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Tryffel ar gott, ost ar gott.
Det har ar véar kradmigaste
mac’'n’cheese. Knepet
ligger i majonnasen.

ﬁ@ﬂ 10 personer

Mac'n’cheese

1000 g nykokta makaroner

3dl HELLMANN'S Professional
3dl farskost

5dl riven cheddarost

2 msk tryffelolja

10g riven sommartryffel

150g stekta och hackade
skogschampinjoner

1 msk salt

Garnering

50g smor eller rapsolja
2dl smd brodkrutonger
0,5dl fint skuren graslok

Gor sa har
1. Smorj in ett stort, djupt eldfast
fat med smor eller rapsolja.

2. Blanda majonnas, farskost,
cheddar, svamp, tryffelolja och
farsk tryffel. Smaka av med salt.
Vand ner pastan i smeten och
lagg ner i fatet.

3. Gratineraiugn 200°Cica. 30
minuter. Lat vila 10 minuter
innan servering.

4. Garnera med graslok och sma
brédkrutonger.

Att anvdnda sig av en stabil
majonnds ihop med ost gor
att stuvningar och gratdnger
haller sig fantastiskt krdmiga.
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