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Tartiflette

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 60 min Portioner: 6

Potatisgraténg a la France. Harliga smaker av fransk ost och vitt vin i en mumsigt
magisk blandning.

Huvudrollen i den hér potatisgratdngen ar den franska kittosten reblochon som samsas
med bland annat bacon, vitt vin, grédde och lite smetana. Recepten pé tartiflette kan
variera mellan olika kockar, men osten har alltid en given plats. Om du inte finner
reblochonost, kan du vélja en annan kittost.

INGREDIENSER

1.4 kilogram skivad mjslig potatis

4 stycken finhackade vitloksklyftor

300 gram strimlade baconskivor

2 stycken skivade gula 18kar

0.5 deciliter smetana eller créme fraiche
2.5 deciliter vispgradde

1 tesked grovmalen vitpeppar

2 kryddmatt muskotnot



3 deciliter halvtorrt vitt vin
1 tesked salt
farsk timjan

GOR SA HAR

Borja med att koka potatisen tills de @r al dente, hall av vattnet och lat
potatisen svalna négot.

Stek bacon p& medelvarme i cirka 4 minuter, efter cirka 2 minuter tillsatter du
lok och vitlok.

Blanda vispgradde, smetana, vitpeppar, salt, muskot och vin.
Skiva/dela osten i smé& bitar, ta bort eventuellt mégel.
Varva potatis, bacon/lékblandningen med hélften av osten i en ugnsform.

Toppa med resterande ost och hall pa graddblandningen.

Gradda mitt i ugnen pd 200 grader med aluminiumfolie de forsta 15 minuter
och sedan utan i ytterliggare 15 minuter p& ndst nedersta nivén.

Servera som ensamrétt med en sallad eller med en god kéttbit eller kyckling
och farsk timjan.



