Spenat- och krondrtskocksdipp

Kock: Monika Osterheim Tid: 60 min Portioner: 6

En supersmarrig dipp & réra som kan anvandas till mycket. Min favorit! Smakar inte
spenat, inte heller kronartskockor - smaken blir unik.

Forsta géngen jag &t dippen var i Los Angeles p& en av kandiskocken Wolfgang Pucks
frsta restauranger i slutet av 90-talet. Spinach & Artichoke Dip var i ropet och omattligt
populart. Man tog in det som férrétt och sedan orkade man inte Gta mer. Huvudratten

blev doggy bag. Sa, varning!



Det finns odndligt med recept och varianter men den har har jag gjort s& lange jag kan
minnas. | receptet anvander jag graddfil men nastan alla recept anvander en blandning
av graddfil, majonnas och philadelphia. Totalméngden ar 2,5 dl s& blanda sjélv med
det du har hemma (dock inte bara majonnds).

Egentligen ar det inte s& petigt med exakta matt av ingredienserna men se till att ha
med 3 hg mozzarella for det r osten som gér réran krémig. Smaka dig fram tills du
gillar det. Kom ihé&g att smakerna kommer fram mer efter den varit i ugnen.

Det &r fantastiskt gott att dippa neutrala tortillachips. Ibland blandar jag i hackade

jalapenos (inlagda p& burk) och det ger en kick och tillfér lite hetta - passar extra bra
till tortillachips. | de fall jag gor dippen utan jalapenos ater vi kex eller brad till med
neutral smak.

Réran smakar inte spenat och inte heller kronartskocka utan smakerna gifter ihop sig till
en unik smak. Aven barn gillar det har. Oftast ér det vuxna mén som undrar vad det
gréna ar, ha ha.

Efter du smakat forsta géngen kan du latt rékna ut hur god réran kan vara till en massa
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annat. Gér den tunnare och &t som sas. Lagg réran pd en macka. At den till en grillad
kottbit.

Ater du lowcarb &r réran ok men skippa kexen. Skopa istéllet upp sma klickar med en
sked och lagg i en bit av ett romansalladsblad.

Jag brukar géra mycket dipp nér jag ér igang och lagger resterna i frysen. Lat dippen
tina innan du farsiktigt varmer den latt igen fore servering.

Réran ar 16s ndr den kommer ut ur ugnen. Nar den svalnat kommer kramigheten
tillbaka. Rar runt och servera den ljummen. Garna med en kall &l :)

INGREDIENSER

375 g kronartskockshijartan, konserv 1 burk
2.5 dl graddfil

300 g mozzarella

125 g farsk spenat

2.5 dl riven parmesan

1 st liten vitloksklyfta, riven eller pressad

1 msk citronsaft

GOR SA HAR

° Satt ugen pé& 125 grader.Skélj och hacka spenaten grovt. Lat

kronartskockorna rinna av. Dela dem i stdrre bitar, framst den tradiga delen.

e Riv parmesan. Dela mozzarellan i stérre bitar.

e Blanda ingredienserna utom parmesan i en stor bunke. Mixa réran i mindre

batcher tills det har blandats men éndé finns bitar kvar. Rér sedan ihop allt



infér avsmakning. Om du infe ar ndjd med konsistensen ar det bara att blanda
och kéra nagra omgéngar till. Ror i parmesanosten.

Riv vitldk och blanda i. Smaka av med salt. Pressa citronsaft och blanda i lite
&t géngen och smaka av tills det blir gott. Det &r frivilligt att blanda i n&gra
matskedar hackade inlagda jalapenos (eller farska for den delen) om man vill
ha réran het. Klassisk smak @r utan.Gradda réran i ugnen i ca 20-30 minuter,
ska varken f& farg eller tillagas utan bara bakas ihop och osten smalta.
Servera den ljummen.



