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Crostini med rgkt skinke, blamuggost og bjgrnebaeer

Ingredienser

¥ 8 skiver baguette

¥ 2 ss smar

¥ 50 g kremost

¥ 150 g rgkt skinke (se tips)

¥ 150 g Montagnolo (eller annen blamuggost,
se tips)

¥ 150 g bjgrnebeer

¥ 4 ss crema di balsamico (se tips)

¥ 4 ss flytende honning

¥ frisk timian

Fremgangsmate

Skjeer baguetteskiver pa skra, slik at skivene blir stgrre (sa du far plass til mye
topping [1).

Smar baguetteskivene med smgr pa begge sider. Legg skivene i en stekepanne og
stek dem spr@ og gylne pa middels varme.

Stryk et tynt lag kremost pa hver toast.
Dekk med rgkt skinke og en god bit Montagnolo (eller annen blamuggost).

Legg bjgrnebeerene i en skal. Ringle over balsamico glaze og flytende honning. Legg
et par bjgrnebaer pa hver toast.

Pynt med frisk timian.

Tips



¥ Montagnolo Affiné er en tysk ost som fas kjgpt i matbutikker med ostedisk (jeg
har kjgpt osten hos Meny). Far du ikke tak i Montagnolo, kan du som sagt bruke
blamuggostene Cambozola, Gorgonzola dolce eller Rochebaron - eller velg en helt
annen blamuggost du liker!

¥ Jeg har her brukt rgkt skinke, som passer veldig godt pa smak sammen med
bldmuggosten. Far du ikke tak i dette, kan du bruke annen type skinke.

¥ Crema di balsamico er en type glaze laget av balsamicoeddik som er tykkere og
sgtere enn ren balsamicoeddik. Fas kjgpt i de fleste velassorterte
matvarebutikkene.

¥ Crostini er kjempefine & servere som fingermat eller som del av et starre
koldtbord eller tapasbord. Se ogsa Crostini med bellotaskinke og mascarpone, Crostini

med rgkelakskrem og Tartines med chévre, valngtter og honning.
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