Gronkalsfyllda potatisar

Ingredienser 4 personer

750 g stora bakpotatisar
250 g farsk eller fryst gronkal

1 st rodlok

1 msk smor

1dl latt creme fraiche
140 g bit adelost

0,5 tsk salt

1 krm svartpeppar
Tillbehor

sallad

ev stekt kyckling eller kott

Tillagning
1. Satt ugnen pa 200°. Dela potatisen i halvor.

2. Baka den i nedre delen av ugnen tills den ar mjuk, 3/4-1 timme.
HG6j sedan ugnstemperaturen till 250°.

3. Repa och hacka den farska gronkalen. Koka den i lite vatten ca 5 minuter. Eller
tina den frysta gronkalen. Pressa ur vattnet.

4. Skala och hacka rédl6ken. Fras rodlok och gronkal i smor i en stekpanna. Ror ner
latt créeme fraiche i gronkalen.

5. Grop ur potatisarna men spara skalen. Mosa potatisen och adelosten med en
gaffel i en bunke. Ror ner gronkalsréran. Smaksatt med salt och peppar.

6. Fyll skalen och baka dem i évre delen av ugnen vid 250° ca 10 min.
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