Smérbakad matjessill och

otatis i panna med radisor
-12 port. vid buffe

Att smorbaka matjesfileerna i ugn gor att saltan kommer fram annu mer
och de smalter i munnen. Anvand helst sma, smoriga primérpotatisar av
sorten Estelle eller Solist.

Ingredienser: .. Gorsa har:
600 g farskpotatis, sma, .. Satt ugnen pa 225 grader. Smalt halften av
tvattade, gérna Estelle .« smoret i en kastrull. Halvera potatisarna (fler
eller Solist  bitar om de ar storre). Lagg dem i det smalta
400 g matjessillfiléer i smoret och rulla runt s& alla potatisarna tacks
bitar av smor. Fordela dem i en ugnssaker panna
50 g smér W eller form, 1damna plats for sillen. Skopa ca 1
Vid servering * msk av sillspadet 6ver dem. Sétt in i ugnen

10 st radisor, skivade £4 och baka i ca 15 min. Ta ut pannan och férdela
1 bt graslok, Klippt = ut matjessillen mellan potatisarna. Klicka pa
Tillbehor resten av smoret pa sillen. Satt tillbaka pannan
graddfil eller créme s in ugnen och stek i ytterligare 10 min, tills
fraiche, valfritt 4§ potatisen kénns klara och fatt lite farg.

- : " Skiva radisorna tunt och klipp gréasloken under
~ tiden. Hall upp graddfil eller créme fraiche i

w en skal. Ta ut pannan och férdela radisorna
¥ och grasldken ovanpa. Servera direkt med

. graddfilen till!
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