Kramig sallad pa farskpotatis

Gor en god dressing till farskpotatisen - har ar sju tips!

Recept

Fransk potatissallad
Ingredienser 6 personer

1 kg kokt potatis
1 st rodiok

2 msk kapris

1 tsk salt

2 krm svartpeppar

Fransk dressing

2 msk fransk senap

1,5 msk rodvinsvinager

0,5dl raps- eller majsolja

0,5dl olivolja

1 krm salt

0,5 krm  svartpeppar

Tillagning

En fransk kock har givetvis en fransk potatissallad att erbjuda sina gaster.
Salladen blir godast om den gors dagen innan.

1. Skala och skar potatisen i 1/2-cm-tjocka skivor. Skala och skiva I6ken tunt. Varva
potatis, I0k, kapris, salt och peppar i en skal.

2. Blanda senap och vinager i en skal. Vispa ner oljan droppvis, bérja med raps- eller
majsolja. Smaka av med salt och peppar.

Hall dressingen over salladen och blanda val.

3. Tack med plastfolie och lat sta i kylen till nasta dag.
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Graddfilspotatis
Ingredienser 8 portioner

1 msk olivolja
2 dl graddfil
1dl cidervinagersenap
2 msk honung
4 msk skivad graslok
flingsalt och svartpeppar

Tillagning

1. Blanda potatisen med olivolja och lagg upp pa fat.

Fordela graddfil och senap 6ver potatisen.

Ringla 6éver honung och avsluta med graslok, flingsalt och nymald svartpeppar.
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Senaps- och honungs- dressing
Ingredienser 4 personer

1 st aggula

1 msk senap

0,5 msk dijonsenap

1 msk rédvinsvinager

0,5 msk majonnas

1 msk honung, flytande
1,5dl rapsolja

0,5 kruka dill

0,5 kruka koriander

4 st svartpepparkorn, hela
3 st kryddpepparkorn, hela
2 krm salt

Tillagning
Dressing med svenska smaker till somrig farskpotatissallad.

1. Blanda aggula, senap och vinager i en bunke. Vispa med elvisp 2-3 min.

2. Tillsatt majonnas och honung och fortsatt att vispa. Hall forsiktigt ner rapsoljan i
en tunn strale under vispning.

3. Finhacka dill och koriander, blanda ner i dressingen.

4. Krossa de hela kryddorna i en mortel och krydda dressingen med peppar och salt.



Kramig farskpotatissallad med artskott
Ingredienser 8 personer

1,5 kg potatisar, sma farska, skrapade och nykokta
50¢g artskott

Dressing

2 st agg

2 tsk dijonsenap

1 tsk salt

1 st vitloksklyfta, pressad

1 msk schalottenlok, finhackad
1 krm svartpeppar, fran kvarn

3 msk olja

2 msk vitvinsvinager

2 msk persilja, hackad

2 msk graslok, hackad

1 msk ansjovisfilé, hackad
2 msk creme fraiche

Tillagning
Artskotten tillfor lite krispighet till salladen. Hittar du inga ar det ocksa gott
med farska sockerarter i bitar. Det gar dven bra utan.

1. Skrapa och koka potatisen mjuk i lattsaltat vatten. Lat potatisen rinna och anga av.
Dela stora potatisar mitt itu.

2. Dressing: Lagg aggen i kokande vatten och lat koka 2 min. Spola dggen med kallt
vatten och grép ur dem med en sked i en skal. Tillsatt 6vriga ingredienser, utom
creme fraichen, och mixa med mixerstav.

3. Hall 3/4 av dressingen 6ver potatisen. Lat sta kallt ca 30 min.

4. Ror ihop resten av dressingen med creme fraiche och vand ned i potatisen strax
fore servering. Stro dver artskotten.
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Balsamicopotatis med basilika
Ingredienser 25 personer

2 kg farsk potatis, kokt

Dressing:

2 msk honung

1,5 dl balsamvinager
2 st basilika, krukor
2dl olivolja

2 tsk salt

1 krm svartpeppar
Servering:

basilika

Tillagning

Forsvinnande gott, sma farskpotatisar blandas i en nagot s6t dressing med
balsamvinager och basilika.

Mixa honung, balsamvinager och basilika. Droppa i olivoljan och krydda med salt och

peppar. Vand potatisen i dressingen. Lat potatisen ligga i dressingen ca 3 timmar
fore servering.



Dijonpotatis
Ingredienser 4 portioner
600 g mandelpotatis

1dl olivolja

0,5dl gradde

1 st aggula

1 msk dijonsenap

1dl graslok, finhackad

salt och peppar
Tillagning
1 Tvatta, dela och koka potatisen i saltat vatten. Hall av vattnet och |at potatisen
svalna nagot.

2 Blanda olivolja, aggula, gradde och dijonsenap till en slat dressing. Salta och
peppra efter smak.

3 Stro grasloken over potatisen och hall 6ver dressingen.



Rucoladressing
Ingredienser 6 personer

309 rucola, hackad

2dl latt creme fraiche

1 msk pesto, pa burk

2 krm strosocker

1 krm salt

1 krm svartpeppar, nymald
Tillagning

Vackert gron blir dressingen med mixad rucola. Dressingen ar god att ringla
over blandade sallader, garna med parmaskinka, pinjenétter, pasta och

parmesan. Undvik dock rucola i salladen, det racker med smaken fran
dressingen.

Mixa rucola med latt creme fraiche i en mixer. Tillsatt pesto och smaka av med
socker, salt och peppar. Servera genast.



	Krämig sallad på färskpotatis
	Recept

	Fransk potatissallad
	Ingredienser 6 personer
	Fransk dressing
	Gräddfilspotatis


	Ingredienser 8 portioner
	Tillagning
	Senaps- och honungs- dressing
	Tillagning
	Krämig färskpotatissallad med ärtskott
	Dressing
	Balsamicopotatis med basilika

	Dressing:
	Tillagning
	Dijonpotatis
	Tillagning
	Rucoladressing
	Tillagning




