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FORORD

Det siges, at den spanske konge Alfonso X „Den Vise“, en dag han var syg, af sin læge fik besked på at spise mange små retter med lidt vin. Da kongen blev rask, indførte han en regel om at vin altid skulle serveres med en lille bid mad – det var godt for maven. Derfor begyndte spanierne at spise de små retter.

En anden historie fortæller, at den søde sherry i Sydspanien tiltrak fluerne. For at holde dem væk på en elegant måde, begyndte man at servere et lille stykke brød med lidt skinke eller ost sammen med sherryen. Brødet blev lagt oven på glasset og heraf stammer ordet og traditionen. For tapas betyder egentlig låg.

I dag er tapas videreudviklet til miniretter i langt bredere og mere raffineret forstand.

Tapasbaren i Dr. Tværgade, stedet med mad og vine efter ægte spanske traditioner, blev i sommeren 2003 kåret som Københavns bedste tapassted.

Det helt særlige ved tapas er, at man deles om maden, som serveres på fade. Gæsterne tager selv maden over på deres tallerkener og derved deles de og er mere fælles om maden. En mere social måde at spise på – vi kalder det spansk hygge.

I Tapasbaren er der en mindre stueetage og en noget større kælder, med rå mure og masser af stearinlys – et på én gang råt, elegant og hyggeligt design. Navnet er taget fra det spanske begreb: I Spanien går man ofte på „tapasbar“ når man bare er sulten efter en mindre, uformel bid mad. I baren kan man hurtigt få langet et par godbidder over disken. Men går man længere ind i lokalet finder man gerne El comedor, hvor man bliver bænket ved borde med hvide duge. Tilsvarende i Tapasbaren i Dr. Tværgade: i stueetagen er der mest af alt barstemning, men går man ned ad trappen til vores Comedor, finder man mere ro og slowfood.

Tapasbarens vinkort er helt unikt – intet andet sted i Danmark finder man så bredt og eksklusivt et udvalg af spanske vine samlet på et sted.

VELBEKOMME!

MARIA GONZÁLEZ

www.tapasbaren.dk


MARINEREDE OLIVEN SOM PÅ TAPASBAREN

(ACEITUNAS ALIÑADAS ESTILO TAPASBAREN)

4 PERSONER
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450 g sorte oliven med sten

1 frisk rød chili

3 fed hvidløg

2 kviste frisk timian

2 kviste frisk rosmarin

skræl af en citron

salt og friskkværnet sort peber olivenolie

Vask alle ingredienser særdeles grundigt for jord. Fjern chiliens kerner og hak den fint.

Pres hvidløgsfeddene.

Læg de afdryppede oliven i en skål med chili, hvidløg, timian, rosmarin, citronskræl, salt og friskkværnet sort peber i ca. en halv time.

Hæld olivenolie over, så de netop er dækket.

TIP: Kan opbevares tildækket i køleskab 3-5 dage.


Spis godt: Tapas

Maria González

1. e-bogsudgave 2013

ePub-produktion: Rosendahls – BookPartnerMedia

Forside af Bettina Kjærulff-Schmidt med foto af Tine Duch

ISBN 978-87-02-14933-3

© Maria González og Gyldendal 2004

Denne bog er beskyttet af lov om ophavsret.
Kopiering til andet end personlig brug må kun ske efter aftale med forlag og forfatter.

www.gyldendal.dk

OEBPS/images/image003.jpg





OEBPS/images/image004.jpg





OEBPS/images/image005.jpg





OEBPS/images/image001.jpg
i, M
SPIS GODT






OEBPS/images/image002.jpg





