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Förberedelsetid

10 minuter

Svårt

lätt lagat

Portioner

4 Portioner

Description

En del blandar majonnäs i denna amerikanska klassiska favoritdressing, men det här är min version som jag
föredrar eftersom den är magrare och har en gräddig smak och konsistens. Ju bättre grönmögelost man har
desto bättre dressing. Roquefort är den traditionella osten, men jag tycker att även stilton och gorgonzola
passar bra, medan Danish Blue är för stark.
Denna dressing används till många rätter, från sallader till ugnsbakad potatis.
Blir omkring 3½ dl

Ingredienser

—  75 gram grönmögelost, smulad

—  1 vitlöksklyfta, väl krossad (kan uteslutas)

—  2 dl crème fraîche eller naturell yoghurt

—  1 msk vitvinsvinäger

—  2 msk hackad persilja, eller 1 msk hackad gräslök, (kan uteslutas)

—  nymald svartpeppar

Instruktioner

1. Mosa osten och vitlöken, om den är med, med en gaffel.

2. Blanda i crème fraîche eller vinäger och persilja eller gräslöken

3. Krydda med svartpeppar, salt behövs inte, eftersom osten har en hög sälta.

4. Täck över och låt dressingen stå svalt i några timmar, dock inte i kylskåp. Rör om före servering.


