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Mosade, rostade potatisar med
aioli
Kock: Karin Hégberg Tid: 60 min Portioner: 4

Att rosta potatis gyllenbruna med salt, érter och olivolja ar sommarens basta tillbehér.
Trycker man till dem blir det Gnnu mer rostad yta.

INGREDIENSER

Potatis
1 kg potatis
1 knippe farska orter t ex rosmarin
1 dl olivolja
salt och svartpeppar

Aioli

2 aggulor

3 dl rapsolja

3 vitldksklyftor

0.5 citron, saften fran
salt



GOR SA HAR

Potatis: Satt ugnen pd 200 grader. Koka potatisen med skal i saltat vatten tills
den &r mjuk. Hall av vattnet och lagg potatisarna pé en plat med
bakplétspapper. Mosa/tryck till potatisarna och ringla éver olivoljan, salta och
peppra. Strd Sver drterna. Rosta i ca 15 minuter eller tills potatisarna fatt fin

farg.

vispar tiden, det gar bra att anvanda elvisp. Tillsatt resen av olja i omgangar
och vispa tills s&sen "gétt ihop" och tjocknat. Ror forsiktigt ner citronsaften,
pressad vitlék och salt. Férvara i kylen.

e Aioli: Vispa ihop éggulorna i en skal. Droppa férsiktigt ner olivoljan medan du



