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Ostafylltar perur

Eldunartimi

35 min

Erfidleikastig
Audvelt
Fjoldi

6 manns




Ostafylltar perur eru dasamlegar sem forréttur a undan gédum mat eda sem medleeti til deemis med hreindyri,
lambakjoti, nautalund eda andabringum.
petta er einfaldur, ljaffengur og gulifallegur forréttur sem er gaman ad bera fram.

Ostafylltar perur

3 perur

Olifu olia

Salt

Pipar

Salatostur fra Ornu Mjélkurvérum
Pekanhnetur

Timjan

Hunang

Aoferd

=

Kveikid a ofninum og stillid a 200°C, undir og yfir hita.

2. Skerid perurnar i helminga og kjarnhreinsid perurnar og Utbuid einskonar holu. Leggid i eldfastmét og
hellid dlifu oliu yfir og kryddid med salti og pipar. Snuid perunum vid pannig ad skurdurinn snui nidur og
hydid upp. Bakid i 15 min.

3. Takid perurnar Ut Ur ofninum og snuid perunum vid pannig ad skurdurinn snui upp.

4. Fyllid holurnar (par sem kjarninn var) med salat osti (takid sem mest af oliunni fra), saxio pekanhneturnar
0g setjid paer yfir ostinn og 6rlitid af timjan lika. Setjid aftur inn i ofninn og bakid i u.p.b. 10 min eda par til
osturinn hefur brddnad svolitid.

5. Skreytid med meira af fersku timjan og hellid svolitid af hunangi yfir perurnar 4dur en paer eru bornar

fram.

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_

