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Det sofe

Ostemuffins med Vasterbottensost og urte- og hvitlgksmaear
Ingredients

¥ 4 eqgg

¥ 3 dl remme

¥ 300 g revet Vasterbottensost
¥ 1 tssalt

¥ 0,5 ts paprikapulver

¥ 2 ts bakepulver

¥ 5 dl hvetemel

Instructions

Pisk egg og ramme lett sammen. Vend i grovt revet ost. Bland i salt, paprikapulver
og bakepulver. Rer til slutt i hvetemelet (rgr for hand og ikke rgr mer enn absolutt
ngdvendig for & fa deigen blandet, se tips). Det skal bli en klissete og kompakt deig.

Finn frem et muffinsbrett og spray det godt med formfett. Fordel deigen i formen
ved hjelp av to spiseskjeer.

Stek ostemuffinsene midt i ovnen ved 180°C i ca 25 minutter, til de er gylne og
gjennomstekte.

Serveres nystekte!

Tips

¥ Det er viktig at du ikke rgrer for mye i deigen, for da blir den seig. Bruk for all del
ikke kjgkkenmaskin. Deigen skal bare rgres raskt og varsomt sammen for hand.



¥ Ostemuffins kan fryses. Varm dem gjerne opp litt fgr servering, s& smaker de som
nystekte igjen.

¥ Vasterbottensost er en bergmt, svensk ost som er kjent for sin kraftige og
karakteristiske smak. | Norge fas osten blant annet kjapt i butikkene til Meny.

¥ Hvis du ikke har laget hjemmelaget smear far, har du gatt glipp av noe! Det er sa
enkelt, og sa kan du tilsette de smakene du liker best. Jeg tilsatte her hakket
bladpersille, masse presset hvitlgk og godt med maldonsalt. Prgv du ogsa - det
smaker fantastisk!

Hjemmelaget urte- og hvitlakssmar:
¥ 6 dl kremflgte

¥ 1 bunt bladpersille

¥ 5 fedd hvitlgk

¥ maldonsalt

Pisk kremflgten med elektrisk mikser. Farst vil det danne seg krem pa vanlig mate,
men bare fortsett & piske. Etter hvert vil du se at kremen skiller seg og det danner
seg en smgrklump. Stopp mikseren og ta ut smgret, tork det godt med kjgkkenpapir
og legg det i en rgre bolle. Nd kan du tilsette de smakene du gnsker. Jeg brukte her
hakket bladpersille, 5 fedd hvitlgk som jeg presset i en hvitlakspresse for & unnga
biter, og sd godt med maldonsalt. Rar godt rundt i smaret slik at smakene blander
seg jevnt.

Ha smgaret deretter pa et stykke bakepapir, form en pglse og surr papiret godt rundt.
Sett i kjgleskapet. Ta smaret gjerne ut av kjgleskapet noen minutter far servering sa
det ikke blir for hardt.
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