BORDEAUX i m e

BRIE CHAUD MED PARONKOMPOTT

Ménga kitnner till den gratinerade getosten chévre chad, wen tyviire har varianten med brieost hamunat
lite 1 skymundan, Ofartjint enligt mig. Det hir ar en magisk klassiker som dr ett roligt substitut rill ost-
brickan. Otroligt litt art gora, och uppskattad av de flesta, Den ska enligt tradition serveras i en cocorte

men det gdr siilvklart bra art ta en vanlig ugnsform eller gjutjiirnsparnna.

Tid: 30 minuter
4 portioner

1 brieost i 500 g

1 kevist rosmarin

2 msk honung

10 timjanblad
[lingsalt

nymalen svartpeppar

PARODNEOMPOTT

300 g paron, skalade och tirnade utan
lciirnhus

1 msk pressad citron

1 msk strissocker

Ve dl vatten

Vs tsk firskpressad ingelirsjuice

En underbar klassiker som gor sig vil med eu kraftigt ritt vin frin Bordeaux,

Satt ugnen pd 200 grader varmluft, Lagg samelig ingredienser till piron-
kompotten i en kastrull ach 1t sjuda upp. Sjud sedan i ca 20 minuter tills
pironen mjuknat,

Ligg brieosten i en ugnsform som passar astens storlek. Skir ett snitt i
ostens milt och tryck in rosmarinkvisten ca 3 cm. Ringla dver honungen,
strdh dwver lite salt och peppar och toppa med timjanblad. Baka i ugnen i
10-15 minuter.

Servera med paronkompotten och brid eller kex, samt vindruvar om du vill,

;




8-10 port « 6O min

CITRONKLADDKAKA

150 g smér

1citron, rivet skal och pressad
saft

24gg

2 % ol stréisocker

1% di vetemdl

sk vaniljsocker

florsocker att pudra Gver

TILL SERVERING

2 dl vispgradde, vispad
1dl farska hallon

8-10 blad citronmeliss

SOTT AVSLUT

m
=

1. Satt ugnen pa 150° Smdra ach
rmijéla en form, cirka 20 centime-
ter, géirna en springform, Suo lite
vaniljsocker | botten.

2. Bryn smaret gyllenbrunt och
lat det svalna,

3, Vispa agg och socker vitt och
porst. Rir ner pressad citron ach
rivet citronskal. Blanda mjol och
vaniljsocker och rér ner i smeten
Hall ner smiret lite | taget och
blanda med en slickepott till en
fin, jamn smet

4, Hall &ver smeten | formen och
stall in | ugnen. Gradda mitt i ug-
nen i 25-30 minuter. Ta ut kakan
och 14t den svalna,

SYRLIG CITRONKLADDKAKA

Kladdkakor all éra ... Men denna citronkladdkake gjord pé brynt smér
och syrlig citron éir bara helt magisk.

5. LAt sta i kylen till servering,
Skiva upp kakan i tArtbitar eller
stansa ut rundlar. Lgg upp pa
serveringstalirk, spritsa lite grad-
cle ovanpd, pudra lite florsocker
aver ach gamera med hallon och
citronmeliss,

TIPS

Jag brukar gora en vit chokdad-
ganache til. Hacker 100 gram vit
choklod och koka upp en halv
deciliter vispgrédde | en kastrull
Dra av frén plattan och rér ner

i chokloden, Bred ut dver kakan
nérr den har svalnat. Servera som
vanlfigt med florsocker, vispad
gradde, hallon och citronmeliss,




