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Dato:
19-03-2011
Spinat Samosa
· Filodej
· 1 finthakket løg

· 2 fed hvidløg
· ½ ps. frossen spinat

· 150 g. feta

· salt

· peber

· olie til friture 
Olivenrulle
· 100 g. oliven
· 1 spsk. olivenolie

· salt

· peber

· 2 stk. medium tortillas
· 50 g feta
· ½ rødløg

· lidt frisk basilikum

· lidt soltørrede tomater i olie
Calamares
· Præfabrikerede calamares
Dressing
· Cremefraise 18 %
· Hvidløg

· Salt

· Peber

Tilberedning

Spinat Samosa

Kog spinaten som anvist på posen. 
Svits løgene og tilsæt den kogte spinat, og lad det stege i ca. 5 min. Lad det køle af. Tag en skål, pres hvidløgene. Smulder fetaen, og tilsæt salt og peber. Tilsæt det afkølede spinat og løg. Smag til. Del filodejen i 4 strimler på tværs. Tag en skefuld fyld og lig i den ene ende, og fold så dejen fra den ene ende så den danner en trekant.
Frituresteges til de er gyldne.

Olivenrulle

Blend oliven, olie, salt og peber sammen til en fin masse. Smør 2 spsk. olivenmasse på den ene halvdel af hver pandekage. Smør feta på den anden halvdel.
Fordel 1 spsk. finthakket rødløg på hver pandekage. Lav en stribe af friske basilikumblade og hakkede soltørrede tomater på midten af hver pandekage. Rul pandekagerne sammen og pak dem stramt ind i husholdningsfilm. Lad dem trække i køleskabet i minimum en halv time før de pakkes ud, skæres i skiver.

Calamares

Frituresteges til de er gyldne.

Dressing

Cremefraise smages til med hvidløg, salt og peber.
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