ADELOST- OCH

PEPPAR

COKAKA

Adelost och pepparkaka ir en fin forlovning. Men utan en Taylor's
Vintage Port frin 1971 till blir det aldrig nagot giftermal av. Det kan ga
med ett glas Gradask ocksa.

20 pepparkakor
50 g smor

Fylining

3 gelatinblad

125 g farskost av
philadelphiatyp

75 g adelost, tex.
roquefort, stilton,
kvibille adel

3 dI graddfil

Virm ugnen tll 175 grader.

Krossa pepparkakorna. Smalt smoret i en Kastroll
och lat det svalna nagot. Blanda smoret med peppar-
kakskrosset och tryck ut smulorna i en rund form med
[6staghar kang, cirka 24 ¢m i diameter.

Sl in formen i ugnen och gradda pepparkaks-
bottmen 1+ 10 minuter, Lat svalna.

Ligge gelatinbladen i kallt vatten i 5 minuter.

Blanda under tiden de bada ostarna tll en slac keiim.
Tillsiite griiddfilen och ror forsiktgt tills alle dr blandat.

Ta upp gelatinbladen, smiilt dem med nagon matsked
av ostkrimen i en kastrull pa svag viirme och blanda
sedan ner alltsammans i kramen.

Hill ostyliningen i formen, stall in i kvlen och lat
stelna.

Servera ddelost- och pepparkakskakan med vinkokta
piron. s¢ recept pa sidan 158.




