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osten kallas ofta geitost, vit getost

eller gammal ost av get. Av vasslen

görs den traditionella - och {ör många

mycket speciella - mesen. 4r1571
uppskattade man att det {anns cirka

130000 getter iSverige. Det kan

jäm{öras med dagens cirka 6000
getter. Men {ramtiden ser ljus ut for
alla oss som älskar svensk getost -
antalet getostproducenter ökar.
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PIZZAM E D SVE NS K G ETOSI,

MAilDETPOTATIS, FLIISK OCH TINGON

Botten
t 25 s jäst

)2% dlvatten
r 1 tsk honung

l1 tsk salt

) 5 dlvetemjöl
I mjoltillutbakning

1. Smula ner jästen ien bunke.

2.Varmvattnet Iill37 grader och hall över jästen.

3. Ror tills jästen lost sig.

4. Tillsätt övriga ingredienser och arbeta degen smidig
(9ärna idegblandare).

5. Ta upp degen och dela i{yra delar.

6. Forma varje deltillen rund boll.

7.Laggbollarna på plåt med bakplåtspapper,

täck med {uktad bakduk.

B. Låt1asa icirka 20 minuter.

Topping
I 12 kokta mandelpotatisar

r 3 skalade rodlökar
) 300 g riven svensk getost t.ex. källarlagrad getost eller

vit caprin

) 300 g rimmat {läsk, skuret i tärningar
l1 dl rårörda lingon

) Kruspersilja, lite timjan, {lingsalt och svartpeppar

1, Satt ugnen på 250 grader.

2. Skiva mandelpotatisen.

3. Strimla rödlöken.

4. Kavla ut degbullarna så att de blir avlånga,

irikligt med mjöI.

5. Lagg över på plåtar med bakplåtspapper.

6. Stro på osten och {ördela alla ingredienser,

utom örterna och lingonen, jämnt över botten.

7, Grädda pizzorna icirka 10 minuter.

B. Toppa med lingon, örter, flingsalt och svartpeppar.

DRYCKESTIPS BUDGET

Wisby klosterö|, nr 1400, 16,50 kr, --)DRYCKESTIPS MELLAN

Clairet du Chåteau de Lisennes ,nr2243,79kr.
DRYCKESTIPS LYX

Morgon Cöte de Py, nr 99068, 139 kr.
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SVENSK KALLARTAGRAD GETOST

) Undertidig vår börjar getterna att

killa - forst då startar produktionen av

{ärsk getost. Getost har gamla anor
i Sverige, den har med all säkerhet

tillverkats redan på medeltiden.

Osten var ett viktigt tillskott till maten.

Getosten har varit * och är {ortfa-

rande - ett sätt att konservera vårens

och sommarens mjölk. Lagringen

sker i tempererade jordkällare, och
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