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Ljummen Brietarta med blandande nétter - fran Dansweekend 2011 (Britt-Marie Dehlin)

Lika god som vacker. Servera den pa ett buffébord, som drinktilltugg eller pa en ostbricka efter
maten. Valj naturella nétter for att undvika salt och transfetter. Det gar bra att anvanda torkade
fikon eller aprikoser om du inte hittar tranbar.

10 portioner:

1 hel mellanstor brieost 50 g cashewndtter

50 g mandel 50 g torkade tranbar
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50 g hasselnotter 2 msk flytande honung

50 g valnotter (jag tar sirap pga allergi hos min dotter)

50 g pistaschnbtter

1. Satt ugnen pa 200 grader. Lagg brietartan pa en ugnsplat.

2. Strd dver alla nétterna och tranbaren.
3. Ringla 6ver honungen. Stéll in i ugnen 7 — 8 minuter.
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