RARAKOR

KRlassiska potatisritten med rodlok
och lgjrom eller regnbagsrom.

Det hir behdver du for 4 portioner:

6 st Stora fasta potatisar
1st Radlsk
50g Lojrom eller regnb&gsrom
1dl Créme fraiche eller Smetana
4 st Citronklyftor
4 st Dillvippor

Smor och matolja, att steka i

Salt och peppar

GOR SA HAR:
FORBERED

Skala och finriv potatisen och krama ur vatskan val. Skala och finhacka I6ken.
Hetta under tiden upp stekpannan p& ndgot mer an medelvarme.

STEK

Smalt en klick smér i pannan och tillsatt lite olja. Forma den rivna potatisen
till fyra tunna kakor, cirka 15 cm i diameter. L&t dem ligga stilla och steka tills
de fatt fin farg och borjar bli frasiga i kanterna, i 3-5 minuter. Krydda med
salt och peppar. Vand forsiktigt och stek lika lange p& andra sidan. Lat de
fardigstekta rrakorna ligga p& hushéllspapper s att lite av fettet sugs upp
medan du steker resten.

SERVERA
Lagg rérakorna pa varsin tallrik. Portionera ut rom, créme fraiche och
den hackade rodloken pé rrakorna. Garnera slutligen med citron och dill,

servera pa en gang.

FISKERIET



