Baconlindade dpplen med
rosmarin och chevre

4 st

Gor sa har:

Satt ugnen pa 200°C. Skoélj, karna ur och
dela applena i klyftor. Halvera baconskivorna.
L&gg en kvist rosmarin pa varje apple. Linda
en baconskiva runt och fast en bit chévre
med en tandpetare. Gradda i ugnen ca 20
minuter eller tills applet ar mjukt och baconet
blivit krispigt. Toppa med lite rosmarin vid
servering.

Ingredienser:

1 st apple, rott, garna
svenskt

1 pkt Bacon

100 g chevré
rosmarin, farsk
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