QOUGETT,
bon-fire

Grilling Cheese

Sallad med grillat fikon och mjuk, mogen ost, rucola och

Ger 8 aptitretare
Ingredienser:
8 farska fikon, halverade
2 st. Bonfire mjuk, mogen ost
3 msk + 2 tsk extra jungfruolivolja, i omgangar
1 msk balsamvinager
2 tsk honung
farskpressad saft fran 1/2 apelsin

salt och nymalen svartpeppar
125 g rucola

2 tsk pistagendotter, hackade

Anvisningar:
1. Forvarm grillen till medelhdg varme.

2. Pensla snittytan pa alla fikonhalvor med 2 tsk olivolja Lagg fikonhalvorna pa
den varma grillen, med snittytorna vanda nerat tillsammans med bada
Bonfire-ostarna. Grilla 6ver medelhog varme i 5 minuter.

3. Efter 5 minuter, anvand grilltang for att vanda pa osten. Fortsatt grilla pa dem pa andra sidan i
ytterligare 5 minuter.

4. Lyft bort fikon och ost fran grillen. Lagg upp pa skarbrdda och lat svalna i

5 minuter.

5. Under tiden som fikon och osten svalnar blandar du balsamvindger, honung och
farskpressad apelsinjuice i en liten skal. Tillsatt 3 msk olivolja och vispa for att mixa vinagretten.

Salta och peppra efter smak och stall at mixa at sidan.
6. Tarna osten omsorgsfullt nar den ar sval nog att hantera.

7.Vand rucolan i en liten skal med hélften av vindgretten och lagg sedan
upp den pa ett serveringsfat. Toppa med fikon och tarnad ost. Ringla 6ver resten av vindgretten
och stro 6ver pistagendtter



