Ingridienser

2 st Sotpotatis

2 dl Creme fraiché

1 st Mykonos farostsallad
1 pkt Serranoskinka
Soltorkade tomater
Kapris

Mykonos farostsallad

— AN VARG &¥ TARAE —

Ugnsbakad so6tpotatis

Sotpotatis som &r toppat med en fetaostrora, soltorkade tomater, kapris
och knaprig serrano.

GoOr sa har:

Halvera sotpotatisen, droppa pa olivolja, salta och peppra de for
att sedan lagga in de i ugnen. 200 grader i ca 20-15 minuter.

Borja darefter forbereda din Mykonosrora: Hall av farostsalladen
och lagg osten, oliver och chili (en sadan) i en bunke som du sen mixar
ihop med en stavmixer. Tillsatt lite creme fraiche och smaka av for att
se hur kramig och mild du foéredrar att réran ska vara.

For att fa din serrano knaprig kan du lagga hushallspapper pa en
tallrik, lagg serrano skinkan pa och ett till lager med hushallspapper.
Stoppa sedan in skinkan i ca 2-4 minuter i mikron. Hall lite koll och
kika, da de kan bli klara olika fort.

Nér sotpotatisen ar klar kan du toppa den med réran, serrano
skinkan och soltorkade tomater. For den som vill passar @aven kapris
som tillfér lite extra syrlighet.


https://emaxmedia.one/produkter/mykonos-farostsallad/

PAULD AN ()N
THOM éERRANO

LD AY TAPAE —

Jamén Serrano

For fler recept kika in pa
www.paulochthom.se



https://emaxmedia.one/produkter/jamon-serrano/
https://emaxmedia.one/produkter/jamon-serrano/
http://www.tcpdf.org

