R&raka med 16jrom oc

Kock: Per Morberg Tid: 60 min Portioner: 4

En av mina svenska favoriter!

Se till att det Gr stora fasta potatisar.

INGREDIENSER

1 dI graddfil

1 st rédlok

1 msk smor

4 st dillvippor

4 st citronklyftor
1 msk matolja
200 g I8jrom

6 st potatisar

GOR SA HAR

h gréddfil
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L&t rommen rinna av i en finmaskig sil i négra timmar i kylen.

Skala och finhacka I6ken.

Skala och finriv potatisen och krama ur vatskan val.

Lagg det rivna i en bunke och krydda med salt och peppar.

Hetta under tiden upp stekpannan pa nagot mer an medelvarme.

Smalt en klick smér i pannan och tillsatt lite olja.

Forma fyra tunna kakor, cirka 15 cm i diameter.

Stek en raraka i taget nar fettet i pannan blivit gyllenbrunt.

Lat dem ligga stilla och steka tills de fatt fin farg och barjar bli frasiga i

kanterna, i 325 minuter.

Vand forsiktigt och stek lika lange pa andra sidan.

Lat de fardigstekta rarakorna ligga pé hushéllspapper sé att lite av fettet sugs

upp medan du steker resten.

Lagg rérakorna pé varsin tallrik.

Portionera ut rommen, graddfilen och rédldken pd rarakorna och garnera
slutligen med citron och dill.



