Blekselleri med adelost och

valnotter

4 port.

Ingredienser:

1 stand blekselleri

150 g stilton- eller annan
god adelost

1 dl créme fraiche eller
graddfil

1 pase valnotskarnor

3 - 4 msk honung

Gor sa har:

Dela bleksellerin, putsa och skdlj. Lat
stjalkarna rinna av. Mosa osten i en skal
och arbeta ihop den med créeme fraiche

till en slat kréam. Anvand garna elvisp.
Spritsa eller fordela kramen i sellerin. Dela
i portionsbitar och lagg upp pa ett fat.
Halvera valnétterna och rosta demi en
stekpanna tillsammans med honungen.
Garnera de fyllda selleribitarna med de
karamelliserade valndtskarnorna. Stall i
kylen tills sellerin ska serveras.
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