LiNAS

Betygsdtt din rditt och las mer:

2

Detta ér ett lagkalorirecept, vilket kan innebéra att allt i férpackningen inte anvéinds. Félj receptet

noggrant fér att varje portion ska hdlla sig under 550 kcal.

S 2 PORTIONER

® 30-40min

LM 046_2

Loaded potato med ost, rakor, dill

o0 o

och fankalssallad

Loaded potato 1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

':Otg(t;lf 4-00 g 2.Loaded potato: Halvera potatis. Lgg pd en ugnsplat

platspapper 1 st . S

® Olja1tsk med bakplatspapper o'ch bIangia.med olja, lite sa!t oqh

ST e nymald svartpeppar. Tillaga mitt i ugnen ca 25 min, tills
potatisen mjuknat och fatt fin farg. R6r om efter halva

Riikréra tillagningstiden.

ggigrz[%%g Q)1 forp 3. Rakrdra: Léigg keso i en skal. Héll av rakor. Skala och

P finriv pepparrot. Skélj citron i [jummet vatten och finriv

RIS il det yttersta skalet. Finhacka rédlok och dill. Blanda ner

C'.F“’[‘ (citronskal)1 st allt i skalen. Smaka av med lite salt och nymald

RAdIOk 2 st svartpeppar

Dill1og ’

Fiinkalssallad 4.Finkalssallad: Hyvla (se tips!) eller strimla fénkal och

o gront dpple tunt. Grovhacka dill. Lagg allti en

Fankal 1 st salladsskal och tillsdtt pressad citronsaft frdn den

Gront dpple 1st anvéinda citronen. Smaka av med lite salt.

Citron (citronsaft) 1 st

Dill1og 5.Loaded potato: Krossa den rostade potatisen lite ldtt

® Salt1krm med en potatisstot eller liknande. Riv éver parmesanost

Att ha hemma @
Bakplatspapper, Olja,
Salt, Svartpeppar

och gratinera hégt upp i ugnen ca 5 min, tills osten har
fatt fin farg.

6. Servera loaded potato med rikréra och féinkdlssallad.

TIPS! Hyvla gdrna fankdl pd mandolin om du har.



