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Ostkaka med bar, gradde och

mandel

Skribent: Monika Osterheim

Forvandla ostkaka pé en kvart till festdessert med bar, latvispad gradde, mandel till ett
harligt dessertvin.

Jag képte en Halsingeostkaka i p& Ostfestivalen. Jag serverade ostkakan (se bilden)
med frysta hallon (som fick puttra ihop en stund), lattvispad gradde smaksatt med lite
vanilj, nédgra smulade torkade hallon och rostad, hackad mandel.

Ett sott vin med eft frascht avslut pa druvan Muscat frén t ex Kalifornien smakar bra il
ostkakan.

Forhallandet till ostkaka delar upp befolkningen i tva tydliga lager, de som alskar det
och de som absolut inte kan ata det. Det ar stora diskussioner kring "gnerket" - alltsé
hur mycket ostkakan ska gnissla och det ar just det som méanga har svért for. Ibland
smaksatter halsingarna kakan med saffran.

Jag tycker i alla fall att det ar jattegott. Vi ska vara radda om vért matkulturary och inte
glémma bort klassikerna. Med bar, gradde, kanske toppat med rostade nétter for lite
tuggmotsténd, har man en fin dessert pd mindre @n en kvart. Lagger man till ett gott vin
blir det fest.



