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Receptet ar for tva personer.
2 st bakpotatisar

240 gr rakor (Halld handskalade, Engelsviken
handpillede, lca handskalade, Feldt's
handskalade)

—_ 2-4 msk majonnas {Hellman's Majonnas eller
hemmagjord)

Bakad potatis med ortsmor med ortig skagen 1 st citron

e Gilla 0 m %% liten rodlak
1 st pepparrot

Bakad potatis d@r en varm klassiker hos mig. Denna serverad med en kramig skagen pa en badd av V2 kruka dill
plocksallad. Tryck upp potatisen nar den ar nybakad (akta fingrarna for det ar varmt) och lagg ner

2 " i - Y2 Kruka graslok
ortsmoret sa det far smalta ner over potatisen. Sa gott.

Ortsmor:
Sa har gor du: Ve kruka dill
1. Picka hal i potatisen med en gaffel overallt. Latt pa en plat och baka i ugnen pa 200C tills mjuka rakt Y4 kruka graslok
igenom. Tiden varierar beroende pa storlek men mellan 1-2h kan du rakna. Skar ett kryss och tryck 1 Kiyfta vitiok
WITIO

upp potatisen lite sa du far plats med drismdéret.
2. Hall rakorna i ett durkslag eller sil och Iat vatskan rinna av. Ta en ndve rakor at gangen och krama ur 100 gr rumstempererat smaor

vatskan lite extra sa de inte ar fulla med vatska. Lagg rakorna pa en skarbrada och hacka dem grovt

med en kniv. LaAgg rdkorna i en bunke. ' SM ART
3. Hall majonnésen i en skal och addera en nypa salt, en halv fint hackad rodlok, rivet citronskal fran en SEN|0R

hel citron samt juicen fran en tredjedels citron. Ror runt sa allt blandar sig. Majonnasen kan med

fordel smaka mycket eftersom den ska blandas och spas ut med rdkorna sedan.
4. Riv pepparrot och hacka en halv kruka dill och blanda med rakorna. Hall i s4 mycket majonnas du vill

sa du ar ndjd med konsistensen.

Rabatier iir 55 plus

5. Blanda hackade drter och riven vitlék med det rumsvarma sméret. Smaka av med salt och en skvatt Elimedlem:ml!
citronjuice.
Servera med en plocksallad som bas tillsammans med den harliga potatisen och skagen. Din mailadress

Klicka har for receptet som pdf for utskrift ==
Valj det som passar dig bast w



