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Tema-aften i Oil & Vinegar – Olie & Eddike smagning

Idéer til hvordan olie og eddike med fordel kan bruges til dressinger og desserter :
Klassisk salatdressing:
Sherry eddike, basilikum olie, honning sennep, 


salt, peber.

Fremgangsmåde:
Bland 5 spsk. Sherry eddike med ½ tsk. 


honning sennep. Bland det 

godt sammen. Under omrøring blandes 10-20 spsk.
Basilikum olie i, og dressingen smages til

med salt og peber. Hældes over salaten lige før 
servering.

Vil du have en dressing med meget smag af 
eddike, skal du bruge  1 del eddike til 2 dele olie.
Ønsker du en mildere dressing, så brug 1 del

eddike til 3 dele olie.

Hindbær-vinaigrette:
2 Spsk. hindbær eddike


5-6 Spsk. olivenolie med citron 


1 Spsk. Hakket rødløg



Salt, peber og sukker 


Evt. friske hindbær (frosne- afhængig af sæsonen)

Fremgangsmåde:
Løget skrælles, finthakkes og blandes med 2 spsk. hindbæreddike og 5-6 spsk. olivenolie med citron, smages til med salt og peber samt lidt sukker. Evt. hele hindbær før servering.

Appelsin-vinaigrette:
2 Spsk. Muscat balsamico


5-6 Spsk. olivenolie med urter fra Toscana


1 appelsin


1 lille citauerløg


Salt og peber

Fremgangsmåde:
Løget skrælles og finthakkes. Appelsinen skylles og skallen rives fint på et rivejern  Den ene halvdel af appelsinen skæres i både, og den anden halvdel presses til saft. Det hele blandes med 2 spsk. hvid balsamico, 5-6 spsk. olivenolie med urter fra Toscana og smages til med salt og peber.

Valnødde-vinaigrette:
2 spsk. sherryeddike


5-6 Spsk. valnøddeolie


1 finthakket skalotteløg


4 valnødder


Salt, peber, sukker og timian

Fremgangsmåde:
Skalotteløget skrælles og finthakkes. 4 valnødder ristes let på en tør pande og hakkes. Det hele blandes med 5-6 spsk. valnøddeolie, 2 spsk. sherryeddike og smages til med salt og peber samt lidt sukker og finthakket timian.

Muscat-og hvidløgsvinaigrette:
5-6 spsk. bonsecco olivenolie


2 spsk. muscat eddike


1 spsk. hvidløgssennep


1 spsk. pinjekerner


1 spsk. finthakket purløg

Fremgangsmåde:
1 spsk. pinjekerner tør-ristes på en pande og       blandes med 1 spsk. finthakket purløg, 1 spsk.  hvidløgssennep, 2 spsk. muscateddike, og 5-6 spsk. bonsecco olivenolie.

2 lækre og anderledes sunde dessert cremer:

1) Græsk yoghurt smages til med O&V citronolivenolie samt sødemiddel eller rørsukker.

2) græsk yoghurt smages til med hasselnød balsamico samt lidt sødemiddel eller rørsukker.

Dessertcremerne er lækre over forskellige bær og frugter.

Prøv også marinerede æbler:

1 1/2 - 2 æbler skæres i små tern, 40 - 50ml O&V Passionsfrugt balsamico hældes over, sæt låg på, og sæt skålen i køleskabet i minimum 1 time - gerne længere. Æblerne vendes et par gange, og serveres med en skefuld af hasselnødcremen - Velbekomme

