QOUGETT,
bon-fire

Grilling Cheese

Gratang med marinerad grillost och brysselkal

Ger 2-6 portioner som tillbehor
Ingredienser:

250 g brysselkal, utan rotfasten och fint skivad i bitar om ca 1/2 cm
1 vitléksklyfta, finhackad

1/2 liten schalottenlok, skalad och fint skivad

1 msk olivolja

3/4 dl vispgradde

1/2 tsk salt

1t peppar

1 forp. ROUGETTE Bonfire grillost marinerad i értkryddor

Anvisningar:
1.  Forvarm grillen till medelhog varme.

2. Laggundan de forpackade bitarna av marinerad grillost och anvand formen for att tillaga
brysselkalen. Blanda brysselkal, vitlok, schalottenlék och olivolja i en liten skal och vand runt allt
omsorgsfullt. Lagg brysselkalsblandningen i formen.

3.  Stdll formen pa grillen och vand pa innehallet da och da, tills brysselkalen &r klargron och mjuk
samt borjar fa farg, ca 15 minuter.

4.  Lyft bort formen fran grillen och tillsatt vispgradde. Packa upp grillostarna och lagg dem ovanpa
brysselkalsgratdngen. Pressa ner dem varsamt med hjalp av en stekspade. Stall tillbaka formen pa

grillen.

5.  Stang locket och tillaga gratangen i ytterligare ca 15 minuter. Lyft bort formen fran grillen nar osten
har smaélt och ar fint gyllenbrun. Lat gratdngen vila i 5 minuter innan du serverar den.

Inte sugen pa att grilla? Tillaga allt i ugnen i 200Egrader istallet for pa grillen.



