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Roscoff 6k

Kring staden Roscoff i Bretagne
odlas en smakrik och sot 16k, latt

rosa i fargen och av hogsta kvalitet.

Mest kand har kanske I6ken bli-
vit i England eftersom lékodlarna
fran Bretagne seglade 6ver Eng-
elska Kanalen for att dar salufora
sin utmarkta Iok. Flatad i langa
flator salufordes I6ken via forsalj-
ning dorr till dorr. | samband med

2:a varldskriget forsvann mojlig-
heten att salufora Ioken pa detta
satt men den odlas fortfarande och
ar fortfarande av yttersta kvalitet.
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Anvandning 8 smak
Skall du gora en loksoppa finns
ingen battre 10k an [6k fran Ros-
coff. Smaken ar mildare an vanlig
gul [6k. Som ra ar den intensivt
aromatisk med fruktiga inslag.
Konsistensen ar mycket saftig och
den ar krispig med en latt pikant
smak. Under tillagningen forsvin-
ner den pikanta smaken, daremot
forstarks sotman. S6tman som hor
ihop med I6ksorten bakom ”"Oignon
de Roscoff” utvecklas tack vare att
|6karna skordas nar de ar natt och
jamnt mogna. Anvand den i sop-
pa, sallad, toast, grytor, pa macka

- ja, den ar god till det mesta!




