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Krustader med brie og fikensyltetgy

Ingredienser

¥ 24 sma krustader (se tips)

Fyll:

¥ 200 g brie

¥ 1 dl fikensyltetay

¥ 0,5 dl finhakkede valngtter

Fremgangsmate

Sett frem krustader.

Skjeer brie i tykke skiver som deretter skjeeres i mindre biter. Legg en bit i hver av
krustadene.

Bland fikensyltetgy med finhakkede valngtter.

Legg en liten teskje oppa osten i krustadene. Du kan fylle krustadene noksa fulle for
fyllet vil dette litt sammen under stekingen nar osten smelter.

Disse krustadene er ogsa gode kalde, men her varmer jeg dem sa osten

smelter. Sett de fylte krustaden pa en stekeplate og stek dem midt i ovnen ved
200°C i ca. 5 minutter. De er ferdige nar osten har smeltet og begynner a blande
seg med syltetgyet.

Serveres varme og nylagde!

Tips



¥ Krustader er sma, sprg terter som kan fylles med masse forskjellig godt. For flere
forslag til fylte krustader, se HER.

¥ Krustader fas kjapt i velassorterte matvarebutikker i litt ulike varianter. Jeg har
kigpt de jeg har brukt her hos Meny.

¥ Brie far du kjgpt i de fleste matbutikkene.

¥ Bruk gjerne hjemmelaget fikenmarmelade som du finner mange oppskrifter pa her
pa Det sgte liv. Alternativt ferdigkjegpt fikensyltetay av god kvalitet.

¥ Merk at disse krustadene vil miste noe av sprgheten nar de fylles og varmes med
ost og syltetgy. Likevel blir de veldig gode!
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