Krispiga jordartskockor med
rosmarin och balsamvindger

4 port.

Ingredienser:

500 g jordartskockor

2 msk olivolja

0,5 dl vatten

salt

svartpeppar

4 kvistar rosmarin farsk
2 msk smor

2 msk balsamvinager

Gor sa har:

Skrubba skockorna och dela dem i kvartar.
Hetta upp oljan i en stor stekpanna, helst
gjutjarn (du behdver ett lock), pa medelhdg
varme. Lagg i skockorna och 1 dI vatten

och smaka av med salt och peppar. Tack
och koka under omroérning tills skockorna

ar lite mjuka nar du sticker en gaffel i dem,
8-10 minuter. Avlagsna locket och koka
under omrorning, tills vattnet forangas och
jordartskockor bérjar bli bruna och krispiga,
8-10 minuter. Lagg upp dem pa ett fat.

Lagg rosmarin och smér i stekpannan och lat
det frasa tills smoret slutat skumma och bérjar
bli lite brynt, ca 4 minuter. Ta stekpannan
fran varmen och ror i balsamvinagern. Skeda
den bruna smérsasen och rosmarinen 6ver
jordartskockor. Dekorera med lite farsk
rosmarin.
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