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Bakadur epla og kanil brie ostur.

pad er eitthvad svo émotstaedilegt vid bakadn brie, bradinn osturinn med seetri sultunni ofan &, borin fram &
stokku kexi, namm ég fee vatn i munninn.

Ad minu mati er petta algjérlega 6missandi réttur niina i kringum jélin hvort sem osturinn er borinn fram sem
forréttur eda eftirréttur pvi hann virkar sem baedi.

Pessi bakadi brie er ekkert ad fleekja hlutina, enda er pad algjor 6parfi pegar géd hraefni eru annarsvegar.
Madur einfaldlega setur ostinn i litid eldfast mot, setur sultuna yfir og bakar inn i ofni vid 200°C i 20 min. Svo
ber madur ostinn fram med Finn Crisp snakki og vinberjum. Einfalt og étrllega gott!

Bakadur epla og kanil brie ostur

Brie

Epla og kanil St. Dalfour sulta
Vinber

Finn Crisp snakk

Ferskt rosmarin sem skraut

Aofero:

Kveikid a ofninum og stillid a 175°C.

Setjid ostinn i litid eldfast form og setjid ¥2 krukku af epla og kanil sultu fra St. Dalfour yfir ostinn.
Bakid ostinn i u.p.b. 20 min eda par til hann er ordinn vel bélginn.

4. Berid ostinn fram nykominn Gt Gr ofninum med vinberjum og Finn Crisp snakki.
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Ef pu préfar pessa uppskrift pa peetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilabod hér fyrir
nedan, eda taktu mynd og merktu mig & Instagram @Lindaben

Fylgistu med a Instagram!

Njo6tid vel!
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https://www.instagram.com/lindaben/

