QOUGETT,
bon-fire

Grilling Cheese

ROUGETTE Bonfire-grillost och portobellosvamp

Portioner: 4 som aptitretare eller ldtt huvudratt
Ingredienser:

4 stora portobellosvampar, putsade och utan fot
4-5 msk extra jungfruolivolja

2 msk farsk rosmarin, finhackad

2 msk farsk graslok, finhackad
havssalt och farskmalen svartpeppar
4 Rougette Bonfire-grillostar

torkad oregano

chiliflingor

1/2 dl konjak

grillat vitloksbréd, till servering

Anvisningar:
1. Forbered grillen for direktgrillning och fa fart pa elden. Hetta upp 3 msk olivolja i en stor stekpanna
pa medelhog varme. Tillsdtt rosmarin och graslok. Salta och peppra. Fras i 1-2 minuter. Lyft bort
fran varmen och varmhall.

2. Pensla svamp och ost med resten av olivoljan. Stroé éver oregano och chiliflingor. Salta och peppra.
Borsta eller skrapa grillgallret sa att det ar rent och olja det sedan. Grill portabellosvamparna med
hattsidan nedat, tills de bérjar mjukna, ca 2—3 minuter per sida. Ladgg Over pa ett eldfast fat. Sang
varmen pa grillen.

3. Borsta eller skrapa ater grillgallret sa att det ar rent och olja det sedan igen. Grilla ostarna i 2-3
minuter per sida. Vrid dem 90 grader efter 1-2 minuter sa att grillrdnderna bildar ett fint
rutmonster.

4. Lagg de grillade ostarna pa portobellosvamparna, en per svamp. Hall 6rtoljan 6ver ostarna. Varm
forsiktigt konjaken ungefar till kroppstemperatur. Tand forsiktigt eld pa konjaken med en lang
tandsticka. Hall den brinnande konjaken jamnt férdelat 6ver ost och svamp. Servera med grillat
vitloksbrod.



