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Italiensk tema-aften i Oil & Vinegar.

Velkomst:
Lækkert italiensk brød smurt med O&V Bruschetta 

(anti-pasti)
– kan evt. ”krydres” med lidt cheddar ost og herefter 4-5 min i ovnen.

Forret:

(Primo)
Friske asparges med lufttørret skinke – serveret med en delikat sauce af balsamico, parmesanost, smør og olivenolie– det hele anrettet på krølsalat (eller anden salat) 



Fremgangsmåde:
Steg de friske asparges gyldne i olivenolie.

Herefter smeltes 50 g smør – 2 spk. Balsamico tilsættes – og 2 spk revet parmesanost tilsættes.

Mens osten smelter – og saucen begynder at få noget konsistens – rulles den lufttørrede skinke rundt om asparges – og anrettes på salaten.

Herefter hældes saucen ovenpå – og en smule

olivenolie ”drisles” henover.


Hovedret:

(Secundo)
Indbagt pizza stegt i Olivenolie.

Fremgangsmåde:                       Lav en god og gerne lidt fugtig pizza dej

                                                   (kan evt også købes færdig)

                                                    Lav 3-4 stk rektangulære stykker af pizza dejen

                                                    (8cm x 15 cm)  

                                                    Ca 1 liter olivenolie hældes op en gryde eller pande

                                                    med høje kanter. Olivenolie varmes op til ca 180 

                                                    grader – ca 10 min ved fuld blus – herefter skrues en

                                                    anelse ned  for blusset – når olivenolie begynder at 

                                                    ”boble” har den nået den rigtig temperatur.  

                                                    Ricotta ost smøres på den ene halvdel af pizza dejen

                                                    2 stk tørret parmaskinke ligges henover osten  

                                                    2-3 stk spinatblade lægges henover den

                                                    lufttørrede skinke.

                                                    Herefter ”lukkes” pizza’en som en pirogue –

                                                    samlingerne lukkes grundigt til med en gaffel.

                                                    Pizza lægges forsigtig i den varme olivenolie og

                                                    steges gylden brune. 

                                                    (NB: pizza’en skal vendes 2-3 gange i olivenolien)

                                                    Afdryppes på køkkenrulle og skæres ud i 4 stk.

Dessert:

(Dolce)
Pærer med parmesanost og balsamico.

Fremgangsmåde:
Skær nogle tynder skiver af en moden pærer.


Herefter lægges tynde skiver af parmesan ost henover.


Overdrisles med Balsamico.

                                                             Friskkværnet sort peber kværnes henover.


Vaniljeis med Olivenolie m. Citron og salt.

Fremgangsmåde:
1-2 ”æg” af en god vanilje is anrettes i en skål.

Et stænk af Olivenolie med citron hældes over isen.

”Pyntes” med noget fingersalt (evt sydesalt eller sort Himalaya salt)

                                        VELBEKOMME!

