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VEGETARISK

Friterad fetaost pa
romanescosas

Kock: Vin & Matguiden Tid: 50 min Portioner: 4

| airfryer: Frasig, varm fetaost p& smakrik spansk paprikasés med marconamandlar och
vitldk. Toppa med basilika och servera med rostat bréd.

Frasig fetaost smakar ljuvligt p& romanescosés med marconamandlar och vitlak.
Receptet ar skapat av Philips Airfryer XXL tillsammans med Sveriges Masterkock 2020,

Sofia Henriksson.



INGREDIENSER

1 st fetaost
Romanescosas

2 st spetspaprikor

1 dI marconamandlar

1 st lok

2 st vitloksklyftor

0,5-1 dl olivolja

1 msk torkad oregano

1 msk tomatpuré

1 msk champagnevinager

Panering

1 st agg
midl till panering
panko till panering
salt

1 msk rapsolja

Krispigt bréd

1 st rustik baguette

1 msk olivolja
flingsalt

Toppa ratten med farsk basilika



GOR SA HAR

Lagg fetaosten i frysen i minst 15 minuter.

Lagg alla ingredienser till romanescosdsen, utom vinagern och halften av
oljan, i bakformen till airfryern och vand runt. Rosta p& 200 grader i 13
minuter tills allt fatt ordentliigt med farg.

Skiva brédet under tiden.

Nar grénsakerna har fin farg ta ut dem och lagg brédskivorna i airfryern.
Ringla &ver olivolja och flingsalt och rosta i cirka 7 minuter p& 200 grader tills
gyllene och krispiga.

Mixa alla ingredienser till s&sen slatt, Gven vinager och resten av olivoljan.
Lagg upp sasen i en form.

Panera fetaosten i mjol med salt, agg och panko. Lagg osten i bakformen till
airfryern, ringla &ver oljan. Fritera p& 200 grader i cirka 10 minuter. Hall koll
s& att inte osten blir brand.Servera den friterade fetaosten p& sasen och toppa
med basilika. Servera det krispiga brodet fill.



