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Potatis milles-feuilles

Kock: Gino Fraiman Tid: 60 min Portioner: 4

Hyvlad potatis med 16jrom, vispad smetana, hackad rédIdk, graslok, citron och dill. En
favorit p& mitt middagsbord under sommaren! En ny klassiker kanske?

Milles-feuilles betyder tusen blad pé& franska. Det @r i princip s& det ska vara till denna
ratt. Se till att ha en riktigt vass mandolin och hyvla "tusen" tunna potatisskivor sa har
du halva jobbet gjort. Blir garanterat en 6gondppnare pd matbordet.
#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

4 st stora bakpotatis
50 gram smor

50 gram [6jrom

1 burk smetana

1 st rodlok

1 knippe graslok

1 st stor citron

1 st dgg
salt efter smak



vitpeppar, efter smak

rund bakform med I&stagbar kant

mandolin

GOR SA HAR

Skala potatisarna och hyvla sa tunt som méjligt. Lagg potatisskivorna i en
bunke och skélj med kallt vatten en stund. Séatt ugnen pd 180-190 grader.

Smalt sméret i en kastrull. Tack bakformen med fuktat smérpapper sé att inte
potatisen fastnar i botten. Hall dver I6jromen i en spritspase och vispa upp
smetanan. Hall sedan ver i en spritspdse. Hacka rédldk och graslok. Skar
upp citronen i klyftor. Vispa upp dgget lite latt med salt och vitpeppar efter
smak, blanda med smoret.

Nu kan du bérja med potatiskakan. Tack bakformens botten med den hyvlade
potatisen. For varje lager penslar du ytan med den smdlta
smér/Gggblandningen. Aterupprepa processen tills att potatisen &r slut.

Nu har du byggt grunden for potatiskakan. Tack med smérpapper och stall en
lika stor kastrull fylld med vatten pé formen sé kakan pressas under tiden den
stdr i ugnen.

Stall in i ugnen ca 15 min och stick med en baknél. Nar kakan &r mjuk tar du
ut kastrullen och smérpappret och avslutar med att ge kakan lite farg.
Beroende pd ugnen sé kan du behdva hdja varmen eller andra till
"grill-installningen" fér att ge farg till ytan. Kakan kan resa sig négot vid detta
tillfalle men nar du tagit ut kakan for svalning s lagger den sig. Du kan vid
detta tillfalle stalla tillbaka kastrullen pé& kakan fér att férsakra dig om att den
plattas till.

Avsluta med att garnera kakan enligt bilden ovan. Smaklig maltid!



