Idolelimpa 3 st

500 g potatismos ( Idole potatis )
1 [ vatten

100 g jast

2-3 msk salt

150 g malt

500 g farinsocker
150 g sirap

-1 dI kummin hel
% msk anis malen
300 g russin

650 g ragmjal

ca 3 kg vetemjil

1. Sétt potatismoset i en degbunke. Rdr om.

2. Tillsatt fingervarmt vatten.

3. Smula ner jasten och ror om.

4. Tillsatt salt, malt, russin, kryddor, sirap och farinsocker.

5. Rdir om och tillsatt ragmjdl och vetemjdl men spara lite till
utbakningen.

6. Arbeta degen seg och smidig tills den slapper kanterna.

7. L4t jasa 40-50 min.

8. Tag upp degen och knéda den smidig.

9. Forma till avlanga limpor och satt i dom i smord form.

10. Lét jasa val.

1. Gradda i ugn 150 grader 1 %2 - 2 h,

12. Tag ut limporna och pensla med kaffe.

Ostpotatis 10 port

1,3 kg potatis

250 g riven ost

7 dI gradd - mjdlk

70 g vetemjol

aromat
grinsaksbuljongpulver
vitpeppar

1. Skala och skiva potatis.
2. Blanda ihop de dvriga ingredienserna

3. Lagg i smord form potatis och hall dver graddblandningen.

4. Gradda i ugn 150 grader 1 1% h.

EN HALSOSAM KNOL!

"Potatis ér rund,
potatis dr oval,
potatis dr basfioda,
at 4 per dag.”




Harlig fisksoppa 10 port

500 g forelltdrningar
100 g morot

100 g rid paprika
100 g purjoldk
100 g broccoli

50 g selleri

2 | fiskbuljong
500 g potatis
250 g sméltost
dill

citronpeppar
ev.salt

1. Ansa och skilj grinsakerna val.

2. Skér morot i slantar.

3. Skr potatisen och selleri i tarningar.

4. Strimla paprika och purjoldk.

5. Plocka broccoli i buketter.

6. Koka morot och selleri nagra minuter i fiskbuljongen.

7. Tillsatt potatis och purjolk och |4t koka tills potatisen &r

halvmjuk.

8. Tillsatt fisken, paprika, broccoli och smaltosten. Lat sjuda en

stund.
9. Krydda och tillsétt till sist hackad dill.

Potatispizza 1 gn-plat 8 port

2 kg potatis Lady Christl rives
6 st dgg

100 g maizena

% msk salt

oregano

basilica

vitlok

svartpeppar

400 g skinka strimlor
250 g tomat skivor
100 g paprika strimlor

200 g champinjoner skivor
100 g lok skivor
250 g ost riven

1. Blanda ihop potatis, 4gg, maizena och kryddor.
2. Bred ut smeten pa smord plat.

3. Sétt pé de dvriga ingredienserna och strd till sist dver riven ost.

4. Gradda i ugn 180 grader ca 20 min.

Om man vill kan man forgridda potatisbottnen négra minuter.
Passar ocksé bra att gira som vegetarisk pizza.

Potatissemlor 25 st

1 | vatten

100 g jast

100 g Norrgérds potatisflingor
1 msk salt

1 dl linfrd

1,5 dI solrosfrd

2 dI havregryn

2 dI havrekli

800 g vetemjdl

1. Hall fingervarmt vatten i en degbunke.

2. Smula ner jésten och rdr om.

3. Tillsétt salt, linfrd, solrosfrd, havregryn och havrekl.

4. Ror om och tillsatt mjdlet.

5. Arbeta degen seg och smidig.

6. Lat jasa ca 15 minuter.

7. Tag upp degen och kndda den smidig.

8. Forma till semlor, ldgg pa plat och 1t jésa.

9. Gradda i ugn 200 grader tills semlorna fatt vacker farg.

God Nicola lada 10 port

1,5 kg potatis Nicola
250 g palsternacka

250 g morot

150 g purjolok

150 g lok

500 g maletkdtt

olja

salt

vitlok

svartpeppar

basilika

8 dl matlagningsgradde

1. Skala och skiva potatisen.

2. Skala och strimla morot, palsternacka och purjoldk.

3. Hacka lok och bryn den tillsammans med maletkatt.

4. Krydda.

5. Varva i smord form potatis, rotsakerna, purjoldken och
maletkott.

6. Hall Gver matlagningsgradde.

7. Gradda i ugn 175 grader ca. Th.

Baconlada 10 port

600 g hacon

1,5 kg potatis

150 g purjoldk

vitlok

pepparrot riven

dragon

svartpeppar

gv. salt

6-8 dl matlagningsgradde

1. Strimla bacon, purjoldk och potatis.

2. Riv pepparroten.

3. Frés bacon och purjolok.

4. Varva i smord form potatis och baconfrés.

5. Blanda pepparrot och kryddor i gradden och hall dver.
6. Gradda i ugn 175 grader ca 1 h.



Mumsig potatispaj 10 port ( 1 GN - plat )

300 g potatismos

125 g margarin rumstempererat
1 st dgg

14 tsk bakpulver

ca 300 g vetemjol

Fyllning:

150 g salsa sas ( Lindstrom & Lindstrom )
125 g purjoldk strimlad

150 g champinjoner skivade

350 g mozzarella ost

3 st dgg

3 dl gradde

1. Blanda potatismos och margarin i en bunke.
2. Tillsatt dggen och rdr om.

3. Blanda bhakpulver med vetemjilet och rr ned det i smeten.

4. Tryck ut degen pa en smord GN - plét.

5. Bred pa salsasds och lagg pa strimlad purjoldk och skivad
mozzarella ost.

6. Vispa ihop &gg och gradde och hall dver pajen.

1. Gradda i ugn 150 grader ca 20 min.

Suveran potatissallad 10-12 port

3 kg potatis kokt tdrnad
3 dl ok hackad

1 dl purjoldk strimlad

2 Y dl stark buljong

1. Blanda ihop potatis, lok och purjoldk i en skl.
2. Hall dver het buljong. Ror om.
3. Gor en dressing av foljande ingredienser:

1 dI rddvinsvindger

1 tsk salt

14 tsk svartpeppar

2 msk siit senap

2 dl olja

4. Hall dressingen dver:
1 dl kapris
100 g ridldk skivad
2 dl svarta oliver
gréaslok hackad
5. L4t detta dra i 3 h och blanda det darefter med potatisen.

Bakpotatis 10 port
10 st hakpotatisar ( tvdttade )

1. Lagg potatisen pa en badd av grovsalt i en ldngpanna. Stick i
skalet med en

provsticka sa spricker inte skalet sa [4tt.
2. Baka i ugn 200 grader ca 1 h. Kénn med sticka att den ar mjuk.
3. Skir ett snitt Iangs med potatisen och tryck upp potatisen.
4. Fyll den med en god fylning.

Kallrdkt fisk fylining:

300 g kallrkt lax
200 g creme fraiche
15 g lok finhackad

dill hackad
citronpeppar

1. Skir laxen i sma bitar och blanda ihop alla ingredienser.
Skink och champinjonfylining:

200 g skinka strimlad

75 g purjoldk fin strimlad

100 g champinjoner finhackad
100 g ort - svartpeppar farskost
100 g creme fraiche

75 g majonnas

senap

1.Blanda alla ingredienser.



Potatis-vitlokssoppa 10 port

1,3 kg potatis i hit

800 g lik i klyftor

150 g farsk vitlok i klyftor
500 g farskost

11 gradde

persilja liten bunt
rosmarin

muskot

ev. salt

Om man dnskar kan purjolk tillsittas.

1. Ldgg i en gryta potatis, lok och vitlok och I3t koka tills potatisen
ar mjuk.

2. Mixa soppan och Iat den sjuda upp.

3. Tillsatt farskost, gradde och persilja.

4. Krydda och avsmaka.

Servera till soppan:
Tuas potatis mozzarellastinger 20 st

200 g potatismos ( Felsina potatis )
15 g margarin rumstempererat

1 st dgg

1/2 tsk bakpulver

ca 200 g vetemijil

ca 200 g mozarella ost

1. Blanda potatismos och margarin i en bunke.

2. Tillsatt aggen och rdr om.

3. Blanda bakpulver med vetemjdlet och rr ned det i smeten.
4. Kavla ut till en rektangular platta och fyll halva plattan med
mozzarella ost.

5. Viik dver andra halvan och skr i stanger.

6. Pensla med gg och strd dver kummin.

7. Gradda i ugn 200 grader ca 15 minuter.

Vegetariska potatisplattar 4 port

2 dgg

1 dI mjalk eller graddmiilk
1 tsk bakpulver

300 g kokt kall potatis riven
svartpeppar

muskot

salt

1. Vispa dgg och mjdlk i en bunke.

2. Tillsatt de dvriga ingredienserna och blanda ihop.

3. Stek i panna till plattar.

Servera med en god sallad.

Man blir inte tjock av potatis. Den innehaller
nastan inget fett alls och ger bra ndring for sitt
billiga pris.

100 g ra potatis innehaller

Energi 73 keal
Vatten 79,6 g
Kostfibrer 1,4 g
Protein 1,8 g

Fett 0,1 g
Kolhydrater 16,1 g
Jim 1,2 mg
Kolesterol 0 mg
C-vitamin 15 mg
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