NKvénum

MALIN SODERSTROM

Blomkalsterrin med permesanost

1 terrinform (eller ett mindre halat karl frén &ngkokaren fordrat med
plastfolie).

1 huvud blomkal

3 dl creme fraiche

2 agg

2 aggulor

1 dl riven parmesanost
Salt och vitpeppar

Skar blomkalen i ganska smé buketter, lagg i halblack och dngkoka i
100 grader i 6 minuter.

Ror samman creme fraiche och égg, smaka av med salt, peppar och
parmesanost. Vand ner blomkéalen.

Fukia en terrinform och plasta, lagg i blomkalsblandningen och téck
med platsfilm. Angkoka i 90 grader ca 30 min tills dggstanningen
stannat. L&t svalna och skar i bitar.

Blomkalsterrinen @r god att servera som férrdtt eller p& en buffé och
gama fillsammans med en spad sallad, rostade pumpafrén och rokt
fisk. Den mér bara bra av aft géras en dag i forvag.

Kim Choukris vintips:
Bourgogne Blanc les Setilles — 2006 (#5657)
Olivier Leflaive, Frankrike 134:-

Utseende:  Ljust gul.

Doft: Elegant, frisk latt smorig Chardonnay-doft med inslag
av mogen frukt och laft fatton.
Smak: Torr, frisk och elegant med ungdomlig frukfighet,

cifrustoner och en antydan fill nétighet, varm latt rostad
eftersmak.



