Ingridienser

1 kg mjolig potatis

2 aggulor

50 gran smoér

Salt efter tycke och smak, cirka 1 tsk
salt.

En nypa vitpeppar

1 dl fint riven Parmigiano Reggiano
Tzatziki: 3 dl yoghurt, 1 gurka, 1 msk
Tzatzikikrydda, Farsk persilja.

Parmigiano Reggiano 16+ man.

— AN VARG &¥ TARAE —

Duchesse toppar

Pommes duchesse toppar &r lika magiska till férdrinken som pa
middagstallriken. Duchesse gor det lilla extra pa tallriken och passar
utmarkt till fest och nyar! Vi har smaksatt vara med Parmigiano
Reggiano och serverar dessa tillsammans med en Tzatziki dip.

Gor sa har:
Satt ugnen pa 225°C.
Skala och koka potatisen i valsaltat vatten, tills den ar riktigt mjuk.

Riv gurka och 1t den droppa av i en sil, krama géarna ur all
resterande vétska.

Blanda yoghurt och Tzatzikikrydda, tillsatt gurkan och lat std och
svalla lite. Toppa med finhackad persilja innan servering.

Hall av allt vatten fran potatisen. Ta fram en stor skal. Pressa
potatisen i en potatispress. Tillsatt Aggulor, vitpeppar och blanda val.
Tillsatt riven Parmigiano Reggiano, blanda!

Lagg potatismoset i en sprits. Spritsa ut pa en plat med
bakplatspapper. Gradda i mitten av ugnen i cirka 5-10 minuter,
beroende pa ung, tills de fatt fin farg.


https://emaxmedia.one/produkter/parmigiano-reggiano-16-man-2/
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TZATZIKI
Akta grekisk kryddmix med smak

O medelhavet. Fantastisk smaksattare
til sés, marinad far fisk och kyokling.

Tzatziki Dip mix

For fler recept kika in pa
www.paulochthom.se



https://emaxmedia.one/produkter/tzatziki-dip-mix/
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