GENERELL

Potatistortilla med rokt creme
fraiche och laxrom

Kock: Michael Hoffman Tid: 60 min Portioner: 4

Ett suverant tilltugg eller forratt som béade ar gott och enkelt att fixa till.

Rokigheten i creme fraiche far du till genom att anvanda nagot som kallas 2liquid
smoke? vilket kan 6versattas med flytande rék. Man tillverkar liquid smoke av dkta rok
frén tra (i regel Hickorytrd) som fangas upp i en vétska som koncentreras och lagras pé
flaska. Finns i mataffaren bland fardiga marinader.



Receptet racker till ca 10 personer som tilllugg och 4 personer som forratt.

INGREDIENSER

6 st potatisar, tunt skivade

4 st dgg

farsk timjan, plockade blad

salt

2 dl creme fraiche

5 droppar liquid smoke

1 burk laxrom

0.5 kruka farsk korvel

GOR SA HAR

Tack en rund form (ca 24cm) med bakplatspapper i botten. Férdela ut den tunt
skivade potatisen i ett j@mnt lager och strd Sver salt och timjan.

Vispa upp dggen och hall dver potatisen. Sétt in i ugnen pa 175grader i 45
minuter eller tills potatisen mjuknat rakt igenom. Téck ev. med folie efter halva
tiden. L&t tortillan svalna och skar upp den i trekanter.

Rér ihop creme fraiche med liquid smoke och smaka av med salt. Férdela ut
en klick creme fraiche pa varje tortillabit och garnera med laxrom och farsk
korvel.



