Osttarta med rostade pinjenotter

Portioner: 10 personer (Buffé)

Ingredienser:

1 mini brietarta (ca 300 g)
150 g chévre (fransk getost)
200 g filadelfiaost

1/2 dl rostade pinjendtter
1/2 dl rostade valnotter

1/2 dl russin

2 msk finhackad persilja

2 msk finhackad gréslok

Gor sa har:

1. Dela brieosten i tva »bottnar«. Blanda getosten och filadelfiaosten till en jamn smet och ror dérefter i notter,
russin och hilften av drterna.

2. Bre fyllningen 6ver ena osthalvan och ldgg pa den andra som lock. Pressa ihop sé att tartan blir kompakt.

3. Rulla tartan i resterande kryddgront, linda in i plastfolie och 14t vila ett par timmar i kylen.

4. Servera med féarskt brod och frukt.

Kan forberedas dagen innan men ldgg inte pa orterna foren vid serveringen.
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