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Potatisgratdng med krispigt tacke, kryddad med Pantofflesalt, buljong och 18k stekt i
appelbalsamvinager. Graténgen innehéller ingen gradde eller ost.

Potatisgraténegn kan givetvis lagas med annan buljong och andra kryddor och bli lika
gott.

Hemlangtan till Skéne? Ja, det hander ofta. Jag saknar maten, bade i Skéne och
Danmark och mina skanska produkter nér jag lagar mat.

Smakbidragen frén séder blir buljong av gris frén Danmark, Appelbalsamvindger fran
Kiviks Musteri och den underbara potatiskryddan Pantofflesalt fran Osterlenkryddor
(finns webshop). Till graténgen serverar jag en flaskkotlett.

Det mesta ar gott till gratdngen, anpassa bara smaken - kryddor, balsamvinéger och
buljong. Smakar buljongen gott kommer potatisen att smaka lika gott :-)

Pantofflesaltet innehdller dillfrg, libbsticka, citrontimjan och dragon. Ni hér ju sjalva hur
gott det later till potatis och gris och sjalvklart piffar rtsaltet dven upp hdstens rotsaker.
Gor potatisen vegetarisk genom att anvanda grénsaksbuljong.

Pantofflesaltet Gr ett salt blandat med &rter sé om du véljer annan krydda utan salt,
glém inte att saltal



INGREDIENSER

1 kg potatis
2 st gula ldkar

1 klick smér till stekning el olja

1 msk éppelbalsamvindger el annan balsamvinager

3 dl buljong efter egen smak, ca

3 tsk pantofflesalt (el annan krydda + salt), ca

50 g mjukt smér, ca

GOR SA HAR

Skala potatisen och skiva den tunt (3 mm), helst pa mandolin. Lagg skivorna i
kallt vatten i ca 1 tim (eller s& lang tid du har) s& att starkelsen gér ur.

Skala och skiva I6karna tunt och stek dem i smér el olja pé& hég varme sé att
den bérjar karamellisera, brann inte. Efter 5 min, sank varmen, sla forsiktigt
vinagern Sver och &t frésa med.

Satt ugnen p& 200C. Koka upp buljongen och smaka av den.

Sl vattnet av potatisskivorna och torka dem noggrant. Varva potatis med
loken och Pantofflesaltet (el andra kryddor och salt) 2 cirka tre lager potatis
och tvé med 16k, bérja och avsluta med potatis. Se till att de minsta
potatisskivorna inte hamnar &verst sa att det blir ett jamnt tacke av de storre.

Sl& den heta buljongen dver potatisen. Tryck till lite. Klicka det mjuka sméret
pd det dversta lagret och pensla s& att det tacker potatisskivorna.

Gratinera i 35 min. Ta ut formen, testa potatisen (ska vara mjuk) med hjdlp av
en sticka och kolla méngden vétska. Ar det valdigt mycket kvar sa luta formen
forsiktigt och lyft upp lite dverflédig buljong i kanten med en stor sked.

Satt in formen en stund till (5-15 min beroende péa hur fardig potatisen kénns)
och se nu till att dversta lagret blir krispigt och gyllene (anpassa ev varmen).



