Rastegte kartofler (4 pers.)
50 g kartofler

T5Hgsmer

b sk qroft salt

frsklkovaermet peber

-

Skreel kartoflerne og skaer dem i terninger.
Laeg dem i koldtvand ca. 15 min. Tor karto!l-
lerne gadt i el klaede eller | kokkenrulle og
steg dem i quldent smar i en swkbundet pande
ca. 20 min. vend dem af oo til. Dirgs med salt
] peber ved serveringen.

Ovnkartofler (1-6 pers.)
1:2 I-'.g kartofler

75 g smeltet smor

1 tsk groft sall

Baoetid: ca. 25 min. ved 2507

Shreel kartoflerne og halver dem pa langs
Dl hver halve karloltel i 4 dele. Laeg kartof
lerne i et lag i en bradepande. Hazld det
smeltede smor over. Bag kartoflerne midt |
ownen. Diys med salt ved serveringen

Kartoffelkage (4 pers.)
7500 q kartofler

1 mellernstorn revet zittawerlog
| tshe grodt sakt

fiskkveernet peber

75 g smar

10K g revet mild Danba

Steqgetid: ca 30 min.

Skreel kartoflerne og riv dem fint, Laeg dem
koldt vand ca. 15 min. Tnk vaeden af i ef klede

eller kekkenrulle, Bland kartoferne med log,
salt og peber Guldn haludelen af smarret i en
tykbundet pande. og bred halvdelen at kar
tffelblandingen ud i panden D osten ouer
o slut med resten al kartoflerne. Pres blan
dingen let sammen. Deernp varmen efter 1 rmn.
Dok panden med et [ag og steg widere ca,

10} rmin. Losn kartoffelkagen med en paletkm:
ogvend den ved hielp af laget. Kom resten

al srerret | panden og steq kartoftelkagen ol
den er mor ca. 20 min

Tips: Karofielkagen kan ogsa tilberedes uden
05l

Server kartoffel retterne til fikadeller. koteletter
eller et stykke okseked.
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