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Chevrerull med pistasj og tranebeer

Ingredienser

¥ 2 ruller chevre a 190 gram (se tips)
¥ 150 g pistasjngtter
¥ 150 g tgrkede tranebeer

Servering:
¥ flytende akasiehonning
¥ kjeks

Fremgangsmate

Skald pistasjngttene ved a legge dem i kokende vann i ca. 10 minutter, eller til du
ser at det ytre skallet Igsner lett. Gni av skallet slik at grannfargen kommer bedre
frem og tark ngttene pa kjgkkenpapir.

Hakk pistasjngttene fint.
Hakk ogsa tgrkede tranebeer fint.
Bland pistasjngtter og tranebaer godt sammen.

Ha blandingen pa en stor tallerken. Legg pa chévrerullene og klem osten god ned og
rull rundt flere ganger, slik at pistasj- og tranebeaerblandingen fester seg godt rundt
cheévrerullene pa alle kanter.

Legg de dekkede chévrerullene pa et serveringsbrett. Dander rundt osten med
kjeks, og server sammen med flytende honning.

Tips



¥ Jeg har her brukt chevre naturell som er fersk, dvs. at den ikke har skorpe rundt.
Jeg brukte Chevre Haukeli Naturell som er ruller pa 190 gram, som jeg synes har
veldig passe stgrrelse og god smak, men andre varianter kan selvfglgelig ogsa
brukes. Det bar imidlertid veere fersk chévre uten skorpe for at pistasj- og
tranebaerblandingen skal feste seg godt til osten.

¥ Jeg skalder pistasjngttene i varmt vann og gnir av det tynne skallet for & fa
grennfargen pa ngttene bedre frem. Det gjgr ogsa at ngttene blir litt mindre tarre,
som igjen gjgr at de fester seg enda bedre til osten.

¥ Cheévrerullene har god holdbarhet, sa de kan gjerne lages klar et par dager far
servering. Dekk til med plastfolie og oppbevar i kjgleskapet.
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