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Chevre chaud (salat med
varm gedeost)

En absolut klassiker, der hurtigt er klar.
Gedeosten smager mildere, nar den er let smeltet,
og her far smagslggene en kontrastfuld oplevelse
mellem den salte ost, det sgde/sure fra
balsamicoeddike og de friske blabeer. Sauvignon
Blanc er et oplagt valg til gedeost. Men en frisk
Riesling eller Gruner Veltliner med peen syre vil
ogsa veere rigtig fine valg. Undga i hvert fald
rgdvin.

Opskrift af: Cecilia Martinez Sgndergaard

Tilberedningstid: 1 time
Antal personer: 4

Ingredienser

2 sma gedeosteruller med hvidkit

8 skiver parmaskinke

2 radlgg

4 fed hvidlgg

1 pakke babysalatblade (spinat, rucola, osv.)
Godt franskbrgd eller baguette

Lidt ekstra jomfruolivenolie

Lidt balsamicoeddikke

Havsalt

Idéer til ekstra tilbehgar: smarstegte paerebade, et
strejf honning, syltede kirsebaer, en lille klat grgn
pesto, vindruesyltetgj, ristede hassel- eller
pekanngdder, honninglacerede valngdder,
langtidsstegte cherrytomater, jordbaerskiver marineret
i lidt balsamicoeddike, bagte figner.

Sarg bare for, at det sgde tilbehgr serveres i meget
sma maengder, sa det ikke bliver for dominerende.

Fremgangsmade

Ramoén do Casar Varietal
Ramon do Casar S.L.
Galicien, Spanien
Varenr. 3161436

La P'tite Vauvise, Touraine

Sauvignon
Domaine Mathieu & Benoit

Fleuriet
Loire, Frankrig

Varenr. 1562836

Riesling, Kamptal Terrassen
Weingut Briindimayer
Kamptal, Dstrig

Varenr. 4421036

:
|
g

Riesling Trocken, Forster
Spindler Lindenhof
Pfalz, Tyskland

Varenr. 4265336
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Fuld af fristelser

Teend ovnen p& 190 grader.

Skreel og skeer lggene i skes bade hver. Kom dem i en bradepande, dryp med lidt olivenolie og
havsalt. Leeg ogsa de fire hvidlggsfed med skind i bradepanden. Bag dem i 30-40 minutter, til
lggene er mare.

Vask og ter salaten. Fordel den pa fire serveringstallerkner. Fold parmaskinkeskiverne flot og
laeg dem oven pa salaten. Tilszet dine foretrukne tilbehar. Brad og ost skal vaere varme, nar du
tilfajer dem lige inde servering. Fordel lagbade og hvidlggsfeddene. Dem skal gaesterne selv
pille for at fa fat i det cremede fed. Dryp en lille smule balsamico og olie ud over salaten og
tilbehgr og drys med samt havsalt.

Skeer brgdet i skiver. Skiverne skal sa skaeres med en rund form, s& de bliver samme stgrrelse
i diameter som gedeosterullen. Du skal have 16 brgdcirkler i alt.

Fordel bradcirklerne pa bagepapiret og hzeld en lille smule olivenolie udover og drys med lidt
salt. Bag dem nogle minutter, til de bliver let gyldne.

Skeer hver gedeosterulle i otte skiver, dvs. fire til hver. Maske er det i overkanten, men servér
sa tre skiver til hver og laeg de resterende pa en tallerken pa bordet. De skal nok blive spist.

Skal du servere peerer til, er det nu, du skal skeere dem i bade (med skrald) og stege dem pa
en varm pande med saltet smgr. Fordel dem pa tallerknerne.

Tag bradet ud af ovnen og fordel gedeosteskiverne pa brgdet med det samme. Saet dem i

ovnen igen og bag dem, indtil osten smelter let, men uden at lgbe ud. Servér straks pa
salatbund.
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