Kramig nypotatissallad sera med grillad entrecote‘
Ingredienser 4 personer
600 g farskpotatis

2 st farsk dill, kvist
2 st aggulor
2dl rapsolja

1 msk vinager
1 msk vatten, kallt

1 st smorgaskrasse, ask

2 st kvistar bladpersilja, plockade blad
1 knippe gron sparris

1 st cocktailtomater, ask

100 g sockerartor

1 knippe radisor

4 st entrecéte, skivor

Tillagning

En frasch farskpotatissallad smakar gott till grillat kott.

1. Skrapa och skoélj potatisen. Koka potatisen mjuk i vatten med salt och dill.

2. Sla av vattnet, anga av potatisen val och dela de

som ar stora. Lagg i en stor skal.

3. Klipp krassen, grovhacka persiljan och lagg i ett litermatt eller tillhdrande bunke for
stavmixer.

4. Tillsatt aggulor, vinager och vatten. Mixa sonder med stavmixer och tillsatt sedan
under mixning olja i en tunn, jamn strale tills dressingen blir tjock som en majonnas.
5. Skar sockerartor och radisor i bitar och lagg i skalen med potatis.

6. Bryt bort den harda anden fran sparrisen (om sparrisen ar grov sa skala aven lite
langst ner pa stjalken). Dela sparrisen pa mitten och koka 30 sekunder i rikligt saltat
vatten.

7. Lyft upp och spola av i kallt vatten i 30 sekunder. Lagg i skalen med potatis och
gronsaker.

8. Vand ner sa mycket krassedressing i skalen med potatis och gronsaker att

det precis binder ihop gronsakerna.

9. Servera det som blir éver av dressingen i en skal. Toppa med delade tomater.
10. Grilla kéttet och servera till.



