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Bakadur brie i ananas og mango sultu og timjan
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Bakadur brie i ananas og mang6 sultu og timjan er eitthvad sem pi verdur ad smakka! Liturinn & sultunni er
ekki bara gullfallegur sem gledur augun heldur er hin alveg 6trilega bragdgdd og sumarleg. Sultan smellpassar
med bakada blauta ostinum og fersku timjan.

Bakadi osturinn er borinn fram med blaa Finn Crisp snakkinu sem er med creamy ranch bragdi, en su
bragdtegund er i miklu uppahaldi mér. Eg fyla Finn Crisp snakkid mjog vel par sem pad er ekki bara gott &
bragdio heldur er pad lika téluvert hollara en annad snakk. Pad er 100% heilkorna og inniheldur 50% minni fitu
en venjulegar kartofluflogur. Par sem pad er vel stokkt hentar pad vel til ad bera fram osta a.

Pad er upplagt ad bera fram bakada osta i veislum en pad eru ekki margir sem atta sig & ad bakadur brie er
klarlega veisluréttur. Eg med ad gera nokkra, ég lofa ad ostarnir munu rjuka ut!

Bakadur brie i ananas og mango sultu og timjan

Brie

Ananas og Mangé St. Dalfour sulta
Ferskt timjan

Finn Crisp snakk creamy ranch
Jardaber

Green vinber

Aodferod:

1. Kveikid & ofninum og stillid & 200°C, undir og Yfir hita.

2. Setjio ostinn i eldfast mot og skerid ofan i toppinn & honum rakir pannig ad adeins efsta “hadin” er skorin i
ca 1 cm teninga, passio ad skera ekki i gegn eda i hlidarnar & honum. petta er gert svo audveldara er ad
stinga ofan i hann pegar hann er brddnadur, ef skorid er i hlidarnar pa mun osturinn leka Gt um allt i
ofninum og pad viljum vid ekki.

3. Setjid u.p.b. 3 msk af sultunni yfir og ca 1 tsk af fersku timjan, bakid i 20 min.

4. Berid fram heitann med Finn Crisp snakki, ferskum jardaberjum og greenum vinberjum.

Ef pu profar pessa uppskrift pa paetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilabod hér fyrir
nedan, eda taktu mynd og merktu mig & Instagram @Lindaben

Fylgistu med & Instagram!

Fylgstu med a Tiktok!

Njétio vel!
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https://www.instagram.com/lindaben/
http://www.tiktok.com/@linda_ben_

