GENERELL

Prosciuttolindad sparris rullad i

brynt smér och parmesan

Kock: Monika Osterheim Tid: 30 min Portioner: berékna sjélv

En liten munsbit till drinken eller en forratt med en bit bréd (gott att doppa i olivoljan
med havssalt) medan du vantar pd grillen. Kanske ett tillbehor till varmratt, passar bade
till kétt och fisk. Serveras ljumna.

Att linda sparris i lufttorkad skinka &r inget nytt. Att parmesan passar till &r inte heller
en nyhet. Daremot ger det brynta sméret dem en lite annorlunda kick.

Berdkna sjalv mangderna, cirka 1 skiva skinka per sparris. Snéla inte med skinkan fér
det blir svart och kladdigt att linda in sparrisarna. Satsa pé riktigt bra révaror annars
blir det inte gott. Se dven till att sparrisen har tuggmotstdnd och inte kokats helt mjuk.

INGREDIENSER

1 pkt prosciutto di parma (el liknande)
1 nave riven parmesan

1 klick smér

1 bunt grén sparris



1 skvatt mild olivolja

2 nypor flingsalt

GOR SA HAR

Ta fram skinkan och rumstemperera den. Riv osten.Forbered ett fat dar du kan
halla sméret och sparrisarna far plats att vandas.Lédgg parmesanosten pé ett
annat fat dar ocksa sparrisarna fér plats.Férbered en stor skarbrada dar du
kan lagga ihop sparrisarna och rulla dem i skinkan. Nér sparrisen har varit i
vattnet ska allt helst g& snabbt s& sparrisen kan serveras ljummen.

Bryn smoret. Ansa och koka sparrisen 2 min. Torka sparrisen snabbt med
hushallspapper.

Doppa férst alla sparrisarna i sméret. Vand dem i osten. Rulla dem diagonalt i
skinkan.

Servera dem hela som ett tillbehdr eller skar i bitar som ett tilltugg. Ringla lite
fin olivolja &ver dem (om du vill) och lite flinggsalt. Serverar du brad till ar det
gott att doppa bradet i olivoljan med havssalt. Servera sparrisen i bitar med
var sin liten gaffel eller tandpetare om man ater stdende.



