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Hel ugnsbakad ricotta

Kock: Monika Osterheim Tid: 30 min Portioner: 4

Vand ricottan upp-och-ner, krydda, ringla olivolja &ver och in i ugnen. Perfetto!

Aterigen &r den enklaste idén succégott. Eftersom det inte @r svarare @n s& har blir
detta ett av mina enklaste recept.Ldt osten svalna och sétta sig fore servering, helst en
timme. Spara olja och kryddorna frén formen att ringla 6ver. Ringla dver extra olja
dver och eventuellt extra kryddor. Glém inte flingsaltet till serveringen!

Osten kan atas som ett litet tilltugg till ett glas gott. Den kan serveras med italienska
charkuterier som en smératt eller forratt. Ta med den i picknickkorgen. Stall ut den pé
buffébordet. Den passar in dar man vill att den ska passa in, bara att anpassa
smakerna. Gott med en pinne grissini eller bréd till. Utmarkt till en sallad.Fér lowcarb
och Ichf ar osten perfekt.

Vill du géra till manga personer, anvand éndéa 250 g ricotta och gor flera samtidigt.

INGREDIENSER

250 g ricotta
2 tsk valfria kryddor & orter

0.5 tsk salt
2 msk olivolja till ugnsbakningen



1 msk fin olivolja till servering

1 klyfta citron till servering
0.5 msk flingsalt till servering

GOR SA HAR

Satt ugnen pa& 175 grader. Ringla rejalt med olivolja i en ugnsform (blir lite
extra god smaksatt olja sedan till serveringen). Skar ricottans kanter férsiktigt i
forpackningen sé att du far ut den hel och fin. Lagg den upp och ner i formen.

Krydda med valfria kryddor - Gven lite dver olivoljan i formens botten. Jag tog
lite torkad oregano och drog ett par tag med Chili Explosion-kvarnen. Salta.

Baka ricottan i ugnen i ca 20 minuter. Oka varmen i ugnen till 200 grader
och fortsatt baka en liten stund tills den fér fin farg. Lat den svalna ordentligt
fore servering. Om man ater den for tidigt Gr osten en aning grynig. Det
forsvinner om den fér satta sig. Den blir helt enkelt godare om den fér st i
fred en timme :)) Det &r svért, jag vet.Anvand lite av den goda olivoljan fran
ugnsformen till serveringen (om inte kryddorna smakar brant - smaka for
sakerhets skull). Hall nagra droppar fin olivolja éver osten.Servera osten med
citronklyfta bredvid att sjalv droppa &ver sin bit ost. Samma sak med flingsalt,
det &r ett méste.



