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Tournedsus på falukonv
med gräddigt

potatismos och
§enapskräm

§xagredienser

600 g potatis

?00 E paLsi"ernackor

?CC g rnorötter

1 rodi,ök

oLja tiIL pensling

sa it-. n:;rral.rj peppar

1 knippe far:k timjan

550 q falukorv av god kvalitet

5O g riven ost 31oz'o

§enapskräm:

2 msk dijcnsenaP

3. dl nraiyoghurt

1 knippe persi!.la

Pressa den fär'diga Potatisen

cch sPäd På med

gräddblandningen iills de't blir en

fin konsistens'

Se;'vera kcrven tillsammans

med mos och nred

senapsyog hurten.
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stunbarna så rutmönster blldas. Sätt dem på plåten
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slantar. Skiva loken.
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Gör

*1

*2. Läqg a[[t gLest på eri plåt. Rir:gla övei ciia. -ai'i-a i-'i-i:

peppra. Blanda ner hackad tinl;an

v

och fördela ost över. (-A. 6ö - §*o f. -@

n A Grädda i 225" i ca 25 rnin titls rotfrukterna mjuknat
\-/ !o

men har kvar sin spänst och korven fått fin färg-

n tr Rör samman såsen, smaka av med salt och peppar.
to.-' t-l " >̂ervera såsen titl. korven.
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