VEGETARISK

&

Stetanos ugnsbakade potatis

Kock: Padma Lakshmi Tid: 45 min Portioner: 4

Det har receptet ar s latt att géra att jag funderade pé& att inte ens ha med det i min
kokbok. Balsamicovinager och socker tillsammans med salt och en nypa
cayennepeppar ger potatisarna en sotsalt smak som blir riktigt gott. Var forsiktig med
sockret, bara en nypa. Det ar for dvrigt ett trick jag brukar anvénda for att runda av
smaker dér det behdvs.

Min charmiga van Stefano som flyttade till USA fran ltalien dlskar italiensk mat. Singel
och hungrig som han ar sa brukar han dyka upp hemma hos mig eller hos min van
Franca och kika i grytorna i vantan p& mat. Den har potatisratten @r en av hans
absoluta favoriter. Det ar fantastiskt egentligen hur man kan géra s& har bra mat med
s& f& ingredienser.

INGREDIENSER

750 gram smd& potatisar

3 msk olivolja

1 msk farsk hackad rosmarin

1 nypa strésocker

1 skvatt balsamicovinager (ca 1 msk)



1 nypa cayennepeppar (valfriti)
0.5 tsk finmalet havssalt

GOR SA HAR

Lagg potatisarna i en kastrull, tack med vatten och koka upp. Sjud i cirka
25-30 min. Sl& av vattnet.S& snart de svalnat lite, dela dem i bitar (halvera
eller kvarta beroende pd storlek) och lagg dem i eft lager i en ugnsform eller
pd en ugnsplat.

Varm ugnen till 225°C.
Blanda olja, rosmarin, socker, balsamico och cayenne i en skal och vispa
ihop.

Hall blandningen 6ver potatisarna. Vand férsiktigt runt sé att alla sidor blir
tackta av dressingen. Strd dver havssaltet.

Ugnsbaka potaisen i ca 20 minuter tills ytan fatt fin, mork farg och kanterna ar
krispiga.



