Potatisflarn med ansjovis

Ingredienser 6 bitar

1 st rulle kyld smérdeg,, 250 g
1 st rodlok, hackad
1dl grislok, hackad
3dl vésterbottensost, riven
2dl créme fraiche
200 g kokt potatis, cirka

salt

nymalen peppar

1 burk ansjovisfilé, 125 g
cocktailkapris, till garnering

Tillagning

Janssons pizza ar ocksa ett passande namn for det har smérdegsflarnet med ansjovis,
vasterbottensost, 16k och potatis. Perfekt som vickning och pa buffén. Som aptitretare till ett
glas 6l kanns det har salta tilltugget hur frestande som helst.

1 Satt ugnen pa 200 grader. Rulla ut smérdegen pa en plat med bakplatspapper.
Vik upp en kant runt om.

2 Blanda r6dIok, graslok, ost och créme fraiche. Skiva potatisen, vand ner den i sasen och
smaka av med salt och peppar.

3 Bred ut potatisblandningen éver smérdegen. Fordela ansjovisfiléerna dver.
4 Gradda i mitten av ugnen tills fyliningen har vacker farg och smoérdegen ar genomgraddad.

5 Garnera med cocktailkapris och skar eventuellt upp potatisflarnet i bitar.
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