Rösti med ostecreme og koldrøget laks

(10 pers.)

10 kartofler

1 3/4 tsk salt

2 1/2 knivspids hvid peber

Smør

Ostecreme

250 g

HØNG

Himmel Blå 60+

1 1/4 dl

Cheasy

Fraiche 9%

Presset saft af en 1-2 citroner

3 små æbler

3 små pærer

125 g porrer

Salt

Peber

Til servering: 20 skiver koldrøget laks

Sådan gør du:

Skræl kartoflerne og riv dem groft. Bland kartoffel, salt og peber i en skål. Varm smørret i en stegepande. Læg kartoffel i små portioner i panden og tryk

dem tynde med en spatel. Steg röstierne ved jævn varme ca. 3 minutter på hver side, indtil de er gyldenbrune.

Ostecreme: Mos HØNG Himmel Blå med en gaffel. Bland ost, cremefraiche og citronsaft i en skål. Del æbler og pærer og fjern kernehusene. Skær æbler, pærer

og porrer i tynde skiver. Vend forsigtigt frugt og porrerne i ostecremen. Smag til med salt og peber.

