Canape de pasta de aceituna og HØNG

100 gr. Grønne oliven uden sten

25 gr. Mandel

15 gr. Kapers

1 fed Hvidløg

1/4 dl. Olivenolie

1/2 tsk. Paprika

2 stk. Fuldkornsbaguette 
300 g. HØNG gyldenrød

Findel oliven, mandel, kapers, hvidløg og olivenolie med en stavblender og smag til med paprika. Skær brødene i 10 tykke skiver, rist dem sprøde og smør dem med et jævnt lag olivenpesto. 
Skær osten i 10 skiver og læg en skive på hver.
Mango i vaniljemarinade med lufttørret skinke

250 gr. Mangofrugt i 10 store tern

1/2 stang. Vanilje

1/4 dl. Koldpresset Rapskimolie
1/4 dl. Tør sherry

5 skiver Knochenschinken

Vend mangofrugten i en marinade af vaniljekorn, rapskimolie og sherry.
Halver skinke, pak en skive skinke omkring mangofrugten og dryp til sidst resten af marinaden hen over.

Hellefisk på olivenbrød med pebercreme

250 gr.  hellefisk 
Citronsaft

Salt 

Peber 

100 gr. Rød peber i tern, 1 kg 

50 gr. Tomat i skiver 
1/4 dl. Koldpresset Rapskimolie
1 knsp. Sambal oelek 

50 gr. BUKO Friskost 50+ 
1/4 dl. Oliventapenade
2 stk. Fuldkornsbaguette 
Dryp fisken med citronsaft og krydr med salt og peber. 
Damp fisken i ovnen som anvist og sæt den til afkøling. 
Del den kolde fisk i 10 lige store stykker.
Sauter peberfrugt og grofthakket tomat i lidt olie til peberfrugten er helt mør. 
Findel grøntsagerne med en stavblender sammen med friskost og smag til med lidt chili, salt og peber. 
Sæt cremen i køleskabet til den er helt kold.
Skær brødene i 10 lige store skiver på skrå og rist dem sprøde. 
Smør brødene med lidt tapenade, læg fisken oven på og kom pebercreme hen over.


