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SA HAR GOR DU:

1.Hall gradden i en kastrull och |at det koka upp en
gang. Dra av fran platta och tillsatt 40-50 gr riven
Wrangeback. Ror tills osten smalter. Knack i ett helt
agg och mixa med stavmixer sa det blandar sig.
Tillsatt olja i en smal strale medan du mixar tills du
far en slat och silkeslen kram. Blir den for 16s
tillsatter du mer olja tills den far ratt konsistens.
Smaka upp med salt och lite vitvinsvinager. Forvara
i rumstemperatur till servering.

2. Skar bort kanterna pa brodet och stek det i smor
tills gyllene.

3.Skiva silverloken sa tunt du kan, garna med
mandolin

Lagg kramen pa brodet, toppa med silverldk, skinkan,
krasse och toppa med mer ost. En smakbomb du sent
kommer glomma. Ge det ett forsok.
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BOLLA

Amarone
Riserva

VINTIPS!

Till denna ratt vill jag tipsa om Bolla Le Origini - ett
fantastiskt utvecklat vin av extremt hog kvalité som
har ursprung i 80 ar gamla vinrankor.

Artikelnr: 73426 - Pris: 289 kr - Volym: 750 ml
Alkoholhalt: 16,5%

G & SMAKRIK"

INGREDIENSER:
(receptet ar for 2 personer)

2 st rostbréd

50-70 gr San Danielle eller
Pata Negra

50 gr Wrangeback eller
1st agg

2 dl neutral olja

0,5 dl vispgradde
1silverlok

1 krasse

SMmor att steka i

' SMART
SENIOR

Rabatter for 55 plus

FLER RECEPT HITTAR DU PA:

www.smartsenior.se/
fredagstipset



