Sotpotatisrosti med CAMBOZOLA

60 minuter Y4 8 portioner

INGREDIENSER:

200 g CAMBOZOLA
3 st. Sotpotatis

1 st. RodIok

2 st. Agg

3 msk Vetemjol

2 msk. Torkad graslok
Y2 tsk. Muskot

% st. Granatappel
Dill (fér garnering)
Olja (for stekning)
Salt

Peppar

1 st. RodIok

100 ml Appelcidervinager
50 ml Vatten

1 msk. Socker

¥ tsk. Salt

% tsk. Pepparkorn

1 blad Lagerblad

GOR SA HAR:

1.

Skala 16ken och skar den i tunna skivor. Koka upp appelcidervinager och
vatten i en liten kastrull tillsammans med socker, salt, pepparkorn och
lagerblad. Lagg I6kskivorna i en ren burk och hall den heta vinagern dver
|6karna tills de ar helt tackta. Tack dver burken och I3t I6ken svalna i
rumstemperatur.

Fler recept finns pa www.cambozola.de




Sotpotatisrosti med CAMBOZOLA

60 minuter Y4 8 portioner

GOR SA HAR:

2.

Skala och riv sétpotatisen och |6ken grovt. Lagg den rivna sétpotatisen i en
stor skal. Tillsatt agg, mjol, graslok och malen muskot. Krydda med salt och
peppar. Blanda alla ingredienser val tills du har en jamn blandning. Hetta upp
en stekpanna pa medelvdarme med lite olivolja. Hall sétpotatisblandningen i
pannan och forma till sma rostiplattar genom att lagga tva matskedar av
blandningen i pannan at gangen och trycka dem lite platt. Stek résti pa bada
sidor tills de ar gyllenbruna och krispiga. Det tar ca 4-5 minuter per sida.
Medan rosti steks, skar CAMBOZOLA i tunna skivor. Halvera granatapplet och
ta bort karnorna.

Sa snart rosti ar gyllenbruna och krispiga, lagg éver dem pa en tallrik. Lagg
skivorna av CAMBOZOLA ovanpa sa att de smalter nagot. Lagg den inlagda
|I6ken ovanpa CAMBOZOLA och garnera med granatappelkarnor och hackad
farsk dill.

Fler recept finns pa www.cambozola.de
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