KOTT

Armands gratinerade chévre

med sidflask

Kock: Monika Osterheim Tid: 20 min Portioner: 4

Ljuvlig, bakad chévre i kramig sés med honung och sidflask. Receptet ar ur Emma
Hambergs bok Au Pif!

Emma Hamberg ar férfattaren till den stora succén och prisbeldnta Je m2appelle
Agneta. Det &r i den boken vi lar kdnna Einar, minnet av hans dlskade Armand och all
den goda maten Agneta lér sig laga.

Emma féljde upp succén med kokboken Au Pifl med néstan hundra harligt franska
recept och smé berdttelser. Lika nyttigt som underhdllande med andra ord.



INGREDIENSER

4 st rejala skivor chévre
2 dl gradde
2 dI mascarpone
1 msk flytande honung
ca 80 g lufttorkat eller rimmat sidflask i bitar, t ex pancetta eller vanligt sidflask
salt & svartpeppar
lite olivolja
Servering
grénsallad med vinagrett
baguette

GOR SA HAR

° Satt ugnen p& 230 grader. Ta fram fyra mindre formar eller en stor. Sla lite

olivolja i botten och lédgg i chévre-skivorna.

Vispa ihop gradden med mascarponen, salta och peppra. Hall ver chévren.
Gratinera i ca 10 min tills gyllene yta.

e Knaperstek flésket under tiden.

Nar osten ar klar, stréssla dver det knapriga flasket och ringla honung &ver.
Dra ett par varv pé pepparkvarnen.



o Nijut ratten med grénsallad och baguette. Fiska upp den goda sésen med
brodet!



