Pa bordet:
Salat Nicoise

Hiemmelaget sitronlimonade

P Z ka nl’ pz knl k Tarte tatin med rodbete og geitost

. _ Avkjelt agurksuppe
LA VAREN INSPIRERE TIL EN PIKNIK MED VENNER. Praan g
FYLL BORDET MED SMAKFULLE RETTER SOM ks
KOMPLETTERER HVERANDRE, OG NYT! Mascarponekrem med vaniljefiken
pa hjertekjeks
OPPSKRIFTER: TINA BESTER FOTO: CRAIG FRASER / LIVING INSIDE

BEARBEIDET AV: EVA HOYDALSVIK

: : Carpaccio med ruccola
| | » W og parmesan

Alle oppskriftene er nok til
/ f 8 personer som del av et koldtbord.

Hoen kinesiske lamper skaper piknikstemni
du er ute eller inne. Noen sukikerteyfargede

fin bordpynt, men ndr alt kommer til ait




20 sma poteter
200 g asparges
20 g ruccola

20 g babyspinat
50 g tunfiskfilet
b egg

12 cherrytomater

2 virlak

VINAIGRETTE

1 % dl eplesidereddik
2 1 dl olivenolje

1 fedd Britlek

I ts bonning
salt og pepper :

Kok potetene i lettsaltet vann i

15 minutter, til de er mare. Del dem i to,
vend i litt olje og ha pa salt og pepper.
Kok eggene i 6-8 minutter, avhengig av
fvor store de er. De skal sa vidt veere
kardkokte, med litt smil i plommen, Kok
aspargesen | 2 minutter, vend i litt olje,
Of str@ over havsalt og pepper. Stek
tunfisken i en svaert varm panne,

2 minutter pd hver side, og skjzer | tynne
skiver. del skivene i passe store biter.
Del tomatene i 2 og eggene | biter.
Legg ruccola og spinat pd et stort
serveringsfat, dander s over poteter,
asparges, tunfisk, tomater og egg.
Finhakk varlek og stre over. Hell over
vinaigretten til slutt.

MAT & DRIKKE

15 sitroner
160 g sukker

Press sitronene og mal opp 12 liter saft. Ha i en
kasserolle med sukker og varm opp, men la ikke
. blandingen koke — da fir du smak av syltetay. Nir
: sukkeret er opplast, lar du saften avkjgle. Bland opp
. med vann etter smak og server med ishiter.
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1 kg bifflejott
20 g ruccola
I g parmesan
20 store kapers
olivenolje

salt ag pepper

Legg kjgttet i fryseren over natten, da blir det enkelt &
skjaere i tynne, tynne skiver. Alternativt kan du sparre i
ferskvaredisken om de vil gjgre det for deg, Bruk en
svaert skarp kniv, og skjzr det frosne kjgttet supertynt.
Legg skivene pd en serveringstallerken, legg ruccola oppd
og topp med store biter parmesan. Bruk en ostehawvel til
3 skjzere av fine biter. Legg pa kapers — de store finner
du i delikatessebutikker, men smd gar helt fint — og hell
over litt olivenolje, Salt og pepper til slutt.
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1 ferdig paibunn

3 ferske radbeter

4 55 balsamicoeddik
50 g smar

1 55 sukker

200 g chevre

litt rieccola

salt og pepper

Ferdig paibunn far du kjopt i de
fleste butikker, om du ikke lager din
egen. Sett ovnen pa 180 grader. Kok
redbetene i lettsaltet vann i g minutter,
sd de blir mare. Del i skiver pa 1/2 cm.
Avkjal Smelt smar i en kjele og rer inn
balsamico- eddik. Ha | redbetene og
la koke til det bare er litt vaeske igjen i
kjelen og raédbetene er karamelliserte.
Legg red-betene i en paiform og ha
paideigen over. Dytt deig ned langs
siden. Stek i 25 minutter, til deigen er
gyllen. Avkjal litt fgr du hvelver paien
over pd en trefjal for servering, Ha
over smuler av chevre, en neve
ruccola, salt og pepper.




MAT & DRIKKE

2 lange baguetter :
bakt balloumi :
bakt paprika :

marinerte artisjokker :
ruceola :
chilimajones :
olivenolje :

salt og pepper

e MARINERT ARTISJOKEK :
e O bermetiserte artisjokkbjerter :

oy - 1 fedd britlok '
salt og pepper
olje +:

BAKT PAPRIKA
- - £
. 1rad papn;f; ! italienskbaguett
i ] :. En baguette med typiske italienske
% BAKT HALLOUMI 2 antipasto-delikatesser smaker friskt
. -;. . Z? g halloumi 3 og godt — szrlig om du lager
T 55 bvetemel © antipastoen selv, da helst noen
vf i olfe dager far. Det enklere alternativet
I&I : er d kjgpe dem ferdig,
CHILIMAJONES : Mariner artisjokkhjertene i litt
2 gggeplommer :  olje sammen med et finhakket
21s fﬂ:ﬁﬂfﬂdik : hvitlgksfedd, salt og pepper natten
7 % dl naytral olje : over. Sett ovnen pd 180 prader, del
I'ts chilipaste : paprikaen i to og fjern freene. Legg
i :  halvene pd et stekebrett, hell over
litt olje og bak i 40 minuter. Snu
dem etter haly tid. Ha dem over i
: en bolle med kaldt vann, dra av
: skinnet og skj@r paprikaen i smale
: strimler, Du kan alternativt kjppe
: ferdigmarinert paprika pd glass, men
: gjor du ferst jobben, kan du godt
. lage flere og oppbevare dem pd
: pglass med olje eller lettsaltet vann.
: Halloumi er en tyrkisk ost, du finner
den i velassorterte butikker. Del
s osten | skiver, op dypp hver skive
i litt hwetemel. Stek dem i litt olje s&
de far farge, omtrent 30 sekunder pd
hver side. Regr sammen eggeplommer
: op eddik, og tilsett cljen i en tynn,
: tynn strile mens du pisker hele
: tiden, Rer inn chilipastaen til slutt.
Du kan eventuelt bruke chilipuber.

. Del baguetten i to midt pd, men ikke
+%  skjeer helt giennom. Smar chilimajones
1 pa hver side, og dytt inn sa mye du
' : preier av artisjokker, paprika, halloumi

: og ruccola. Del gierne baguetten i
fine porsjonshiter, og server resten
'+ av chilimajonesen ved siden av til

" i desom liker det sterkt.
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4 fiken
2 55 sukker

2 55 vann

Yo vaniljestang
125 g kremost
125 g mascarpone
1 ts melis

11 » F _.' I F
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HJERTEKJEKS
200 g smer

100 g melis

2 eggeplommer

2 ts vaniljesukker
250 g bvetemel

Rer smar og melis hvitt, rar inn en og en egge-
plomme. Ha i vaniljesukker og mel. Legg deigen

i kigleskapet i minst 1 time. Sett ovnen pd 160
grader. Rull deigen ut pd et melet arbeidsbord
of stikk ut hjerter. Legg dem pd bakepapir og
stek i 15 minutter. Hvis de flyter ut under steking,
kan du stikke ut hjertene pa nytt, med en gang
du tar dem ut av ovnen. Avkjel. @k varmen pa
ovnen til 180 grader. Del vaniljestangen i to pa
langs og skrap ut freene fra ene halvdelen. Ha

i en kasserolle med sukker og vann, og kok til
sukkeret har smeltet. Del fikenene i to og legg
dem pd et stekebrett med innsiden opp. Hell over
vaniljesirupen og stek | 10 minutter. Avkjal, og

ta vare pa sirupen fra stekebrettet. Rgr sammen
kremost, mascarpone, melis og vaniljefroene

fra den andre halve stangen, Ta ut 8 kjeks, lagg
en halv fiken pa hver sammen med en generas
klatt med mascarponekrem. Hell over litt sirup.
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1 agurk
2 ¥ dl matflete

2 4 di yoghurt naturell
2 ts eplesidereddik

% bunt fersk koriander
I fedd britlok

salt og pepper

Ha alle ingrediensene i en blender og kjer til
en fin suppe. Smak til og server avkjalt, gjerne i
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porsjonsbeholdere — syltetayglass er en morsom idé,
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