Paron med rostade notter
Serveras varma eller kalla

Till 8 personer

100 g hasselnotskarnor

% dl socker

100 g smor

4 saftiga paron, t ex. Alexander

Servering o

Kall vispad gradde
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Varm ugnen till knappt 200 g
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Dryck

Sprid notterna i en langpanna och rosta dem i 10 minuter. Prova att det gar att gnugga av skalet,
lat dem annars sta ett par minuter till - men passa! (Kan aven goras i stekpanna pa spisen)

Hall notterna i en handduk och gnugga av skalen.

Lagg notterna med socker och smor i matberedare eller anvand handmixer och grovhacka.

Skala och klyv paronen, ta ur kdrnhuset. Skar av lite pa den kupade sidan sa att paronen star
stadigt.

Stall dem i smord form och fordela notmassan over.

Varm ugnen till hogsta grillvarme och gratinera paronen mitt i ugnen tills notmassan bubblar, ca
5 min.

Lat paronen vila 5-15 min, sa att varmen gar igenom och mjuknar paronen.

Servera med kall vispad gradde.

Muscat de Beaumes-de-Venice (nr 72675)

Ovrigt starkvin Information om drycken

Ursprung Frankrike, Rhonedalen, Muscat de Beaumes de Venise
Argadng 2010

Producent Vidal Fleury

Leverantor Vinovum AB

Alkoholhalt 15,0 %



