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GENERELL

Freemans krdmiga

krondrtskocksdipp

Kock: Cecilia Vikbladh Tid: 60 min Portioner: 8

Krondrtskocksdippen som serveras hos Freemans i New York - med min touch!




Att vi ater med alla vara sinnen &r inget nytt. Sjalv &r jag valdigt kanslig for vilken typ
av belysning som finns pd restauranger. Det ska vara behagligt och mysigt att vara
dar. Freemans i New York ar sa langt ifrén lysrér man kan komma. Fantastisk inredning
och levande ljus i varje hdrna. Det kdnns som att stiga in i en timmerstuga i fjdllen eller
alperna. Kronartskocksdippen som de serverar ar mycket valkénd och valdigt god. Har
ar recept pd en gratinerad dippsds som paminner valdigt mycket om den som serveras
pd Freemans. Men som vanligt har jag gjort lite korrigeringar som jag tycker gjorde
krdmen @nnu lite godare. Servera med rostad eller grillat brod och massvis av

gronsaker.

INGREDIENSER

500 g kronartskockhjartan (cirkamdngd), gérna grillade och inlagda i olja
2-3 vitloksklyftor, skalade och pressade
2 dI riven vasterbottenost
2 dI riven parmesanost
2 dI farskost typ philadelphia
1 dl god neutral majonnés, helst hemmagjord
salt och cayennepeppar, efter smak

GOR SA HAR

0 Satt ugnen pé& 175 grader. Lat kronértskockorna rinna av vél. Skar dem i

mindre bitar. Lagg dem i en mixer tillsammans med vitloken.

farskost och majonnas. Tillfér hetta med lite cayennepeppar och smaka av

° Riv ostarna, hall rivet i mixern och kor tills allt ér blandat. Blanda till sist ner

med salt.



Skeda ner smeten i 8 smé& oljade portionsformar eller en stor. Stré Sver lite mer
finriven parmesanost och cayennepeppar. Gradda i 20240 minuter. Servera
med rda grénsaker och rostat bréd.



