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Parmesan Twists

Ingredienser

¥ 5 plater butterdeig (se tips)

Fyll:

¥ 2 dl revet, fersk parmesan (se
tips)

¥ 1 ts tarket basilikum

¥ grovkvernet salt

¥ 75 g smgr

¥ 1 hvitlgksfedd (se tips)

Fremgangsmate

Legg de frosne butterdeigsplatene utover bordet og la de tine i ca. 20 minutter.

Riv imens parmesanosten. Finn frem tarket basilikum, saltkvernen og en stekeplate
som du dekker med bakepapir.

Smelt smaret i en liten skal. Del hvitlaksfeddet i tynne skiver og legg disse i skalen
med det smeltede smaret.

Nar butterdeigsplatene er tinte, kjevles de utover slik at platene blir lengre. Pensle
over med smeltet smgr. Fordel over revet parmesanost. Dryss deretter over litt
torket basilikum og deretter litt salt. Klem forsiktig ned med fingrene slik at osten
fester seg til butterdeigen.

Brett butterdeigsplaten pa midten og press godt sammen. Del den deretter i 3
striper. Tvist stripene et par ganger rundt og legg dem deretter pa stekeplaten.
Gjenta med resten av butterdeigsplatene. Pensle over med litt smeltet smgr til slutt.



Stekes midt i ovnen ved 200°C i ca. 20 minutter, eller til du ser at butterdeigen har
blitt fluffy, spra og gyllen i fargen.

Sett deg i sofaen og nyyyyt!

Tips
¥ Jeg bruker ferdigkjgpt butterdeig som er frossen. 1 pk inneholder 5 plater.

¥ Det blir bare mild hvitlgkssmak pa disse twistene. Det er meningen for at
hvitlgken ikke skal overdgve ostesmaken. Du skal ikke bruke hvitlgksfeddet direkte,
men nar hvitlagksskivene ligger i det varme, smeltede smaret, avgir de litt
hvitlakssmak til smget som blir deilig. @nsker du sterkere hvitlgkssmak kan du
supplere med hvitlgkspulver eller blande et par fedd ferskpresset hvitlgk med den
revede parmesanosten.

¥ Ekte parmesan er produsert i Nord-Italia og er alltid merket med "Parmigiano
Reggiano! For a kunne smykke seg med dette kvalitetsstempelet, stilles det strenge
krav til bade melken som brukes, produksjonen og ikke minst lagringsprosessen. For
a fa sin karakteristiske smak og harde, kornete konsistens, ma osten lagres i
gjennomsnitt 24 maneder, og noen ganger sa lenge som opptil 5 ar!

Jeg brukte fersk parmesanost som har vaert lagret i 30 maneder, og den smakte
fantastisk!

¥ Parmesan Twists nytes best helt nystekte nar de er varme og sprg, og egner seg
ikke saerlig godt for frysing.
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