askas

Kramig cashewost med

vitlok & orter

Antal: recept_2019-12-27

Denna kramiga cashewost passar perfekt som
forratt tillsammans med salta kex och farsk
frukt. Vitldken och 6rterna satter god smak och

mison ger den det dar lilla extra.

Pris: 1 kr

Cashewosten:

160 g cashewndtter

2 msk citronjuice

2 msk kokosolja

2 msk naringsjast

2 tsk miso

1 stor klyfta vitlok

1 msk farsk graslok + extra till utsidan av osten
1 tsk timjan

0.5 tsk vitlokssalt

Nagra nypor svartpeppar

Tillbehor:
Olika kex
Farsk frukt

Cashewndtterna behdver blétlaggas innan anvandning. Antingen kan du bldtldgga dem i vatten i 4-8 timmar innan du ska
gbra din ost, men vi kommer gora en snabbvariant av detta. L&gg d& cashewndétterna i en gryta och koka dem 10
minuter. Efter det ska du halla av vattnet och skélja av cashewnétterna.

Se till att nétterna &r ganska torra pa ytan efter blétlaggningen och lagg dem i en matberedare tillsammans med de 6vriga
ingredienserna, men vanta med grasléken. Om nétterna &r for bléta kommer din ost inte bli lika fast i konsistensen, utan
den kommer bli mjukare. Mixa allt tills du far en helt slat mix utan nagra bitar. Du kommer behéva skrapa ner sidorna pa
matberedaren flera ganger och mixa i ca 5 minuter for att fa den helt slat.

Nar du har en slat smet, hall ner hackad graslék och pulsa ett par ganger sa att den blandas in i smeten.
Ta fram en liten rund skal som din ost kan formas i. Ta en bit plastfolie och hall ut cashewosten i den. Samla ihop hérnen
och anvand skalen for att hjélpa till att forma osten till en boll. Se till att den ar helt omsluten i plasten och lat den vila i

skalen i kylskapet i ett par timmar sa den blir fastare i konsistensen.

Innan servering, hacka mer gréslok och ta din cashewost fran kylen. Ta bort plasten och stré éver hackad graslok, tryck
forsiktigt med fingrarna sa att den fastnar.

Servera osten tillsammans med salta kex och farsk frukt.
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