Potatistunnbrod (8 brad)

Tunnbroden gréclclas i torr stekPanna pa sPisen. De gors bast pa vinterPotatis, dvs
Potatis som ar lagracl och darmed har mognat och inte &r sa vattnig,

Jag gorde dem forsta gangen nérjag Provaclc flera nya Potatisrccept for attjag hade
en massa Potatis fran forra sasongen ijorclké’”aren, Potatis som behévde stas u
innan den blev for gammal. Nar Potatisen blir for gammal blir den antingen blst, los

och vattnig eller hard och ﬁbrig, som en anvind séttpotatis. | basta fall kan man koka

den och ge till honsen. Om inte ens de vill sta den sr det bara ‘(omPosten som gé”er,
och det kanns onc’jcligt efter a”tjobb med att odla. Man ska inte kasta mat.

e 250¢g kokt skalad Potatis
o 2dlvetemsl

e 2msk olivolia

e 15 krgc!clmét't bakpulver
o Itsksalt

Pressa eller finriv Potatiser\. Blanda misl, bakPu|ver och saltien separat bunke. Till-
satt Potatis och an och knada ihoP till en fast och srniclig cleg. Det gar bast for hand
tgckcrjag. Dela clcgen i 8 delar och rulla till bollar med rry’élac!e hander. Lagg bollarna
paen rrjélacl skarbrada och trgck ut clegen till ca 2-4 mm {jocka kakor. vand kakan

négra génger och rrjéla uncler saden slé’PPer Frén skérbréclan. Varmen stekpanna Pé



meclelvéa‘rme, légg Sver kakorna med hjalp aven stekspa&e och grédc]a demitorr
panna, ca 1-2 minuter per sida. Serveras med Pélégg SOM Nagon goc] rora, rokt rod-
beta, rokt tofu, téngkaviar med 6k och havrefraiche eller nagot annat gott. Aioli ar
alc{rig fel...

Suzanne Gundler

TiPs: Varforinte goraen dubbel sats och Frgsa ner? Da kan man ta upp nagra itaget
och tina dem direkt i brédrosten. Varmt brécl, som ngbakat, Pé nagra minuter.

Om man inte hinner grédda alla broden kan man spara clegbu“ama i en burk med lock
I kglcn nagra c!agar. Bullarnas 9ta oxiderar och blir gréaktig men det férsvinner nar

man gréddar dem.



