Vasterbottensostkorgar med
@ skaldjursréra och kalixldjrom

SKALDJUR

Kock: Lotta Ostrém Tid: 60 min Portioner: 4

Lyxig forratt med kalixIdjrom och skaldjur i vasterbottensostkorgar.




INGREDIENSER

Ostkorgar
2 deciliter riven vdsterbottenost

Skaldjursréra
1 deciliter creme fraiche

3 matskedar majonnds

170 gram skalade rakor

100 gram kraftstjartar

5 matskedar kalixIéjrom

2 matskedar fint hackad purjoldk
2 matskedar finhackad dill

0.5 matsked pressad citron

1 nypa salt

1 nypa svart peppar
4 kvistar farsk dill

GOR SA HAR

Borja med att géra ostkorgarna. Ta en halv deciliter ost per korg. Anvénd en
stekpanna med teflon. P& svag vérme smalter man osten tills den gar ihop.
Testa i kanten med en stekspade. Du kanner nar den gér aft lyfta. Lagg osten
dver ett upp och nervant glas och &t svalna.

Gor sedan skaldjursréran. Rér ihop creme fraiche och majonnas. Tillsatt den
hackade purjoldken och dillen.

Hacka rakor och kraftstiartarna grovt och tillsatt dessa i réran. Spara négra av
rakorna till garneringen. Rér om och tillsétt 1 matsked av 16jrommen, resten
anvands till garnering. Smaka av med salt peppar och pressad citron.

Fyll ostkorgarna med réran just innan de skall serveras och garnera med rakor
och kalixrom samt en liten kvist dill.

Tips! Ostkorgarna gar bra att férbereda dagen innan sé fyller man dem bara
dagen efter.



