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Potato Skins - fyllda potatisskal

Kock: Vin & Matguiden Tid: 90 min Portioner: 4-6

Potato Skins - klassisk amerikansk snabbmat som ar sa gottl Om skalen ska atas som
tilllugg, tillbehor eller som férratt far saklart avgéra méngden.

Arbetsinsatsen ar minimal d& potatisen skoter sig sjalvt i ugnen och du kan géra annat.

INGREDIENSER

8 potatisar
olja
smalt smor
salt
3 dl riven ost, ca
2 paket bacon eller rokt flask, ca
graslok
2 dl graddfil att klicka éver, ca



GOR SA HAR

Satt ugnen pé ca 200 grader (beroende pé ugn).

Tvatta potatisarna och torka dem noggrant. Massera in olja runt om tills skalet
glanser. Lagg dem pé& en ugnsplat och baka tills de ar mjuka. Kann med en
potatissticka.

Skar eller klipp baconet i mindre bitar (anvander du flask, skar det i smé
tarningar) och stek det men inte for hart, tills det far fin farg.

Riv osten.

Ta ut potatisen nar den ar klar och 1t svalna. Halvera dem pé léngden och
grép ut innanmdatet men ladmna kvar lite narmast skalet sa att det inte blir for
skort och gér sénder. Spara innanmétet till ndgot annat.

Lagg tillbaka potatisskalen pé platen.

Smalt sméret och pensla insidan, sedan utsidan, salta utsidan lite och vand
fillbaka dem pé& pléten. Salta sedan insidan (inte for mycket, baconet ér salt).
Satt in dem i ugnen knappt 10 minuter tills de ar knapriga. Véand dem och
baka ytterligare négra minuter.

Fyll sedan skalen med den rivna osten och baconet. In med det ugnen igen tills
osten smalt. Skar grasloken. Stré |oken dver och servera genast med en klick

graddfill



