Toast med fromage blanc 

og balsamicoglaserede figner med rosmarin

(8 stk.)

1/2 dl balsamico

11/2 spsk rørsukker

2 kviste rosmarin

1/4 tsk rosenpeber

Havsalt

Friskkværnet peber

8 tørrede figner

8 skiver flutes

1 dl Karoline's Fromage Blanc (kvark 1%)

Drys af rosenpeber

Sådan gør du:

Kom balsamico, rørsukker, rosmarin og rosenpeber i en kasserolle, krydr med salt og peber og kog op, til balsamicoen begynder at tykne. Skær stilkene af

fignerne og form dem pænt runde. Kom fignerne i kasserollen og vend dem rundt i balsamico-siruppen ved jævn varme i ca. 5 minutter - til siruppen næsten

er karamelliseret omkring fignerne. Læg fignerne til afkøling på bagepapir. Rist flutes-skiverne på begge sider og afkøl dem. Top skiverne med fromage

blanc. Halver fignerne og læg to halve figner på hver toast. Drys med lidt rosenpeber og server.

