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GENERELL

Potatis- & skinktyllda tarteletter

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 30 min Portioner: 4-5

En mumsigt god potatissallad med rokt skinka som du kan fylla tarteletterna med fér en
lite lyxigare maltid.

Hur gott som helst, snabba att laga och ser ut som att du sttt i kdket hela dagen, men
det tar bara en halvtimme att tillaga och passar till bade katt och fégel och gérna
grillat. Smaker av smérugnsbakad potatis, fransk senap, rokt skinka, soltorkade tomater
och purjoldk blandat med kramig cremé fraiche



INGREDIENSER

400 gram skalad och hackad potatis

40 gram smor

1.5 matsked fransk senap

2 kryddmétt finmald vitpeppar

0.5 tesked grovmald svartpeppar gdrna telicherry
1 tesked strésocker

1 tesked salt

75 gram finhackade soltorkade tomater i olja
100 gram finskuren purjolék av mittbiten

2 teskedar finrivet citronskal

100 gram rokt skivad och finhackad skinka
2-2.5 deciliter creme fraiche

8-10 stycken tarteletter

GOR SA HAR

Satt ugnen pé 225 grader
Lagg den hackade potatisen, smér, peppar, salt, socker, fransk senap och de

hackade soltorkade tomaterna i en ugnsform och &t g& i ugnen med
omrdrning i cirka 15-20 minuter
Ta ut och 1&t svalna till rumstemperatur

e Rosta tarteletterna i ugnen i cirka 5 minuter eller tills du ser att de blivit lite

gyllene i fargen

Blanda ner cremé fraiche och den rostade potatisblandningen

o Blanda i den hackade skinkan och nastan all purjoldk (spara lite till garnering)



Fordela potatissalladen i tarteletterna och toppa med citronpurjon och garna
lite mer soltorkad tomat

Finhacka resten av purjoldken och blanda med lite citronskal, anvand det for
att toppa tartletterna



