Mameas fortolkning af porrelcerte i croissant

35 minutter

;igi e

Ingredienser:

2 stk store smorcroissanter
1 rulle gedeost

2 stk porrer

0,5dl piskeflade

2 handfulde rucola
Salt/peber

Legmarmelade:

©)

50 gr smer

1 nektarin, skaret i tern

2 spsk olie til stegning

2 stk rodlag, hakket i tern
1 tsk rersukker

1 spsk balsamico
Salt/peber

Find flere opskrifter fra Mama Brown
pa Instagram @mamabrown.dk

ROMAIN
BILLETTE

Rens/skyl alle grentsager. Skaer porrer i fine skiver og kom pé en pande
med salt og peber og 1tsk smer. De skal blot blancheres. Tilseet nu en
smule flede af gangen, sé det ikke er overgjort. Det er meningen, at de skal
veere flodestuvede og suge fladen til sig.

Legmarmelade:

Dine blede log startes op med olien, s4 tilsaetter du sukker, smer, balsamico
og lader dem blade op (tager ca. 10 min). Smag til med salt og peber og
vend nektarinstykkerne i.

Halver croissanterne og leeg i et ildfast fad. P& underdelen fordeler du de
fladestuvede porrer (fordel med en gaffel, s& du undgér for meget veeske,
for vi ansker ikke at bunden bliver vad). Laeg gedeosten oven pa, i skiver,
0g smelt s& gedeosten/rist i ovnen i 10 minutter ved 180 gr varmluft
(forvarmet ovn). Oversiden rister du bare med pé siden.

Tag croissanterne ud af ovnen, fordel lagmarmeladen, top af med rucola og
leeg den sprede overdel pa.

Velbekomme & skal!

champagne/assen
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