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KRAMIG POTATISSALLAD, 2 PORTIONER =

Redskap Ingredienser

msk-matt 5 potatisar

tsk-matt Ya dl fint klippt graslok eller pipldk
krm-matt 1 Y4 dl cremé fraiche

1 stor kastrull (mjélkfri gar bra)
potatisskalare 1 msk majonas (dggfri gar bra)
skarbrada % tsk dijonsenap

kniv 1 krm strosocker

slev Y2 krm salt + salt till kokning
bunke eller skal Y2 krm peppar

provsticka

durkslag

sax

sked for provsmakning

Gor sa har
@ N (] Satt upp langt har.
_ O Sétt pa forklade.
i [J Tvatta handerna.

[J Las igenom hela receptet.
[J Férdela dagens arbete.

[J Fyll kastrullen med vatten
(% full) och lat vattnet koka
upp.

[J Lock pa.

[J Skala potatisarna och dela
dem i mindre bitar.

[J Halli 2 krm salt i det
kokande vattnet.

[J Lagg forsiktigt i
potatisbitarna med hjalp av
en slev.

[J Akta sa det inte stanker
upp varmt vatten pa dig.
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0 Vattnet ska tacka
potatisarna.

Ar det for mycket vatten kan du
halla bort lite.

[J Lagg locket pa glant.
(en éppning mellan locket och
kastrullens kant)

[J Lat potatisen sjuda tills den
ar fardigkokt.
Prova med provstickan att
potatisen ar mjuk. Det ska ga
latt att fa i stickan.
SJUDA = nastan koka

[J Stall durkslaget i diskhon.

[J Hall potatisen i durkslaget

[J Spola kallt vatten éver
potatisen.

[J Lat potatisen rinna av i
durkslaget.

Vattenanga ar varmt, var
forsiktig!

Blanda i en bunke eller skal;
J 1 % dl cremé fraiche
[J 1 msk majonas
[J % tsk dijonsenap
[J 1 krm strosocker
J %2 krm salt
[J % krm peppar

L] Skolj grasloken.
[J Klipp ner den fint i bunken/
skalen med dressingen.
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[J Lagg potatisbitarna i
bunken/skalen.
[J Blanda om.
[J Provsmaka om kryddningen
ar bra.
Vill ni ha mer krydda, tillsatt
lite i taget. Du kan alltid ha i mer
krydda, men du kan inte ta bort
om det blir for mycket.

Diska, torka och ta undan efter
dig.

o Potatissalladen smakar
annu godare om den far sta
och dra en stund.

e Det gar bra att byta ut
grasloken mot piplok,
purjolok eller rod I0k.

e Du kan byta ut cremé
fraiche mot graddfil om du
vill. Mjélkfritt gar bra.

e Stall salladen i kylskapet tills
den ska serveras.

e Om du har kokt potatis 6ver
fran en annan maltid sa kan
du anvanda den till salladen.
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