Raraka med lI6jrom och citronsky
Ingredienser 10 personer

2 st medelstora potatisar
0,5 st liten gul 16k

0,75 dl graslok, hackad

2 krm salt

0,5 krm  vitpeppar, nymald
1 msk smor

1 msk rapsolja

Citron- och smérreduktion

1dl pressad citronsaft
1dl vatten

2 msk strosocker

1 msk smor

Till garnering
100 g [6jrom
1dl Ev graddfil

0,5dl graslok

Tillagning

Rarakorna ska serveras varma. De kan stekas i férvag och sedan varmas i ugn strax
fore servering.

1. Skala och riv potatisen pa den grova sidan av rivjarnet. Skala och finhacka I6ken.
Blanda potatis, 10k, graslok, salt och peppar.

2. Smalt smor och tillsatt olja i en stekpanna. Klicka ut 1 msk av potatisen till
rarakorna. Stek pa ganska hég varme 1-2 min pa varje sida. Lagg upp dem pa
hushallspapper sa att fettet kan rinna av.

3. Sila citronsaften och koka sedan ihop citronsaft, vatten och socker tills knappt 1 dI
aterstar. Ror ner smoret och lat koka ytterligare 2-3 min. L&t svalna.

4. Servera rarakan med en klick 16jrom, citron- och smdrreduktion.
En liten klick graddfil ar ocksa gott till for att foérstarka syran.
Garnera med graslok.
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