Antipastibricka

Ingredienser:

180 g CAMBOZOLA

200 g blandad skinka

100 g salami

1 fikon

1 paron

1 burk marinerade oliver

bla vindruvor

nagra salta kex eller crackers

nagra skivor baguette eller brod

valnotter

mandel

naturstensplatta eller vacker traskarbrada
tillval: atliga orter eller blommor som decoration

Tillagning:

Gradda brod-eller baguetteskivorna nagra minuter i ugnen. Placera
CAMBOZOLA i mitten av brickan. Rulla skinkan och salamin snyggt och

drapera invid osten. Lagg pa druvor, oliver, kex och crackers. Ta ur brédet ur
ugnen och placera det pa brickan. Dela fikonet i fyra delar, och skar paronet i
tunna skivor. Lagg upp bada snyggt. Fyll de tomma stéllena pa brickan med
valnotter och mandel. Eventuellt kan man lagga pa atliga orter eller blommor
som dekoration.

Tips: till antipastibrickan passar dven balsamvinager-rodvins-schalottenlok eller
balsamvindger-champinjoner (recept se nedan).
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Balsamvinager champinjoner

Ingredienser:

250 g sma champinjoner, borstade

1 vitloksklyfta, pressad

salt, socker och peppar

timjan

ca 8 msk balsamvinager eller en rejal skvatt
olivolja

Tillagning:
Frds champinjonerna bruna i lite olivolja pa hég varme. Minska varmen och

tillsatt vitlok, timjan, socker, salt och peppar. Hall 6ver balsamvinager. Lat
champinjonerna sta och dra i nagra timmar.
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Balsamvinager-rodvin

schalottenlok

Ingredienser:

250 g schalottenldk, skalad

olivolja

1 msk socker

50 ml roédvin

50 ml balsamvinager

50 ml vatten

salt och peppar

tillval: en kvist rosmarin och en kvist timjan

Tillagning:

Hetta upp olivolja i en panna och stek I6ken pa alla sidor. Tillsatt socker i
pannan, |at karamellisera snabbt och tillsatt sedan balsamvinager, rédvin och
vatten. Krydda med salt och peppar och lat puttra i minst 15 minuter under lock.
Nar schalottenloken &r klar men fortfarande krispig, 6ppnar man locket och later
vatskan reduceras till att det bara aterstar en liten mangd. Hall I6karna och
vatskan i en skal och Iat allting dra i nagra timmar. Smaken dr som allra bast
dagen efter.

© Marry Kotter // Maria Kleeblatt Fler recept pa: www.cambozola.de



