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Lojrom är nästan ett måste på nyår,
men det går såklart lika bra med
stenbitsrom. Här toppas krispiga små
minihasselbacksnot:fi<:r 
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vis med s,äidf;?:H',:ä :å3ä'å.'"Ferfekta små munbi.iar till iorr;itt.
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Gor s* hctr

Sätt ugnen på 225.C.

Skala potatisarna. Skiva dem fint nren inte helavägen igenom.

Ställpotatisarn; .

Krydda *ua,,rt' :ä ;ä,:iT:ffi :.T 
form

Ställin i mitten av ugnen 20_30 minuter, tillspotatisarna är krispiga och gyllenbruna. Os dåoch då med smöret. Låt rouä. något.

Vid servering: foppa pctatisarna med rom,
gräddfil, gräslök och dill.
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Fri frånr gluten och ägg.

Gör laktosfri: välj laktosfria produkter av matfett och
gräddfil.

Gör mjölkprcteinfr!: värj mjörkproteinfritt matfett erfer orja.
Byi ut cröme fraiche mot rnjölkproteinfritt
ersättn i n gsaternativ.
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12 PORTIOI§ER

i2 små potatisar (t ex. ratte eller
delikatesspotatisi

1/2 tsk salt

25 g smöi'

B0 g loj- ellerstenbitsrom

1/Z C,l gräddfii

2 nrsk finskuren gråslök

dii lvippor {till garnering)
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