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Sparrispotatis med dragonvi-
naigrett & brytbénor

4 port.

Ingredienser:

1 kg sparrispotatis eller
Amandine

2 msk Olivolja

1 nypa salt

1 nypa svartpeppar
nymalen

200 gram bonor brytbénor,
haricot verts

1 msk Olivolja
Dragondressing

0,5 dl creme fraiche

2 msk citron saften,
farskpressad

1 tsk strosocker

1 tsk dijonsenap

0,5 tsk salt

1 nypa svartpeppar

2 msk dragon farsk,
grovhackad

Gor sa har:

Satt ugnen pa 225 grader.

Halvera potatisarna pa langden och lagg i
en ugnsform. Ringla éver oljan, salta och
peppra. Blanda allt sa att oljan fordelas
Over potatisen. Baka potatisen i ca 30
minuter.

R&r ihop bénorna med olja och salt. Tillsatt
dem i ugnsformen efter 20 min och Iat dem
baka med de sista 10 min.

Dressing

Blanda ihop de férsta 6 ingredienserna
val. Tillsatt oljan, i en jamn stril, under
omrorning tills du far en slat sas. Vispa i
dragonen.

Hall dressingen Over potatisen och
bdnorna. Strossla over farsk dragon.
Servera direkt!

Foto: Anita Jansson / Hebe Frukt & Gront AB



