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DELINGER

Brasede kartofler kan veere drilske at lave, men med denne
opskrift far du altid et perfekt resultat. Jeg bruger
bagekartofler til brasede kartofler.

Opskrift pa brasede kartofler pr. person (du kan selv gange op):

1 flot bagekartoffel
1 god klat smgr

1 god slat olivenolie
Salt og sort peber

Sadan laver du brasede kartofler

1. Del bagekartoflen pa langs, og de to halvdele deler du igen pa langs, sa du har fire
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kvarte. Del dem i fire stykker pa tveers, sa du ialt far 16 tern ud af kartoflen. Det

passer med mundrette stykker.

Kom dem i en gryde med rigeligt vand, og kog dem i 10 minutter fra vandet koger.

Stik eventuelt i dem med en kadnal, de skal veere naesten mgre — men ikke helt

blade.

Heeld vandet fra — og stil dem til side/pa kal.

Nar du sa skal lave de brasede kartofler, kommer du smgr og olie pa panden.

Kartoflerne skal steges ved en kraftig varme, sa de steger i stedet for at koge.

Nar smarret er smeltet kommer du kartoflerne pa panden, og steger dem i 8-10

minutter.

8. Rar ikke for meget i kartoflerne undervejs, men ryst panden rundt, sa kartoflerne
bliver braset pa alle sider. Tilsaet om ngdvendigt lidt mere fedtstof.

9. Nar de er lzekre og stegte, giver du dem lidt salt og friskkvaernet peber, og sa er de
klar til servering.
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N o o s

Mange har nok prgvet at lave brasede kartofler, der blev smattede og kedelige. Men det er
faktisk nemt at undga.

Et godt tip er, at koge dine kartofler i forvejen, og sa i evrigt koge dem i mundrette stykker,
sa du ikke skal til at skeere kogte kartofler ud i tern.

Det kan nemlig veere seerdeles sveert, da de sa netop nemt bliver smattede.

Hvis du har tid til det, kan du sagtens koge dem dagen i forvejen, og sa stille dem i
kaleskabet til du skal bruge dem. Det giver det bedste resultat.

Og sa skal du selvfglgelig ikke koge dem i saltet vand, men farst salte de brasede kartofler
ved serveringen! Hvor de ogsa skal have et par vrid med peberkveernen.

Brasede kartofler passer til de fleste stykker stegt kad, og kan blandt andet serveres
sammen med spejleeqg.
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