GENERELL

Friterad hasselbackspotatis

Kock: Monika Osterheim Tid: 150 min Portioner: 4

Stefan Ekengrens berémda och ljuvliga hasselbackspotatis frén restaurang Hantverket i
Stockholm.

Receptet ar fran Ekengrens nya och populdra kokbok Potatis. Bilderna &r fran
restaurang Hantverket nar Svensk Potatis AB presenterade Potatisrapporten 2022 och
firade Potatisen dag i oktober. Jag var dar pé en presslunch.

Las mer om eventet pd min blogg Uplifting.






INGREDIENSER

4 portioner som snacks
12 smé fasta potatisar, skrubbade

4 msk smetana

60 g I6jrom
1/2 kruka dill, plockad och grovhackad
1 salladslok, finskivad

frityrolja

Koklag

1 liter vatten
2 dI appelcidervinager
3/4 dl salt

GOR SA HAR

Skiva potatisen fint, nastan hela vagen igenom. Anvand antingen en trasked
eller en handduk som viks tre géngen fran varje sida till en ranna i mitten dar
potatisen laggs. Lagg darefter potatisen direkt i isvatten ndr den ar skuren.

Koka upp vatten, vinager och salt i en kastrull. Lagg ner potatisen och sjud i
cirka 90-gradigt varmt vatten utan att det bubblar i 1 timme utan lock.Potatisen
ska bli lite mjuk men inte genomkokt, liksom halvré. Den fér inte koka och ska
med andra ord inte bli fardigkokt.

Ta upp potatisen med hjalp av hélslev och lat kallna i isvatten. S& har langt
kan potatisen forberedas upp till tre dagar innan servering.

Vid servering: Ta upp potatisarna ur vattnet och |&t dem rinna av négot. Fritera
i absolut ren 140 grader varm frityrolja 25-30 minuter tills potatisarna &r
krispiga rakt igenom. Men hdll koll, det kan ta béde kortare och langre tid.
Det ska nastan sluta bubbla frén potatisarna, dé ar de klara.

Ta upp potatisen och &t rinna av pé galler eller hushallspapper.

Har du tid kan du fortsatta tillaga de friterade potatisarna i ugn p& 65 grader i
1 timme, d& blir de annu krispigare. Potatisen kan sta i ugnen i max 2 timmar.
Har du ont om tid kan du hoppa &ver det har momentet.

Toppa med smetana, 16jrom, dill och salladsldk. Servera direkt!



