OSTEVAFLER



OSTEVAFLER

10-12 vafler

Det skal du bruge

8 dl hvedemel

4,5 tsk bagepulver

Lidt salt

4,5 dl seadmaelk

2,5dlvand

3 dl tonic

225 g smeltet smor

50 g revet fast ost, fx Vesterhavsost eller Rod Krystal

Sadan gor du

Bland mel, bagepulver og salt. Tils®t malk, vand og tonic og rer det hele godt sammen. Tilsaet smeltet smer,
revet ost og ror til en glat vaffeldej.

Lad dejen sta i en time og samle sig. Bag pa varmt vaffeljern.

Tip
Brug vaflerne som tilbeheor til ost eller som en del af en mindre servering eller hovedret.

Projektet er finansieret af Fonden for ekologisk landbrug



TOPPING



OSTE-GRONT TOPPING

Det skal du bruge

1 bundt bredbladet persille

100 g revet fast ost, fx Vesterhavsost eller Red Krystal
1 usprojtet citron

1 usprojtet appelsin

1 tsk hele fennikelfro

Friskkvaernet peber

Sadan gor du

Skyl og afdryp persille grundigt, pluk den groft og hak. Bland persille og ost, tilsat fintrevet skal fra citron og
appelsin og bland det grundigt.

Knus fennikelfro groft i en morter og kom i blandingen. Krydr med lidt friskkvaernet peber.

Opbevar blandingen i en luft tet beholder pa kol.

Tip
Brug som topping til ked, mos eller grillet eller bagte grensager.

Projektet er finansieret af Fonden for ekologisk landbrug
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HJEMMELAVET FRISKOST

Ca.5-6dl

Det skal du bruge

11sedmalk

1 dl keernemaelk

2 draber ostelobe (kan kebes pa apotek)

2 cl koldt vand

Varm sedmalken op til ca. 80 grader og kel den herefter ned til stuetemperatur.

Tilset kernemelk og rer rundt. Kom ostelobe i vandet, ror rundt og tilst den til malkemassen.

Sadan gor du

Lad massen hvile overdakket pa kel i 24 timer.

Skeer den koagulerede malk i tern pa ca. 2x2 cm med en skarp kniv. Kom osteternene i et dorslag foret med et
osteklede eller fintvavet stof. Draen massen i 5-7 timer pa kel, sa 6-7 dl af vallen fjernes.

Kom friskosten i en bette eller et glas og opbevar den pa kel. Den kan holde sig 3-4 dage i keleskabet.

Tip
Vallen kan gemmes og anvendes i breddej eller i saucer.
Brug friskosten til bagte grensager, dressinger eller bland op med krydderurter eller andre smagsgivere.

Projektet er finansieret af Fonden for ekologisk landbrug



STECREME

Landbrug & Fedevarer




Ca.6dl

3 dl ®@blemost

3 dl sedmaelk

100 g revet fastost, fx Vesterhavsost, Red krystal, Gouda eller Cheddar
Salt

Peber

1dlflede

2 ®ggeblommer

Reducér @blemost til %2 dl. Kom malk i en gryde og varm forsigtigt op. Smelt revet ost heri, under omrering.
Tilset ®@blemost, lidt salt og friskkvaernet peber.

Blend flode og ®ggeblommer til en glat og homogen creme — gerne i en thermomixer.

Vend forsigtigt ®ble-oste-massen i cremen.

Kom creme pa sifonflaske og is®t en patron. Lad det sta et ojeblik inden brug og ryst evt. flasken et par gange
inden brug.

Projektet er finansieret af Fonden for ekologisk landbrug
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CHOKOLADEFONDANT we» BLASKIMMEL

8-10 store fondanter

Det skal du bruge

200 g mork chokolade, fx Valrhona Manjari
200 g smor

6 =g

100 g sukker

50 g hvedemel

60 g blaskimmelost

Sadan ger du

Hak chokolade. Smelt chokolade og smer i en skal over vandbad.

Sla @g ud i en skal og pisk &g og sukker hvidt. Vend forsigtigt den smeltede chokolade i. Sigt mel i chokolade-
massen og vend det forsigtigt sammen, sa massen holder sin luftighed.

Smor forme og h®ld massen i. Smuldr blaskimmelosten og fordel i midten af fondanterne.

Bag fondanter i ovnen ved 180 grader i 8-10 minutter, til chokolademassen er bagt, men stadig har en lidt
flydende midte.

Servér med det samme, sa fondanten er lun og flydende i midten.

Projektet er finansieret af Fonden for ekologisk landbrug



Landbrug & Fedevarer




TIP: BRUG SKORPER OG OSTERESTER




