Inbakad potatissallad
Ingredienser 20 personer
2 kg farskpotatis

3 st rodlokar

5dl creme fraiche
0,5dl dijonsenap
0,75dl  kapris

3dl ortblandning, (se sid 25 )( finns i var databas)
1,5tsk  salt
0,5tsk  svartpeppar, nymald
2 st smordegsplattor, frysta (a 450 g)
Pensling:
1 st agg
Tillagning

Inbakad i smordeg blir potatissalladen en klar 6verraskning pa buffé-bordet. Kan
forberedas dagen fore och bara bakas i ugnen nar det ar dags for servering.
Salladen kan ocksa serveras som den ar, utan att bakas in.

1. Borsta potatisen. Koka den mjuk och Iat kallna. Skala och finhacka rodidken.

2. Satt ugnen pa 225°. Blanda potatis och |6k med creme fraiche, senap, kapris och
Orter. Smaka av med salt och peppar.

3. Halvtina smérdegsplattorna. Lagg ihop 4 plattor i 2 olika travar pa mjolad
arbetsbank (spara de 4 sista plattorna). Kavla ut varje trave till en platta, ca 20 cm x
30 cm. Lagg plattorna pa platar med bakplatspapper.

4. Fordela potatissalladen pa plattorna. Vik upp kanterna. Lagg de 4 resterande
plattorna i 2 olika travar och kavla ut till 2 plattor, ca 20 x 20 cm. Lagg varje del som
lock dver potatissalladen.

5. Pensla paketen med uppvispat agg. Gradda mitt i ugnen ca 20 min tills de fatt fin
farg. Servera den inbakade potatissalladen nygraddad.



