UGNSBAKAD SOTPOTATIS med
honung, créme fraiche och fron
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Gor sa ha
1. Satt ugnen pa 200 °
potatisarna pa langden och

ytan. Lagg pa bakpapperskladd
ugnsplat med snittytan upp.

2. Pensla med olivolja och honung.
Baka i 30—40 min tills sotpota-
tisarna ar mjuka.
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En lattlagad vardagsfavorit
med krisp, sotma och
kramighet. Passar bade
som ensamratt och som
del pa en buffe.

Ingredienser
4 PORTIONER

TID: ca 50 minuter

2 medelstora sotpotatisar
1 msk olivolja

2 msk honung

2 dl creme fraiche

/> citron, skal och saft

/> dl blandade rostade fron
(t.ex. solros, pumpa)

Salt

Nymald svartpeppar

eme fraiche med rivet
ronskal och saft. Smaka av med
salt. Rosta fron i en torr stekpanna
tills de fatt fin farg.

Servera sotpotatisarna med citronkram,
honung och rostade fron.



