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Bakadur hatioar camembert

Eldunartimi

25 min

Erfidleikastig
Audvelt
Fjoldi

2-4 manns




pad er fatt betra en bakadur camembert. Eg elska ad UtblGa bakadan ost pegar €g & von & vinkonum minum
heim i sma dekur og spjall. bessi uppskrift er einfold og ljuffeng med jolalegu ivafi.

Madur byrjar & pvi ad skera rakir i ostinn pegar hann er kominn ofan i eldfasta métid. bad gerir madur til pess
ad osturinn bakist meira jafnt og tekur styttri tima ad bakast. Svo smyr madur ostinn med aprikdsu og chia sultu,
toppar svo med mandarinum, dédlum og sdéxudum pekanhnetum fyrir krons.

Eg elska ad bera osta fram med Finn Crisp snakki, pad er 6tralega bragdgott og talsvert hollara en hefdbundid
ostakex eda snakk. Fullt af gédum trefjum og annari hollustu.

Bakadur hatioar camembert

1 stk camembert ostur

3 msk St. Dalfour aprikdsu og chia sulta
1/2 mandarina

2 msk saxadar dodlur

2 msk saxadar pekan hnetur

Finn Crisp Sour Cream & onion

Aofero:

=

5.
6.

Kveikid a ofninum og stillido a 180°C, undir og yfir hita.

Setjid ostinn i litid eldfast form og skerid rakir ofan i hann en passid ad skera ekki i hlidarnar og alls ekki i
gegnum hann allan.

Smyrjid hann vel med aprikésu sultunni.

Flysjid mandarinu og skerid helminginn af henni i litla bita, radid ofan a ostinn dsamt s6xudum dédlum og
pekanhnetum.

Bakid inn i ofni i u.p.b. 20 min eda par til osturinn er ordinn mjukur og bradnadur.

Berid fram med Finn Crisp snakki

Ef pu préfar 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!

Nj6tid vel!

Ykkar

Hraefni

Leidbeiningar


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

