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KOTT

Morbergs isterband med stuvad

potatis

Kock: Per Morberg Tid: 45 min Portioner: 4

Det &@r den harliga brytingen mellan det syrliga isterbandet, den starka senapen och
de sétaktiga inlagda rédbetorna som gor den har ratten sé god.



INGREDIENSER

4 st smalandska isterband
10-12 kokta potatisar
2 msk smor
2 msk vetemjol
2 dI standardmijslk
3 dl vispgradde
salt och nymalen peppar
3 msk fint skuren graslok el persilja
Servering
inlagda rédebetor
fransk senap

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 200 grader.

Skiva den skalade och kokta potatisen i ca 1 cm tjocka skivor.

och gradden och l&t koka upp sakta under vispning. L&t stuvningen sjuda pa
svag varme i 10 minuter.

Nar ugnen &r varm, lagg isterbanden pa en plét och stall in den i mitten av

e Smalt sméret i en kastrull och pudra dver mjdlet och rér om val. Hall i mjlken

ugnen Ugnsstek dem tills de ar gyllenbruna, 20-25 minuter. Vénd dem sa och



Alternativt stek dem i en stekpanna p& medelvarme.

o Vand pé& dom dé och dé och lat steka tills dom ar gyllenbruna. Ca 20-25 min.

Nar korven bérjar bli klar, véind ner potatisen i stuvningen och vérm upp.
Smaka av med salt och peppar och tillsatt grésloken eler persiljan.

° Servera isterbanden med fransk senap och inlagda rédbetor.



