VILT

Algentrecéte med vispat smér,

fylld bakpotatis och trattislingon

Kock: Karin Walker Tid: 70 min Portioner: 4

Jag alskar gront i alla former men det ar riktigt gott med en kottbit ibland, har med
harliga och festliga tillbehor!

Gillar du inte brynt smor s& gér ett vitldkssmor till, det ar aldrig fell Jag var lite
fundersam hur pepparsésen skulle passa till detta men det smakade fint tyckte vi.

INGREDIENSER

4 bitar alg eller nétentrecote

75 g smor

Fyllda bakpotatisar

4 st bakpotatisar

1 dl mjslk

100 g philadelphiaost

0.5 dl hackad persilja el dyl
salt och nymalen svartpeppar



1.5 dl lagrad riven ost

Trattislingon
6 dI torkade trattkantareller
1 dl lingon

smor till stekning

Pepparsas
2 dl gradde
1.5 dl buljong
100 g philadelphiaost
svart, grén och rosépeppar

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 225 grader. Smalt sméret i en kastrull och l&t det bli ljust brunt
och f& en notig doft. Stall det kallt fér sedan ska det brynta sméret vispas. Ta
fram kottet s& det blir rumstempererat.

Picka smé hal pé bakpotatisarna och kér dem i ugnen i ca 60 minuter (kdnn
med sticka s& de ar mjuka).

Lagg svampen i blét ndgra minuter, krama ur all vétska och stek i rejalt med
smor, salta. Vispa det kalla brynta smaret fluffigt och stall kallt.

Nar potatisen nastan ar klar, stek kattet i smor/olja i het panna, nédgon minut
pé varje sida bara, krydda med salt och peppar och lat kattet vila. Tillsatt
buljong, gradde, philadelphiaost, pepparsorterna i stekpannan och lat sésen
koka ihop, smaka av med salt och peppar.

Dela bakpotatisarna pd mitten, grép ur potatisen och blanda med
philadelphiaost, mjslk, kryddor och kryddgront. Fyll sedan skalen med
moset/stompet. Toppa med riven ost och gratinera tills osten fatt farg.

Varm svampen och blanda med lingonen, varm ev. kéttet och servera detta
med den fyllda potatisen och pepparsésen.



