pa tallriken

Pa tallrikens brynta potatis; "Italian style"

4 personer:

1 kg kokt nypotatis

2 dl strimlad salladslok
2 rejéla névar ruccola
1/2 dl rostade rapsfron

1 nypa flingsalt

2 msk rapsolja att steka i
Riven parmesan

Basilika- & ramsloksolja

1 kruka basilika

Ca 1/2 dl fryst ramslok (kan uteslutas
eller ersittas med 1 finhackad
vitloksklyfta)

2 dl kallpressad rapsolja (Vi anvénde
olja fran Krokstorps gard)

1 msk hallonvinédger

1 msk dijonsenap

1/2 tsk salt

Svartpeppar fran kvarn

Gor sa hir:

1. Mixa basilikabladen och ramsloken (kan
ersittas med finhackad vitloksklyfta),
tillsétt oljan lite i taget, Tillsétt
hallonvinéger, dijonsenap och smaka av
med salt och svartpeppar.

2. Dela den kokta potatisen i jamnstora
bitar som du byner i olja i ganska het
stekpanna tills de fatt fin gyllenbrun
firg.

3.  Tillsitt rapsfrona, den strimlade
salladsloken och mot slutet ruccolan.

4. Droppa Over basilikaoljan och toppa
med riven parmesan vid servering.

Far du olja 6ver sa kan du med fordel anvinda
den som dressing och smakforhdjare i sallader
eller som krydda nir du grillar.



