Urteost

  

Tilberedningstid: 60+min.

Årstid: Efterår

Antal: 1 stk.

2 liter kærnemælk

1 dl cremefraiche 38%

1 fintrevet æble (ca. 125 g)

½ fintrevet gulerod (ca. 40 g)

½ tsk urtesalt

10 små salatblade , fx hovedsalat

Pynt

blomsterkarse eller brøndkarse

Se tilhørende opskrift:

> Grønne bagels og urtesmør

Hæld de 2 liter kærnemælk i en tykbundet gryde og bring det i kog. Kog kærnemælken i ca. 5 min. - rør ikke i gryden under kogning. Når valle og ostestof

er skilt, sies vallen fra gennem en fintmasket sigte eller et klæde. Ostestoffet (ca. 3½ dl) røres nu med cremefraiche, æble og gulerod, og der smages

til med urtesalt. Osten trykkes let ned i en lille kop eller skål og stilles tildækket i køleskabet. Ved servering vendes osten ud på en grøn bund af salatblade

og pyntes med fx blomsterkarse.

Tips: Osten kan bruges til pålæg eller den kan indgå i dip og dressinger. Osten kan opbevares tildækket i køleskabet i mindst 1 uge. Vallen kan anvendes

til bagværk.

