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ssannc oppdagelsesreise bestar
ikke'i a finne nye landskaper, men
a se med nye gyne.

Marcel Proust

Foto: Istock

Sverre Tom Radoy,
Afrika-korrespondent

Ditt favorittreisemal?

Timbuktu og Djenne i Mali, men vent

til det er trygt nok. Ellers? Vestfjellene
mellom Gausdal og Valdres er en gammel
favoritt fra den gang onkel Bill og tante
Vesla tok meg med til Skytterbua.

Lofoten, New York og Rauskjeer i Oslo-
fiorden er andre, og selvfglgelig Kenya.
Det er ikke utelukkende fordi jeg er ba-
sert i dette vakre landet. Zwahilikysten

er praktfull fra Somalia til Tanzania, med
Lamu og Msambweni som forelgpige fa-
voritter. Mykje lys og godt med varme.
Gjestfrihet, sjgmat rett fra fiskerne langs
milelange strender. Bli med ut i en uthulet
trestamme, en utrigger med latinerseil og
fang fisken selv!

SafariiMasai Mara. Det errett og slett
veldig goy a erfare Dyrene | Afrika Og Alt
De Har A Gjare. Vi har veert veldig for-
ngyde med det norskdrevne masaistedet
Base Camp, men omradet er fullt av ste-
der som overgar hverandre i bade i opple-
velser, luksus og priser. For perioden min
er over og jeg drar fra Kenya, skal jeg ha
fatt med meg en ballongferd over elven
Mara, mens en del av de én million gnuene
og sebraene kaster segifloden, til kroko-
dillenes store glede.

Har du noen smarte reisetips?

Leer ordet «takk« pa det lokale spraket
og les sa mye du kan av historie om lan-
det, og gjerne ogsa skjgnnlitteratur. Det
viktigste er uansett mptet med mennes-
kene, alle tings mal.

Pensjonisten

88 } drikke til tapas

Tapas er et begrep som i Norge har utviklet

seg fra de sma munnfullene servert i spanske
barer til  favne om alt fra fingermat
til store buffeter. Med utgangs-
punkt i den spanske tradisjonen
har vi valgt drikke som passer til

mange ulike retter.

- BLAOMFOR
DEILIGE TAPAS-
OPPSKRIFTER

Lustau Almacenista Manza-
nilla Pasada de Sanlicar
Varenr. 888602, BU, kr 249 (50
cl)17%

Torr sherry egner seg godt
som aperitiff og til typiske
tapasretter. Fino-stil sherry
er knusk terr og har en
egenartet aroma fordi den
under rette lagringsforhold
utvikler en egen gjaersopp.
Denne legger seg som et lokk
oppa vinen og gir aromaer av
notter og litt gjeerdeig. En torr
sherry kan for mange vaere en
litt uventet smaksopplevelse
om man bare har smakt de
sote, men gi det en sjanse! De
friske eplearoma-
ene og den typiske
flor-stilen gir en frisk
og terr vin som vir-
kelig passer godt til
skinker, spekepglser,
aioli, oliven og mye
mer.

Pensjonisten

Terras Gauda O Rosal 2014

Varenr. 4558101,
kr189,90 12%

Helt nordvest i Spania, hvor
Atlanterhavet pavirker kli-
maet, lages det masse flotte
og friske hvitviner. O Rosal
ligger lengst sor i Rias Baixas
langs grensa til Portugal. Ter-
ras Gauda er stragul pa farge,
og dufter av gule epler, plom-
mer og sitrus med et hint av
urter. Vinen smaker saftig av
gule frukter, litt melon, sitrus
ogurter. Dette erenavde
vinene som kan brukes til alt
mulig rart. Vinevner
ifleng: alt av sjpmat,
aperitiff, bacalao,
tapas, oster, kylling,
kalv og alene pa ter-
rassen.

Ch. Thivin Clos Bertrand
Cote de Brouilly 2014
Varenr. 3568501, BU, kr 203,90
13%

Ser i Burgund ligger Beaujolais
som lager viner pa Gamay-
druen. Pa denne vingarden
har samme familie laget vin pa
jordens og druenes premis-
ser i seks generasjoner, og
resultatet er en helt super vin.
Dette er vin laget pa van-

lig vis og ma ikke forveksles
med Beaujolais Nouveau. Her
smaker det saftig og friskt

av masse rgde baer. Vinen er
lang, leskende har
bra syre og faste,
men ikke patren-
gende tanniner.
Det er er en sann
vin man lett kan fa
«dilla» pa. Med sa
friske og fruktige
egenskaper vilden
kunne handtere en
variert tapasbuffet.

DRINK
Tinto de Verrano

Kan oversettes med rgdvin
for sommeren eller sommer-
redvin. Noen ganger vil man
bare ha noe friskt, leskende
og alkoholsvakt sammen med
litt tapas. Tinto de verrano er
en superenkel sak a lage og
smaker forbausende godt. Ha
litt isbiter i et glass og tilsett
halvt om halvt med en enkel
redvin og sitronbrus eller mi-
neralvann, topp med sitron-
skiver. For et helt alkoholfritt
alternativ kan man bruke en
eplemost, druejuice eller
liknende. Dette kan selvsagt
tilberedes i mugger og serve-
res som aperitiff ogsa.

Bodegas Barrahonda Carro
Monastrell VinasViejas 2013

Varenr. 2851501, kr126,50 14%

Servest i Spania litt vest for
Torrevieja lages denne flotte
allrounderen. Druene dyrkes
800 m.o.h. i et omrade med
masse sol som sammen med
lav avkastning sikrer intens
aroma og friskhet. Carro har
en dyp red farge med litt blalig
kant. Pa lukt og smak er den
meget kompleks, det vil si at
det er mange ulike aromaer
aassosiere med. Skogsbeer,
moreller, urter, litt

lzer, mgrk sjoko-

lade, bla plommer

mm. Ettersmaken

er lang og fast med

hint av pepper.

Carro passer til

tapas, grillmat, pa-

ella, faste oster ogi

selskap med deg.




90 oppskrifter

Matprat

HVITLOKS-
GRATINERT
SPEKESKINKE
OGREKER

Den milde sedmen i reker

o

Ekte aioli

passer ypperlig sammen med
norsk spekeskinke. Hvitloks-
gratinert spekeskinke og
reker egner seg utmerket pa
tapasbordet, som forrett eller
som en liten kveldsrett.

Intet tapasbord er komplett
uten en hjemmelaget aioli.
Kjempegodt til bade brad,
fisk, kjott og snacks.

Frittatamedas es
hé parges og

ett egg og en eggeplomme

Denne frittataen kan bade serveres en stor spiseskje dijonsennep

SVINERULLER MED SENNEPSDRESSING

Svineruller fylt med dadler, bacon og valngtter er enkelt & fa til og smaker nydelig.
Med sennepsdressing med pa laget har du en ypperlig tapasrett som imponerer.

DETTE TRENGER DU:

8 porsjoner

800 g ytrefilet eller flatbiff
avsvin

Sennepsdressing:

2 ssravigottesaus

2 ss grov sennep

2 ss majones

2 ss seterremme

12 ts salt

1/4 ts grovmalt pepper

Fyli:

150 g bacon i sma terninger
16 stk grovhakkede steinfrie
dadler

40 g grovhakkede

saften av 2 stk klementin

1 ss finhakket frisk salvie

2 bat finhakket hvitlok

Dadler med bacon

DETTE TRENGER DU:
10dadler

5 skiver bacon

10 tannpirkere

10 jordbaer

SLIK GJORDU:

Ta steinene ut av dadlene, og rull
dadlene inn i en halv skive bacon.Bruk
tannpirkerne (uten smak) til & feste
med. Legg dadlene pa en plate og sett
inniovnen pa 180° og la dem sta ca. 10
minutter. Retten kan serveres kald eller

varm. Pynt med jordbzer.

Pensjonisten

SLIK GJORDU:

1. Forvarm stekeovn til 180 °C.
2. Bland ravigottesaus, grov
sennep, majones og seter-
remme i en bolle til dressin-
gen. Smak til med salt og pep-
per. La sausen trekke smak i
ca. 1time for servering.

3. Skjaer svin ytrefilet eller
flatbiff i tynne skiver og bank
dem lett ut.

4. Fres baconbiter sprottien
stekepanne. Ha det overien
bolle sammen med dadler,
valngtter, klementinsaft, fin-
hakket salvie og hvitlgk. Bland
godt sammen.

5. Fordel fyllet pa kjsttskivene,
rull dem sammen og fest
endene med tannstikker.

6. Stek rullene i en steke-

panne med smer til de har
fatt en fin gyllen farge rundt
det hele. Legg dem over
ienildfast form og stek i
stekeovnica. 15 minutter. La
rullene hvile et par minutter.
Ta ut tannstikkere og skjeer
rullene i skiver.

Server saftige svineruller
med den deilige senneps-
dressingen.

som en tapasrett eller settes frem pa
et koldtbord.

DETTE TRENGER DU:

4 porsjoner

ca. 800 g mandelpotet , skrelt og delt i
bater

2 ss olivenolje

1 bunt grenn frisk asparges , renset og
deltito

6 stkegg

1dlkremflgte / melk

30 grevet parmesan

salt og kvernet pepper

ca. 120 g chevre (hvit geitost) , smuldret
med fingrene

SLIKGJORDU:

1. Stek potetene i olivenolje pa middels
varme ca. 20-25 minutter eller til de har
begynt a fa litt farge og er more.

2. Tilsett aspargesene de siste minuttene
og ladem bli myke. Krydre med salt og
pepper.

3. Visp sammen egg, flate/melk, parme-
san, salt og pepper. Hell blandingen over
potetene og dryss chévre pa toppen.

4. Settinniovnen ved 180 °C og steki ca.
15-20 minutter til eggene har satt seg og
frittataen er gyllenbrun pa toppen.

Tapas med spekeskinke

Spekeskinke kommer ferdig til bruk og ha-
rer hiemme pa tapasbordet. Server med
den spanske osten manchego - eller annet
tilbeher som du liker.

Anrett spekemat pa et fat. Beregn ca. 100
g spekemat per porsjon. Serveres med
tilbehor som forskjellige oliven, marinert
hvitlok, ngtter og ost i skaler.

DETTE TRENGER DU:

6 porsjoner

100 g spekeskinke i biter
300 g pillede reker

3 dl créme fraiche original, 35 %

1 ss sitronsaft

1 ss hakket frisk dill

2 bat finhakket hvitiok

1 stk finhakket varigk

100 g manchego eller annen
smaksrik, fast ost

V4 ts pepper

SLIKGJ@RDU:
1. Bland alle ingrediensene

unntatt osten i en bolle og fordel
massen i seks sma, ildfaste por-

sjonsformer.

2. Stro ost pa toppen og stek pa

225°Cica. 12-15 minutter.
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Sma, fylte paprika med ris og karbonadedeig
er supre som en del av et tapasbord med

sunne retter.

DETTE TRENGER DU:
4 porsjoner

400 g karbonadedeig
2 dl naturris

1 stk finhakket ok
1tssalt

12 ts pepper

12 ts chilipulver
1stkegg

8 stk sma oransje
paprika

SLIK GJORDU:

1. Kok risen som anvist
pa pakken.

2. Stek karbonadedeig
sammen med krydder,

en spiseskje vann
1tssalt

4 hvitleksfedd
ca5dlolje

T'iPS!
Server med
gjerne ristet brod

og eventuelt en
salat

Ik, hvitiok. Ta det ut
av pannen og bland inn
eggogris.

3. Skjeer forsiktig top-
pen av paprikaene og
fiern freene.

4. Fyll kjottblandingen

i paprikaene og sett
demi enildfast form
med dpningen pa topp.
Press stilken pa toppen
slik at paprikaen blir
lukket. Stek dem midt i
ovnenpa 180°Cica. 15
minutter.

en spiseskje eddik eller sitronsaft

3 ts grovkvernet pepper

Det er lurt at alle ingrediensene
har samme temperatur.

Ha alle ingredienseneien

bolle unntatt oljen og pisk dem
sammen meden handmikser eller
bruk kjokkenmaskin om du har.
Spe forsiktig med olje ved enten
ahelle i en tynn strale elle ha oppi
en liten dzesj av gangen og miks
til oljen er blandet inn. Gjenta til all
oljen er brukt. Tilsett noen draper
vann om den blir for tykk. Smak til
med mer salt, pepper eller syre.

Madein Spain

Pensjonisten




