"n bit god ost ar alltid en bra avslutning pa en maltid. Osttade
kex, nagon krasig gronsak, t ex paprika, radisor eller blek-
selleri, och frukt som paron och druvor ar gott till.

Vdljer man att gora en ostbricka passar det bra med en
lagrad hardost, t ex Havarti, och en eller ett par sorters mjuk-
ost, tex Lantbrie, Gradd-Danablu, Bla Castello eller Creme
Superb. En vilfylld ostbricka kan vara en hel méltid, supé t ex.

Haér ger vi nagra tips pa hur man kan anvinda ostarna
pé annat sitt.




OSTPLOCK

o Kuber av Grddd-Danablu med en druva
eller pironbit fést med tandpetare.

o Kuber av Havarti med ridisa eller oliv
pé tandpetare.

* Bred ett ganska tjockt lager Bla Castello
pa mjukt tunnbréd. Rulla ihop, skéir i
skivor och fést med tandpetare.

o Fyll champinjonhattar med Creme
Superb-ost, gédrna den med valnotssmak.

» Ostfylld paprika: skér bort fistet pa r6d
eller gron paprika och ta bort kiirnorna.
Mosa Creme Superb-ost (t ex med pep-
parsmak) och fyll paprikan. Skér papri-
kan i ganska tunna skivor och servera pa
smorgéskex.

DIPSAS

Mosa ca 50 g Gradd-Danablu. Blanda osten
med 1dl graddfil. Gott att “dippa” i sdsen
dr tex bitar av paprika, gurka, péron,
dpple, blekselleri, radisor, salta kex.

ISTALLET FOR AROMSMOR

Légg en skiva eller bit Grddd-Danablu,
Bl4 Castello eller Creme Superb pa stekta
eller grillade biffar, fldskkotletter, lamm-
kotletter eller kasslerskivor.

Creme Superb-ostarna passar ocksa fint

i bakade potatisar.

EFTERRATTSSALLAD MED OST
OCH FRUKT

4 portioner

150—200 g Lantbrie

2mogna pdron

ca 100 g druvor

ndgra valnotter

Skér ost och pédron i bitar. Dela och kiirna
ur druvorna. Varva ost, pdron och druvor
i portionsglas eller p4 assietter. Garnera
med valnétter.
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DANSK OSTSALLAD

4 portioner

ca 200 g Havarti

2—=3 stjilkar blekselleri

2dpplen

V4 isbergssallad

Dressing:

1 msk vindger

2msk olja

lite salt och peppar

Skér osten i ganska smé kuber. Skélj och |
strimla bleksellerin. Kérna ur dpplena och
skér dem i bitar. Finstrimla salladen. Ligg
allt i en skal. R6r samman dressingen, hill
den i skalen och blanda s allt blir fuktat.
Servera med bréd.

OSTSAS MED PAPRIKA

2 portioner

1 grén paprika

Yo msk margarin

1 msk vetemjol

1dimjolk

1 forpackning (80 g) Creme Superb (t ex
l6ksmak)

1 kryddmiditt salt

Kérna ur och skér paprikan i sma tirning-
ar. Frds dem mjuka i margarin i en kastrull.
Ror ut mjdlet med mjdlken och blanda med
paprikan. Koka nagra min. Rér ner osten
och 14t den smélta. Smaka av med salt.
Servera sasen till spaghetti eller ris, till
korv, skinka eller som fyllning i omelett.
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