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DUCHESSETOPPAR

Pommes duchesse &r lika maglska till f5rdrinken som pa mlddagstallrlken. 4
Duchesse gér det lilla extrq pa tallrlken server‘a med Tzat2|k|..

il ENKEL, 2-4 pers i

INGREDIENSER
1 kg mijélig potatis ¥
2 st aggulo PR e ol R
50 g smor ’ S
1 tsk Salt, efter tycke och smak

1 Vitpeppar, en liten nypa

1 dI Parmigiano Reggiano

TZATZIKI

3 dl yoghurt

1 st gurka

1 msk TzatZ|k|krydda
1 knippe Persilja, farsk

' ‘.‘GORSA HAR: _ o R
- 1. Sattugnen pa -225°C. ; SR o

R 5 b tﬁ"' ¢ 2 Skolo och koka potatisen i vélsaltat votten tills den cr r|kt|gt v‘\/_‘ Srast
i T 3 { Riv gurka och lat den droppo ov i en SI| kroma gdrq ur all i T O
:é‘ : . 7 .| resterande vatska. | ;
B : : ‘ ; 4.' Blanda yoghurt och Tzat2|k|kryddc tlllsatt gurkqn (Zch dis&“: , Sy
Yot och svdlla lite. Toppa med finhackad persilja innan erwermg*1 st

‘ 5. Hall av allt vatten fran potatisen. Ta fram en stor skdl. Pressa”
A0 N B 8 e potatisen i en potatispress. TillsGtt dggulor, vitpeppar och 1 2N\
- § - - blanda vadl. Tillsatt riven Parmigiano Regglano blandal | ]

6. Lagg potatismoset i en sprits. Spritsa ut péen plqt med bak- "1 - %,
platspcpper 'Grddda i mitten-av: ugnen i cnrkq 5 10 mmu‘ter e X
beroende pa ung t|IIs de fctt fin forg - B
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