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Varens mingelmat!

Skribent: Maria Dahlquist

Ju mer planerad du ar och ju mer du kan férbereda, desto battre fest blir det!

Dags for var- & sommarmingel!

80-talets cocktailpartyn ar verkligen pé vag tillbaka! Ett mingel kénns sé mycket enklare
an en 3-rattersmiddag. Inte lika pretentidst och kréavande utan istallet skont, lattsamt &
avslappnat, vare sig det ar inom- eller utomhus. Sdsongen som nérmar sig férenklar
allt, det finns s& mycket mer underbara ravaror att fa tag pa och har man tillgéng il
tradgérd eller innergard sa l6ser sig en del andra problem.

Ett bra tips &r att planera din meny utifrén férvaringsméjilgheter. Manga ar begrénsade
av kylskap och annan férvaring men har du plats s& rekommenderar jag varmt aft
inforskaffa ett extra kylskap att ha i kallaren. Tank pa att dryck kan kylas p& andra satt
an i kylskap, fyll t ex en kopparbalja med is (finns att kdpa i kilopasar i de flesta
affarer) & vatten, det finns fina tunnor att hyra och ett badkar fyllt med
champagneflaskor & rosenblad blir ett trevligt inslag under toabescken!

Flest ratter vinner ofast intel Gor hellre farre och med riktigt bra révaror. Nar jag satter
ihop en buffé s& tanker jag max 1-2 kéttratter, 1 fisk (och kanske 1 skaldjur) och resten
vegetariskt, kanske 2-3 ratter. Vegetariska ratter uppskattas mer och mer! Ett gott brod
och en god sés till det. Mer @n s& behdver det inte varal

Ha inte for ménga rinniga och geggiga ratter, det blir bara kladdigt b&ade pé faten och
p& gastens tallrik.

Gér tapas som @r enkla att bita av s& det inte blir besvarligt for gasten, Gven gasten
med liten mun! En stor kéttbit funkar aldrig bra. Férutom en bra komposition av révaror



och olika tillagningssatt, tanker jag dven pé fina farger och den estetiska
presentationen, nagot runt, nagot fyrkantigt, nagot i glas och négot pé pinne. Kanske
planerar du att bjuda pé fingerfood for att slippa disk men som gast uppskattar jag
anda att f& en liten tallrik. Om du bestammer dig for att erbjuda tallrik & gaffel s& ger
det dig betydligt fler valmajligheter kring menyplanerandet!

Lagg upp pa fina fat och lagg lite krut pa dekorationer. Orter & blommor ger ett
vackert, tilltalande och inbjudande intryck. Satt garna smé lappar pé rétterna s& man
vet vad man dter!

Om man bjuder in till mingel s& férvantar sig inte gasterna en stor dignande buffé, tank
hellre kvalité och att det blir en en "snackis" an kvantitet! Det gar aldrig &t s& mycket
som man tror och visst ar det skont att ha rester i frysen ett tag men inte i ett halvar efter
;)

Det viktigaste av allt, slit inte ut dig sjalv fér att ha en bjudning, det finns manga
genvagar att ta och ta hjalp! | sammanhanget kostar inte en professionell servitdr/tris
sarskilt mycket men ar guld vard istéllet for grannens ungdomar som i férvag glatt vill
stalla upp men dessvdrre blir det oftast inte helhjartat.

Har kommer nagra tips pé fin och bra mingelmat ;)

Blomkélsplattar med laxrom

Plattarna kan géras dagen fore.

200 g blomkéal150 g riven parmesanost3 Ggg?2 tsk fiberhuskSaltSmérDela blomkélen
riv den pa rivjarn. Blanda ost, Ggg, fiberhusk och salt och sedan ner blomkélensriset.
Stek plattarna i smér i en stekpanna. L&t svalna. Lagg pé en klick créme fraiche, toppa
med laxrom, picklad rédldk och en dillvippa.

Foto: www.cedell.se



Halstrade pilgrimsmusslor med fankal

6 pilgrimsmusslor1/2 fankal1/2 citron1 msk citronolja1 msk olivoljaSalt & peppar

L&t pilgrimsmusslorna ligga framme en stund s& aft de inte ar kylskapskalla och torka av
dem. Skar fankalen fint, basta blir det p& mandolin. L&t dra en liten stund i négra
droppar farsk citronjuice och lite citronolja.

Krydda pilgrimsmusslorna med salt & peppar och stek hastigt i olivolja pé griilljarn,
ndgon minut f& varje sida.

Servera i musselskal med lite fankal, fankalsdill och lite citronzest pé toppen!

Foto: www.cedell.se

Laxceviche med aioli

Cevichen gér bra att gora klar dagen fore sé far den dra ordentligt. Sé frys i god tid!
200 g Salmalax eller annan lax av god kvalité1/2 réd paprikal/2 gul paprikal/2
gurkal/2 salladslék1/2 citron1 msk mangovinaigretteSalt & peppar1 dillvippa2 msk
aioli

Frys laxen i 2 dygn och l&t sedan tina i kylsk&p. Skar lax och grénsakerna i smé



tarningar. L&t dra 4 timmar i farskpressad citron, mangovinaigrette, salt & peppar.
Lagg upp i héga glas och servera med en klick aioli och en dillvippa.
Foto: www.cedell.se

Wontonkorgar med Muhammara

B&de skalarna och réran kan géras flera dagar i férvag, bara att fylla innan servering!
10 skivor wontondeg (finns i frysdisken i valsorterade affarer)

1 dl paprikapuré (finns att hittas i vélsorterade mataffarer och paminner om tomatpuré.
Om du inte hittar den kan du byta mot ajvar relish eller vanliga paprikor)

2 dl valnstter3 dl strobrod1 st vitldksklyfta2 msk granatappelsirap2 msk citronsaftO,5
krm salt1 dl olivolja & rapsoljal farsk chili1,5 tsk sambal oelek1 krm spiskumminFarsk
mynta
Lagg valndtterna pa en pldt och rosta mitt i ugnen i 200 grader i ca 10 min. Kar dem
sedan i matberedare tillsammans med &vriga ingredienser och tillsatt darefter oljorna
lite i taget, blanda mellan oliv- och rapsolja. Har man bara olivolja i kan den latt ta
over i smaken. Kor till dnskad konsistens och smaka av med salt.

Lagg wontondegplattorna i formar sé att de bildar skélar och satt in i ugnen i 200
grader i ca 10 min tills de stelat. Ta ut, lat svalna och fyll med Muhammaral
Foto: www.cedell.se



