Potatisrecept till dig fran Katarina Tryck !

Bild: Potatis fran mitt land pa& Svartng, i Roslagen. Har alltid gillat att grava i jorden och jag har satt potatis de senast 30
aren. Har kommer sju recept att préva med potatis som huvudingrediens. Alla recept for ca 4 personer. Smaklig maltid!

Saffranmos
Ett mos som passar till fisk och skaldjur. Ska vara luftigt och ganska l6st i konsistensen.

Tillagning: Skala potatisen och koka den mjuk i lattsaltat vatten. Pressa eller mosa potatisen. Varm
mjolk och saffran. Tillsatt oljan och potatisen och vispa den till ett luftigt mos. Smaka med saft fran
den pressade limen, salt, muskot och peppar.

Ingredienser: 600 g potatis, 2 dl mjolk, 1 paket saffran, 6 msk olivolja, 1 lime, riven muskot, salt,

peppar.
Ur PotatisKokboken av Anders Walberg, Bokforlaget Settern 2005.

Raggmunkar
Serveras med stekt flask och lingon.

Tillagning: Skala och riv potatisen. Vispa ihop dgg, mjol, hélften av mjélken och saltet till en fin
smet. Tillsatt resten av mjolken och potatisen. Hetta upp en pannkakslagg eller stekpanna. Stek som
tunna pannkakor.

Ingredienser: 8 potatisar, 1 dgg, 2 dl vetemjol, 5 dl mjolk, smor, 1 tsk salt.

Ur PotatisKokboken av Anders Walberg, Bokforlaget Settern 2005.

Grillad smapotatis pa spett
Ett harligt potatisspett, som kan &tas som det &r eller serveras till nastan allt grillat. Det flagade
gourmetsaltet satter sin pragel pa ratten och kan inte ersétta av vanligt salt.

Tillagning: Tvatta potatisarna och koka dem forsiktigt sa att de blir mjuka, men har kvar sin spanst.
Hall av vattnet och lat potatisarna torka innan de laggs i en stor skal. Tillsatt olivolja och finhackad
timjan. Ror om forsiktigt och lat sta kallt minst en timme. Tra upp potatisarna pa sma spett och grilla
dem gyllenbruna. VVand dem, ofta och pensla med timjanoljan. Den som vill ha en lite s6taktig smak
penslar potatisarna med flytande honung precis i slutet av grillningen. Lagg upp potatisarna och stro
dver 2 msk gourmetsalt.

Ingredienser: 500 g sma farskpotatisar, 2-3 msk olivolja, 2 msk finhackad farsk timjan,

eventuellt 2 msk flytande honung, 2 msk gourmetsalt.

Ur PotatiskKokboken av Anders Walberg, Bokforlaget Settern 2005.



Ostfyllda potatisbollar
Potatishbollar som kan serveras som en aptiretare fore forratten — helt enkelt en liten programféklaring
fran koket. Passar ocksa bra som tilltugg till ett gott glas 6l.

Tillagning: Satt ugnen pé 225 grader. Skala och koka potatisen mjuk i lattsaltat vatten. Anga av. Mosa
potatisen och blanda med smér, mjolk, dggula, finhackad graslok, salt och peppar. Lat smeten kallna.
Skar osten i 1 cm stora kuber. Fukta handerna i lite vatten och tag 1 msk av smeten. Lagg pa en bit ost
och forma smeten till en boll runt osten. Rulla bollarna i strébréd och 1dgg dem i muffinsformarna.
Droppa 6ver lite smalt smor och gradda mitt i ugnen tills bollarna fatt fin farg. Serveras ljumma.
Ingredienser till ca 25 st: 500-600 g potatis, 25 g smdr, 0,75 dl mjolk, 1 dggula, salt, 2 msk finhackad
graslok, 100 g Grevé- eller Vasterbottenost, 1 dl strébrod, peppar, sma muffinsformar, smalt smor

Ur PotatisKokboken av Anders Walberg, Bokforlaget Settern 2005.

Bdnsoppa med mynta
Serveras i sopptallrikar och garneras med naturell youghurt och farska myntakvistar.

Tillagning: Hetta upp olivoljan i en stor kastrull. Frés 16k och vitlok mjuka, ca 2-3 minuter. L&gg i
potatisen och fras under standig omrorning i 5 minuter. Blanda i bonor och buljong. Léagg ett lock pa
kastrullen och sjud sakta i 30 minuter eller tills bonor och potatis &r mjuka. Lyft upp grénsaker med en
halslev och lagg dem at sidan. Hall resten av soppan i en matberedare eller anvand en stavmixer och
kor till en slat puré. Hall tillbaka soppan i en ren kastrull och lagg i de sparade grénsakerna och den
hackade myntan. Ror ordentligt och varm forsiktigt.

Ingredienser: 2 msk olivolja, 1 finhackad rodlok, 2 pressade vitloksklyftor, 450 g potatis, 500 g
bondbdnor (tinade om de varit frysta), 8 % dl gronsaksbuljong, 2 msk hackad farsk mynta samt
naturell youghurt och farska myntakvistar till serveringen.

Ur Njut av potatisratter — En samling med éver 100 lackra recept, Parragon Books Ltd 2008.

Fargstark potatissallad
Blanda forst den vita delen av potatis, graddfil och 16k. Garnera sedan med den kontrasterande
fargstarka salladen.

Tillagning: Skér potatisen i skivor och hacka den gula 16ken fint. Blanda med graddfil och smaksétt
med peppar och salt. Lagg upp potatissalladen vackert pa ett fat. Hacka rodloken fint och skiva
rédbetorna i tunna skivor. Garnera salladen med det farggranna — rédbetor, kapris och pumpa.
Ingredienser: 8 kokta potatisar, ¥ finhackad gul 16k, 3 dI graddfil, salt peppar + farggranna delen:
1 finhackad rodlok, 2 rodbetor i tunna skivor, 8-10 kaprisblommor, 1 bit syltad skivad pumpa.

Ur PotatisKokboken av Anders Walberg, Bokforlaget Settern 2005.



