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Valj ratt dessertost

Som namnet antyder har dessertostar
traditionellt dtits efter maten. Men man
kan anvinda dem till mycket mer dn
den klassiska ostbrickan, till exempel
sallader och dressingar, smorgdsar,
bakpotatisfyliningar och saser.

Det finns tiotals och ater tiotals olika
dessertostar. Hdr kan du Idsa om nagra
av de vanligaste, men tveka inte att
prova andra spdnnande sorter.

Bla- och gronmogelost
Blamogelostar (ibland kallade
gronmogelostar) finns i en mangd olika
varianter och variationerna i smak och
konsistens ar stora. Mdglet finns i, och
pa ytan av, osten som ofta ser
marmorerad ut.

Manga blamdgelostar passar bra till
matlagning, men salta forsiktigt
eftersom ostarna ofta ar rika pa salt i sig
sjalva.

Exempel ar Cambozola, Gorgonzola,
Rougefort, Stilton och Adelost.

Vitmogelost
Vitmogelostar ar ganska milda i smaken
och har kramig konsistens. Mdglet sitter
framforallt pa utsidan, som en tackande
vit kant.

Brie och Camembert ar olika namn
pa samma milda och krdmiga ost. De

bada ostarna ska vara mjuka helt
igenom vid servering.

Kittost

Kittostar ar ostar vars utsida (skal) har
tvattats efter ystningen. Dessa ostar har
ofta en gulrdd farg och rik arom och
smak. Exempel ar Chaumes, Vacheroll,
Tallegio, Marquis, Pont I'Evéque och
Port Salut.

Chevre

Chevre ar ett samlingsnamn for olika
getostar. | skivor anvands de framst till
matlagning (t.ex. gratinering). Men det
finns manga andra typer av Chevre som
passar fint pa ostbrickan.

Forvaring och servering

Ost ska forvaras i kylskap och vara val
forpackad. Du kan anvanda plastpase,
plast- eller aluminiumfolie, huvudsaken
ar att emballaget sluter tatt.

For all ost galler att smak och arom
kommer fram bast om osten ar
rumstempererad, sa ta garna ut osten
ur kylen nagon halvtimma eller timma i
forvag (kramiga ostar kan behdva sta
framme langre).



