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Hasselbackspotaqtis
med idjrom och
graddfil

1 6 8 ¢ & 40

LOjrom &r nistan ett maste pa nyar,
men det gar saklart lika bra med
stenbitsrom. Har toppas krispiga sm3
minihasselbackspotatisar pa lyxigaste
vis med graddfil, rom och graslok.
Perfekta sm3 munbitar till forratt.

Detta &r ett recept fran Buffé nr 12, 2017

GOor sé héir Ingredienser

12 PORTIONER

Satt ugnen p 225°C. 12 smd potatisar (t ex. ratte eller

Skala potatisarna, Skiva dem fint men inte hela delikatesspotatis)
vagen igenom, 1/2 tsk salt

Stall potatisarna i en smord ugns- siker form. 25 g smér
Krydda med salt och hyvla éver sméret.
80 g 16j- eller stenbitsrom
~Stéllin i mitten ay ugnen 20-30 minuter, tills
Potatisarna &r krispiga och gyllenbruna. Os ds 1/2 dl graddfil

och da med sméret. 1 5t svalna n3got. .
2 msk finskuren graslok

Vid servering: Toppa potatisarna med rom, o _ ‘
graddfil, graislsk och dill, dillvippor (til gamering)

FOr alla

Fri fran gluten och agg.

GOr laktosfri: vilj laktosfria produkter av matfett och
graddfil.

GOr mjslkproteinfri: vélj mjGlkproteinfritt matfett eller olja.
Byt ut créme fraiche mot mjo6lkproteinfritt
ersattningsaternativ.
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