SOMRIGA SNITTAR

Krossad potatis toppad med gruyéerekram, minibuschettas med jordgubb och getost och frasiga smérdegspinnar.
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Gor sa har [l

[ Krossad potatis med vispad
gruyerekram

8 st potatis (Kokt delikatess)

25 g smoér

1 klyfta vitlok

1 dl creme fraiche

1 dI gruyereost, riven

1 st citron (Saften)

1 st graslok (hackad)

[l Smérdegspinnar

1 st smoérdeg

1 st &gg (Gulan)

2 msk vallmofré

1 st flingsalt (Efter smak)

[ Minibruschetta med jordgubbar

och getost

8 skivor baguette

1 msk olivolja (till stekning)

150 g getost (utan skal)

1 dl creme fraiche

8 st jordgubbar

1 st balsamvinager (Efter smak)

1. Krossad potatis med vispad gruyérekram:
Koka potatisen
Satt ugnen pa 225 grader. Lagg ut ett bakplatspapper pa en plat.

2. Sprid ut potatisen pa platen och mosa varje potatis med baksidan av en
sked.

3. Smalt smoret och pressa ner en vitloksklyfta. Pensla potatisen med
vitldkssmoret — snéla inte. Strd dver salt och rosta sedan i ugnenica 15
minuter.

4. Vispa creme fraichen med en elvisp sa den blir fluffig och lite fastare.
Blanda med riven gruyére och smaka av med nagra droppar citronsaft.

5. Lat potatisen svalna nagot och toppa med ostkramen. Str6 6ver lite hackad
graslok.

6. Smordegspinnar:

Satt ugnen pa 200 grader. Rulla ut smérdegen och pensla aggula éver hela
degen. Stro vallmofrén och flingsalt jAmnt dver och skar sedan degen i
remsor, ca 2 cm tjocka,

7. Snurra ihop smérdegsremsorna till langa pinnar, 1agg pa ett bakplatspapper
och baka i ugnen i 12-15 minuter.

8. Minibruschetta med jordgubbar och getost:
Skrek baguetteskivorna i olivolja pa bada sidor tills de far en fin rostad yta.

9. Mosa ihop getosten med créme fraiche. Skdlj och dela jordgubbarna i
klyftor.

10. Toppa brédet med getostkrdmen, jordgubbar och lite balsamico.



