SMAKRIKT. En topping av.
torrostade jordnotter och koriander

forstarker den asiatiska kanslan.



& Fargstarka ratter

Sotpotatisbrod med farost

och smakrikt brod som ar
perfek! atl bhjuda Ull en s ppa, sallad,
3 en buffé eller som drinktititugg

y y
trog

* 300 g sotpotatis
= 1% dl+ 2 msk mjolk
* 4-5 dl vetemjol
* 25 gjast
* 1 krm strosocker
* 2 tsk salt

dln ng
+ 200 g fetaost
» 1dl svarta oliver
* 2 krm chiliflakes
* 4 msk olivolja
*» flingsalt

1 Skala potatisen, skar den | mindre

bitar och koka mjuk 1 lattsaltat

tan, cirka 15 minuter Hall av
Kokvaline!l och pressa potatisen

genom en potatispress direkt ner

ich 4 dl mjol tll en kladdig teq
0r en grop 1 mitten av degen
3 Los upp jasten och sockret
2 msk hummen myalk. Hall det
geggropen och pudra aver mjol

ack med bakduk och 13t j3sa 30

& Stro over saltet, tillsatt resten
v miolet knada till en blank oct

smidig deq. Tillsatt eventuellt mer

mjél om degen kanns tar los. |3t jdsa

ytterligare 30 minuter under duk

5 5att ugren p3 200 grader. Tryck
fegen med mjolad hand p& en

plat med bakplatsp ipper. Rulla

1pp sidarna till en kant. Smula dve

)sten. Lagg pa oliver. Stro pa chil
'|-'Il‘-"'-, rnngta over olivol a och stro
wer flingsalt

6 Gradda ' mitten av ugner

SYRLIﬂ

Lime bryter
fint mot
sotpotatis.

Sotpotatissoppa med kokos & jordnotter

Till sdtpotatisens aoch koko NS Till serverir #!

naturligt sGta smak bryter ingefaran * yoghurt

och limen fint * torrostade jordnotter
4 portioner = koriander

= B0O g sotpotatis
« 1 gul lok

« 2 vitloksklyftor
« 1 liter vatten

* 3tarningar gronsaksbuljong lll . I_'r':” . i
* 1 burk kokosmjolk, 400 ml 3 it itigai pa—
* '%-1tsk sambal oelek bot ool e

* 1 Y2 msk farsk riven ingefiara e 1 e
» skal och saft av 1 lime

« flingsalt i SIS grose '

LEVA&BO »



