 10 min før du fjerner skall og kanelstang. 

Pisk eggeplommene med 3 ss sukker til det er lysegult. Tilsett maisenna og pisk godt sammen.

Rør inn noe få skjeer av den varme melken, tilsett deretter resten av melken. Sett kjelen på platen igjen og la det syde mens du rører forsiktig. Etter ca 5 min er blandingen tykk og jevn. Det skal ikke koke!

Hell blandingen over i fire porsjonsskåler, ca 13 cm i diameter. La puddingen bli helt kald og sett den i kjøleskap, eventuelt over natten.

Sett på grillen før servering. Dryss 1 ss sukker over hver skål og tilsett litt muskat. Sett puddingskålene under grillen på høyeste rille, og la dem stå til sukkeret er karamellisert. Dette tar bare noen få sekunder. Avkjøl før servering, men vær klar over at karamellen på toppen vil bare være hard en halv times tid.




Friterte blekksprutringer 

	INGREDIENSER:

750 g blekksprutringer
500 g mel
1 liter olivenolje
Salt
	SÅNN GJØR DU:

Rens blekkspruten, fjern hode, tentakler, blekkposen, finner og skinnet. Vask dem godt og skjær dem i ringer. Salt dem og dypp dem i mel. Rist dem litt før de friteres i varm olivenolje til de er gyldne. La de renne av på papir og server dem varme. Kan og stekes i stekepanne, med mindre olje.



Hvite bønner med vinagrette saus 

	INGREDIENSER:

2,5 dl tørkede hvite bønner
1 rød pepper
1/2 løk middels størrelse
6 ss vineddik
salt
Olivenolje
	SÅNN GJØR DU:

La bønnene ligge i vann over natten. Skyll og kok de opp i 2 liter vann. Kok ved svak varme til de er myke. Blandes med vinagrette saus. Vinagrette saus lages med å hakke løken med pepper. Bland dette godt med olivenolje, eddik og salt


Paella

	INGREDIENSER:

2 store røde paprika
5-600 g tomater. Saftige
1 stor løk
6 fedd hvitløk
1 kylling i store biter
400 g svinefilet
400 g blåskjell eller en stor boks hermetiske
15 store reker med skall
10 ss olivenolje
salt og pepper
1 pose frosne grønne erter
0,2 g safran eller 1/2 ts gurkemeie
1 ts paprikapulver
2 laurbærblad
1 1/4 l hønsekraft
500 g ris
1 sitron
	SÅNN GJØR DU:

Grill paprika i stekeovnen på 250 grader i ca 20 minutter. Trekk av skinnet, fjern frø og skjær i strimler. Dypp tomater i kokende vann og trekk av skinnet. Ta ut frø og hakk de grovt sammen med løk og hvitløk. Del kylling i store biter, svinekjøtt i terninger, vask skjellene(hvis ferske) og skyll rekene. Varm oljen i en stor panne eller vid jerngryte. Må tåle stekeovn. Stek kyllingbitene til de er brune. Krydre med salt og pepper, og ta dem opp, Gjlr det samme med svinekjøttet. Ha i blåskjellene og fres dem til de åpner seg. Kast de som ikke åpner seg. Hvis hermetiske så bare brun de forsiktig. Ta de opp og hold dem varme. Fres så løk og hvitløk til den er blank.Tilsett erter og tomater og la de frese med i noen minutter. Rør inn safran, paprika pulver, salt, pepper og laurbærblad. Bland i risen og hell over varm buljong. La småkoke til risen er kokt. Ca 25 minutter. Bland i paprika strimler og smak til med salt og pepper. Legg kylling, kjøtt, skjell og reker på risen. Dekk med folie og sett midt i stekeovnen ved 180 grader i ca 15 minutter. Server med pannen på bordet og sitronbåter ved siden av.


Hovedsiden :: Oppskrifter :: Tapas - Pollo al ajillo Kylling med hvitløk ::

 Pollo al ajillo Kylling med hvitløk

	INGREDIENSER:

500 g.Brystfilet af kylling
Mel
Olivenolje
8 fedd hvitløk
2 ts tørr sherry
Salt
Hvit pepper
Sitron
	SÅNN GJØR DU:

Skjær kyllingbrystet i munnstore stykker, tørk dem og vend dem i mel. Skrell hvitløkene og skjær dem i skiver. Brun kylling og hvitløl under omrøring i olivenolje. Hell sherryen over og la det surre i 10 minutter. Ta pannen av varmen, legg lokk på, og la det stå i 15 minutter. Varm det hurtigt igjen, krydre med salt og pepper. Pynt med sitronbåter. Server med et glass vin, eller hva med et glass sherry når flasken nå allikevel er fremme.


Andalusisk hønsesuppe

	INGREDIENSER:

1 kokt høne
2 løk
1 boks hermetiske tomater, (ca. 400 gram)
2-4 båter hvitløk
1 gulrot
1 persillerot
1 ss fersk hakket basilikum
1/4 ts safran (evt. litt gurkemeie)
1-2 ss sitronsaft
	SÅNN GJØR DU:

Skjær gulrot, persillerot og løken i biter. Kok dem såvidt møre i litt vann. Mos grønnsakene i en matprosessor sammen med de hermetiske tomatene og hvitløk. Hell grønnsaksmosen tilbake i kjelen og tilsett silt hønsekraft. Smak til med sitronsaft, basilikum og safran. Fjern skinn og ben på høna og skjær kjøttet i strimler. Ha kjøttet i suppen og gi den et oppkok. Urtebrød med basilikum setter en ekstra spiss på det hele.



Friterte oliven 
	INGREDIENSER:

250 g grønne oliven
1 pisket egg
500 g mel
ca 5 dl olivenolje
	SÅNN GJØR DU:

Bland olivene med egg og mel. Friter dem i nok varm olje til de er gyldne. La de renne av på papir. Serveres varm. Kan og stekes i stekepanne, med mindre olje.


Grillet brød med tomat 
	INGREDIENSER:

6 skiver landbrød, ca 1 cm tykk
olivenolje
2 hvitløkfedd
2 svært modne tomater, delt i to
salt
nymalt pepper
	SÅNN GJØR DU:

(Pa amb tomàquet) 

Skru på stekeovnsgrillen eller tenn en trekull- eller gassgrill.

Pensle litt olje på begge sider av brødskivene, legg dem på stekeplate og sett dem under stekeovnsgrillen eller på rist. Grill skivene på begge sider i til sammen 4-6 minutter, til de er gyllenbrune.

Legg skivene på fat. Gni det varme brødet først med hvitløkfeddene, deretter med tomatene, som du presser mens du gnir. Drypp olje over og smak til med salt og pepper. Server straks.

Dette er en klassisk tapa og en slektning av den mer velkjente italienske bruschetta. Det er ikke noe annet enn godt landbrød som er grillet, gnidd med hvitløk og deretter gnidd med en moden, halv tomat og dryppet med fruktig olivenolje.


Stekt sopp med hvitløk (Champiñones al ajillo)

	INGREDIENSER:

5 ss olivenolje
2 ss finhakket hvitløk
50 g bacon eller skinke, i terninger
500 g blandet frisk sopp, delt i to eller 5 millimeter tykke skiver
1/2 dl tørr hvitvin eller sherry
1/2 dl hakket bladpersille
salt
nymalt pepper
	SÅNN GJØR DU:

Varm oljen i en stor stekepanne på middels varme. Ha i hvitløk og bacon eller skinke og stek i ca 2 minutter, til det er gjennomvarmt. 

Skru opp til sterk varme, ha i soppen og stek raskt i 4-6 minutter, til alt er mørt. Rør av og til. Steketiden avhenger av soppslagene og hvor tykk skivene er. Hvis soppen ikke har gitt fra seg mye væske, tilsetter du vin eller sherry og fortsetter å steke til væsken er absorbert. Tilsett persille og rør godt.

Dryss salt og pepper over, legg retten på et serveringsfat og server med en gang.

Det vokser mengder av vill sopp i skogene i Baskerland og Cataluña, og innbyggerne i disse regionene er gale etter setas (skogssopp). Boletus edulis (steinsopp), kantareller og morkler er blant de mest populære. Denne retten serveres over hele Spania, men det er i disse to regionene sopprettene er på sitt ypperste og blir satt mest pris på.

Al ajillo betyr en tilberedningsmåte der matvaren er stekt i olje med hvitløk og kanskje en liten bit chili.



Maurisk svinekebab (Pinchos morunos)

	INGREDIENSER:

1 1/4 dl olivenolje
3 ss malt spisskummen
2 ss malt koriander
1 ss paprikapulver
1 1/2 ts kajenne
1 ts gurkemeie
1 ts tørket oregano
1 ts salt
1/2 ts nymalt pepper
1 kg svinekjøtt, delt i terninger på 2 1/2 cm
2 ss hvitløk, hakket
1/2 dl bladpersille, hakket
1/2 dl nypresset sitronsaft
sitronbåter
	SÅNN GJØR DU:

Ha olivenolje, spisskummen, koriander, paprikapulver, kajenne, gurkemeie, oregano, 1 ts salt og pepper i en liten stekepanne på svak varme. Etter ca 3 min. er krydderblandingen gjennomvarm og duftende. Ta pannen av varmen og la det avkjøles til romtemperatur. 

Legg bitene av svinekjøtt i en bolle og gni dem med krydderblandingen. Ha i hvitløk, persille og sitronsaft og bland godt. Dekk til og la det stå i kjøleskapet over natten.

Neste dag skrur du på stekeovnsgrillen eller tenner opp i en trekullgrill. Træ kjøttet på spidd og dryss salt på.

Legg spiddene på et stekebrett under stekeovnsgrillen eller på en grillrist. Grill dem i ca 4 minutter, vend på dem én gang, til kjøttbitene er gjennomstekt. Legg spiddene på et fat og server dem med sitronbåter.

Maurerne var riktignok muslimer og spiste ikke svinekjøtt, så de kristne spanjolene har altså tatt de arabiske krydderet som var vanlig på lammekebab (godban) og brukt på sitt elskede svinekjøtt.




Lamme kotteletter
	INGREDIENSER:

6 lammekoteletter
salt
hvetemel til panering
2 ss olivenolje
grovmalt pepper
2 1/2 dl tørr sherry
1 1/4 dl kraft/buljong
2 fedd hvitløk
1 kvist timian
1 lite glass oliven
	SÅNN GJØR DU:

Strø salt over kotelettene og vend dem i hvetemelet. 

Varm olivenolje i en stekepanne og stek kotelettene raskt på sterk varme slik at de blir pent brune på alle sider. Dryss over salt og pepper og legg kotelettene til side.

Hell ut oljen som er igjen i pannen. Hell sherry og kraft/buljong i pannen og kok opp. Rens og press hvitløksfeddene rett i pannen. Riv timiankvisten smått og ha den i sausen. La sausen koke inn til omtrent en tredjedel.

Dynk sausen over lammekotelettene og server med oliven og godt brød.

På fatet: tortilla, oliven, ost i terninger, nøtter og tomatbåter.


