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Ost med fladerblomspicklade

polkabetor och svartvinbarssés

Kock: Vin & Matguiden Tid: 60 min Portioner: 4

Kombinationen kramig ost och fruktiga toner fungerar alltid. Har kombineras Brilliant
Savarin-ost med friska fladerblomspicklade betor och syrliga svarta vinbar i ren och
skar karlek.

Har kan en bra roséchampagne med fruktiga och bariga toner ta ut sin ratt. Prova
exempelvis Bollinger Rosé. Recept skapat av Mattias Larsson (Fredagskocken).

INGREDIENSER

200 g brilliant savarin-ost
Fladerblomspicklade polkabetor
100 g polkabetor

1 dl koncentrerad fladerblomssaft

1 dl vatten

1 dl Gppelcidervinager

1 tsk anisfron, krossade



Svartvinbdarssas
50 g svarta vinbar

Kavringssmulor
2 tunna skivor kavring

GOR SA HAR

Fladerblomspicklade polkabetor: Skala betorna och skiva dem tunt pa
mandolin eller med osthyvel. Koka upp ingredienserna till lagen. Lagg ner de
skivade betorna och lat svalna.

Kavringssmulor: Varm ugnen till 120°. Lagg in kavringsskivorna och ugnsbaka
dem i cirka 1 timme, tills de ar helt genomtorra. Krossa dem sedan i en mortel.

Svartvinbérssas: Passera vinbaren genom en sil.
Dela osten i fyra bitar och lagg upp pé fyra tallrikar. Hall bort lagen frén

betorna och lagg betorna pé tallrikarna. Stré dver kavringssmulorna och lagg
pd ett par droppar av svartvinbarss&sen.Receptet ar skapat av Mattias Larsson



