GENERELL

Lojromspotatisgratdng

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 45 min Portioner: 2-3
Har har du en riktigt harligt kramig lyxig potatisgratdng med |8jrom som du garanterat
kommer att njuta av i varje tuggal

Underbar potatisgratdng som passar till fisk som lax, vit fisk eller varfor inte som
huvudrollsinnehavaren i méltiden med en frasch sallad som biroll.
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INGREDIENSER

300 gram skalad och tunt skivad potatis
2.5 teskedar salt
1.5-2 deciliter vispgradde
1 deciliter creme fraiche (34%)
3 kryddmaétt finmald vitpeppar
80 gram I6jrom gar fint med amerikansk
0.5 styck finhackad normalstor rédlsk
75 gram riven vdasterbottenost
eventuellt lite hackad graslok, 6jrom, rodIdk till garnering

GOR SA HAR

° Satt ugen p& 200 grader.Koka potatisskivorna i vatten med 2 teskedar salt i

cirka 7 minuter.Sila av dem ordentligt.

Vispa ihop gradde, cremé fraiche, 0.5 tesked salt, vitpeppar och blanda
sedan ner |djrommen (om du vill kan du spara lite 16jrom till att toppa

gratangen). Om du anvander farskpotatis, sé ar det den lagre angivelsen av
gradde som galler, d& den potatisen oftast ar vattnigare.

Lagg halften av potatisen i en ugnsform i lagom storlek, vidare rédIdk, ost och
sedan haller du halften av graddblandningen p&, vidare lagger du resterande
potatisskivor och ost och sedan den andra hdéltfen av graddblandningen dver
det hela. Gratinera i cirka 25-35 minuter. Graténgen ska se kramig ut,
potatisen fardig och fargen ska vara lite gyllene



