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Småretter

Små serveringer er populære verden over. Tænk på tapas, pindemadder, hors d’oeuvre, meze, antipasto, snacks, canapéer, amuse-bouches, appetizers, sliders, hapsere, fingermad … Kært barn har mange navne. Hvem vil ikke glædes over et bord fyldt med forskellige lækre småretter, den ene mere indbydende end den anden? Du kan bruge småretter som forretter, som en lille mellemret ved et større måltid, som snack ved siden af en drink, eller de kan samles og udgøre et helt måltid i sig selv, hvor alle sider af smagssansen bliver tilgodeset, og hvor der er god tid til at nyde, tale og lægge mærke til detaljerne. Det samme gælder i det søde køkken, hvor en perfekt komponeret dessertmenu uden tvivl vil sprede lykke blandt de inviterede.

De små retter egner sig særlig godt til alternative festopdækninger, dvs. de aftener, hvor man ikke lige sidder tolv mand bænket ved et langt bord med hvid dug. Når man spiser småretter, kan man sidde eller stå, hvor man vil, og det er oplagt til havefester, altanfester og til indendørs selskaber, hvor rammerne er lidt mere uformelle.

Ikke mindst er småretter en gave til alle dem, der tidligere har haft svært ved at vælge én ret, siddet med menukortet i evigheder for derefter alligevel at skulle smage alle de andres mad. Nu kan du få lov at smage det hele helt uden at bede om lov!

Søde tapas

I Mad & Boligs ”Festlige småretter – de søde” finder du 15 opskrifter på små fristende desserter, portionskager og andre søde fristelser, som du kan spise i et par gode mundfulde. Og der er helt sikkert plads til at smage mere end én! Må vi foreslå en eftermiddag med søde tapas? Sønderjysk kaffebord, go home.




Minitærter med marengs og lemoncurd

Der er tre lag oplevelser i de små citrontærter: tærtebund, sødsyrlig citroncreme og ‘let som en sky’-marengs. Lav evt. en dobbelt portion lemoncurd, så du har til scones dagen efter.

Antal: 12 små tærter
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Minitærter med marengs og lemoncurd

TÆRTEBUND:


	380 g hvedemel

	1 tsk. sukker

	1 knivspids fint salt

	225 g koldt smør

	½-1 dl iskoldt vand

	smør og hvedemel til muffinformene

	kidneybønner eller lignende til bagning



LEMONCURD:


	7 spsk. majsstivelse

	100 g sukker

	1½ tsk. fintrevet skal af en usprøjtet citron

	1 knivspids fint salt

	4 dl vand

	6 æggeblommer

	1 dl citronsaft

	100 g smør



MARENGS:


	4 æggehvider

	1 knivspids fint salt

	 75 g sukker

	1/4 tsk. vaniljeessens



Tærtebund

Bland mel, sukker og salt i en foodprocessor. Skær smørret i små tern, og hæld det i melblandingen. Tænd og sluk for foodprocessoren i korte omgange, til blandingen bliver til ensartet smulder. Tilsæt vand lidt ad gangen, til dejen lige akkurat samler sig. Der kan godt være vand i overskud. Del dejen i to, pak den ind i husholdningsfilm, og lad den hvile 1 time i køleskabet. Smør indersiden af 12 muffinforme med smør, og drys med hvedemel. Ryst overskydende mel af. Rul tærtedejen ud på et meldækket bord til ca. 3 millimeters tykkelse. Brug en udstikker eller en kop til at udstikke dejen i store cirkler, som passer til muffinformene. Dejen skal stikke 3/4 op ad formenes sider. Gentag proceduren med den anden del dej, til antallet passer til 12 muffinforme. Læg dejcirklerne forsigtigt i formene, og stil dem i køleskabet i mindst 30 minutter. Prik bundene med en gaffel, og fór dem med firkanter af bagepapir. Fyld hver form med tørrede kidneybønner eller lignende, så bundene ikke bobler op eller krymper for meget under bagningen. Bag bundene i ca. 15 minutter, til kanterne begynder at tage farve. Fjern bønnerne og bagepapiret, og lad bundene bage videre i yderligere 15 minutter, til de har fået en gylden farve. Lad dem afkøle på en rist.

Lemoncurd

Bland majsstivelse, sukker, citronskal, salt og vand i en gryde. Varm blandingen op ved middel varme under jævn omrøring. Fortsæt, til blandingen begynder at koge og tykne. Pisk æggeblommerne sammen i en skål. Hæld majsstivelsesblandingen langsomt i skålen med æggeblommer, og pisk, til blandingen er ensartet. Hæld det hele tilbage i gryden, og kog blandingen op ved middel varme i ca.1-2 minutter. Tag gryden af varmen, og tilsæt citronsaft og smørret, som er skåret i små stykker. Rør godt, til smørret smelter. Lad den færdige lemoncurd hvile i ca. 10 minutter, og fordel den på de færdigbagte tærtebunde. Dæk tærterne med film, og lad dem afkøle i køleskab i minimum 6 timer, gerne natten over.

Marengs

Pisk æggehvider og salt i en skål, til blandingen bliver skummet. Tilsæt sukkeret langsomt, og pisk, til marengsen er glansfuld og stiv, ca. 10 minutter. Tilsæt vaniljeessens, og pisk igen. Fordel marengsen på de små tærter med en spatel. Sørg for, at marengsen spredes helt ud til kanterne, og slut af med at lave en flot bølgetop. Brænd marengstoppene med en creme brulé-brænder, eller bag dem i ovnen ved 220° i ca. 8 minutter, til marengsen er gyldenbrun. Servér tærterne afkølede.




Hvid chokoladecreme med appelsinmarinerede brombær

En delikat dessert, der vil vinde alles hjerter, fordi den både indeholder det søde, syrlige, friske og den cremede konsistens.

Antal personer: 4
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Hvid chokoladecreme med appelsinmarinerede brombær

HVID CHOKOLADECREME:


	150 g hvid chokolade

	1 pasteuriseret æg

	1 pasteuriseret æggeblomme

	½ dl flormelis

	3 dl cremefraiche



APPELSINMARINEREDE BROMBÆR:


	50 g sukker

	1 dl appelsinsaft

	revet skal af 1 usprøjtet appelsin

	125 g brombær



Hvid chokoladecreme

Smelt chokoladen over vandbad. Når chokoladen næsten er afkølet, piskes chokolade, æg og flormelis sammen, og cremefraichen vendes i. Hæld chokoladecremen i små portionsforme, og stil på køl i mindst 1 time.

Appelsinmarinerede brombær

Hæld sukker og appelsinsaft i en lille gryde, og kog op, til sukkeret er opløst. Tilsæt appelsinskal, og hæld lagen over brombærrene. Lad bærrene marinere et par timer. Anret cremen med brombær og appelsinlage lige inden servering.
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