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Alle oppskriftene tilsammen utgjør 
en god buffé for 6–8 personer

16-327 Tapas no ewe  05-08-03  10.06  Sida 2



HASTA MAÑANA FETAOST   
300 g fetaost • 1 dl nøytral matolje • 1 dl olivenolje • 2 hvitløksfedd 
1 ts Santa Maria rosépepper • 1 ts Santa Maria rosmarin • 1/2 ts Santa
Maria timian • 1/2 ts Santa Maria merian 

Skjær fetaosten i terninger. Støt halve kryddermengden i morter. Skjær hvit-
løken i tynne skiver. Vend alle ingrediensene og alt krydderet (støtt og ikke
støtt) i en liten bolle. Bland forsiktig, og la det stå i kjøleskapet over natten. 
I stedet for fetaost kan man marinere oliven.

TOMATOES MED CHÈVRE      
1 kurv cherrytomater • 80 g chèvre (hvit geitost) • 1 ss philadelphiaost
1,5 ss Santa Maria gressløk • 1 ts Santa Maria sort pepper fra kvern

Skjær toppen av tomatene og skrap ut innmaten. Bland geitosten og philadel-
phiaosten med krydderne. Fyll tomatene med ostekremen. Pynt med sorte
oliven i skiver eller friske urter.
Tips! Spar toppene og innmaten av tomatene til en tomatsalat. Ha i hakket
hvitløk og basilikum, dryss på salt og hell på litt olje. Legg røren på crostinier/
ristet loff.

TUNFISKKREM DEL MARE     
1 boks tunfisk i olje, 275 g • 2 stk ansjos • 100 g smør • 2 ss Santa 
Maria kapers

Bland alle ingrediensene i en hurtigmikser til massen får en smidig konsistens.

CROSTINI
1 baguette • Olivenolje • Salt 

Skjær en baguette i tynne skiver og pensle dem med olivenolje. Rist dem i 
ovnen på 150°C i ca 10–15 minutter til de er gyllenbruna.

TAPENADE 
150 g (4 dl) sorte oliven uten stein • 1 hvitløksfedd, presset • 3 stk ansjos
1 ts Santa Maria Herbes de Provence • 1,5 ss Santa Maria kapers
1/2 dl olivenolje

Bland alle ingrediensene i en hurtigmikser til massen får en kremaktig 
konsistens. Smak til med salt.
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