VEGETARISK

Patatas Bravas - tapas med

potatis och dippsds

Kock: Monika Osterheim Tid: 30 min Portioner: 6

Friterade potatisbitar att dippa i mustig tomatsas och aven garna med en klick aioli.
Klassisk tapa och jattegott!

Rastekt potatis @r ingen sensation men om man lagger tid p& en kryddstark, fin
tomatsds férvandlas potatisen till en Gkta spansk tapa.

Jag har anvant Ginos Pizzasds som grund (skippa basilikan i receptet) och sedan satt
ordentlig spansk fart p& den med olika kryddor. Krydda till den hetta du gillar.

Du kan ocksé& anvanda fardig tomatsas som du kryddar enligt receptet men lagg da till
torkad oregano.

Lagar du egen tomatsés (som héller i kylen att ha till annat gott) méaste du lagga till ett
par timmar pa tillagningstiden. Men det ar det vart :)



INGREDIENSER

Patatas

500 g potatis, skalad, skuren i munsbitar
olja till stekning
salt

Dippsés
1 dl ginos pizzasés el fardig tomatsés
0.5 msk vinager
1 tsk paprikapulver

cayennepeppar el annat chilipulver
1 vitloksklyfta

olivolja

servera eventuellt Gven med aioli

GOR SA HAR

Blanda i alla kryddorna utom vitldken i tomatsésen. Ta lite i taget och smaka
noga av hela vagen. Smaka, smaka och lagg till tills du tycker sasen ar
perfekt. Den ska vara rejalt kryddstark. Tillsatt nu vitlok - pressad, hackad el
riven. (Jag vantar alltid med farsk vitldk till sist for annars tar vitldkssmaken
dver och man fér inte fason pd de andra smakerna.)

L&t sedan smakerna mogna medan du férbereder potatisen. Strax fore
serveringen smakar du av igen, korrigerar om det behdvs.

Skar potatiden i tarningar eller munsbitar. Stek dem i rejalt med olja tills de
har fin farg och &r mjuka rakt igenom. Kann efter med potatissticka. Salta.
Servera potatisen med sésen (och eventuellt aioli) bredvid i dippskal.






