Janssons Janssons frestelse

Till Jansson ska det vara fast potatis enligt mig. Asterix ar en god, rédskalig, lagom
fast potatis som passar till mycket och min favorit. Tank pa att inte skélja eller blétlag-
ga potatisen efter att du skurit den da stérkelsen som binder gradden forsvinner da.

4 port. ~

Gor sa har:

Skiva I6ken och fras den i ordentligt med smor i en
stekpanna. Nar den blivit genomskinlig och gyllene
ar den klar. Skala potatisen och lagg i vattenbad
allteftersom sa de inte mérknar. Smora en ugnsséaker
form. Skér potatisen i tunna strimlor. Varva potatis,

Ingredienser:

2 st gullok

700 gram potatis fast, helst
Asterix

250 gram ansjovis

4 dl vispgradde

salt 16k och langdhalverad ansjovis. Se till att det ar
peppar potatis dverst och i botten. Hall pa gradde och
smér ansjovisspad. Tank pa att inte spadet ska tacka

potatisen, det ska finnas kvar ca. 1 cm kvar uppat.
Strossla dver strobrédet och fordela ut smorklickar
pa toppen. Grédda i nedre delen av ugnen i 225°
i cirka 1 timme eller tills potatisen kdnns mjuk och
gradden kokat in. Téack med aluminiumfolie om den
borjar fa for mycket farg.

3 msk strobrod
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Till Jansson ska det vara fast potatis enligt mig. Asterix ar en god, rédskalig, lagom
fast potatis som passar till mycket och min favorit. Tank pa att inte skolja eller blétlag-
ga potatisen efter att du skurit den da starkelsen som binder gradden forsvinner da.
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GOr sa har:

Skiva I6ken och fras den i ordentligt med smér i en
stekpanna. Nar den blivit genomskinlig och gyllene
ar den klar. Skala potatisen och lagg i vattenbad
allteftersom sa de inte moérknar. Smora en ugnssaker
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peppar potatis Overst och i botten. Hall pa gradde och
smér ansjovisspad. Tank pa att inte spadet ska tacka
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fast potatis som passar till mycket och min favorit. Tank pa att inte skdlja eller blétlag-
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salt 16k och langdhalverad ansjovis. Se till att det ar
peppar potatis dverst och i botten. Hall pa gradde och
smér ansjovisspad. Tank pa att inte spadet ska tacka

potatisen, det ska finnas kvar ca. 1 cm kvar uppat.
Strossla 6ver strobrodet och fordela ut smorklickar
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i cirka 1 timme eller tills potatisen kdnns mjuk och
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Janssons Janssons frestelse

Till Jansson ska det vara fast potatis enligt mig. Asterix ar en god, rodskalig, lagom
fast potatis som passar till mycket och min favorit. Tank pa att inte skolja eller blotlag-
ga potatisen efter att du skurit den da starkelsen som binder gradden férsvinner da.

4 port. -

Gor sa har:

Skiva I6ken och fras den i ordentligt med smor i en
stekpanna. Nér den blivit genomskinlig och gyllene
ar den klar. Skala potatisen och lagg i vattenbad
allteftersom sa de inte mérknar. Sméra en ugnsséaker
form. Skér potatisen i tunna strimlor. Varva potatis,

Ingredienser:

2 st gullék

700 gram potatis fast, helst
Asterix

250 gram ansjovis

4 dl vispgradde

salt 16k och langdhalverad ansjovis. Se till att det ar
peppar potatis 6verst och i botten. Hall pa gradde och
smér ansjovisspad. Tank pa att inte spadet ska tacka

potatisen, det ska finnas kvar ca. 1 cm kvar uppat.
Strossla éver strobrédet och férdela ut smorklickar
pa toppen. Gradda i nedre delen av ugnen i 225°
i cirka 1 timme eller tills potatisen kdnns mjuk och
gradden kokat in. Tack med aluminiumfolie om den
bérjar fa fér mycket farg.

3 msk strébréd
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