Brunede kartofler

Opskrift til 6 personer

Samlet tid

1 times arbejdstid + minimum et par timer i kgleskabet

Ingredienser

» 600 g sma kartofler
e 30 g sukker

e 30 g brun farin
e 40 g smgr
e godt med salt og peber

Sadan gor du

1.

Kog dine kartofler i god tid, inden du skal brune kartofler, sa de kan na at kgle af. Lad dem koge
i et lille kvarters tid - prav evt. at stikke i dem undervejs. Tag dem af varmen, nar de er naesten
helt mgre. Haeld vandet fra, og haeld nyt, koldt vand over kartoflerne i gryden, sa de afkgales let,
inden du skal pille dem. Skreellen pilles nu af med en grgntsagskniv. Hav god talmodighed - det
tager noget tid! Lad herefter kartoflerne kgle helt ned i kgleskabet. Mindst et par timer, og
gerne til dagen efter.

. Inden kartoflerne bruges, skal de tarres helt. Sa er der stadig lidt vand pa, skal dette lige

duppes af med et viskestykke.

Varm sa sukker og brun farin op pa en pande ved middelhgj varme (6 ud af 9). Rar ikke rundt i
det undervejs - lad det blot std og passe sig selv, mens det smelter. Pas pa det ikke far for
meget varme, sa det breender pa. Hold lidt gje med dit sukker.

Nar sukkermassen er smeltet, tilsaettes smer. Lad det smelte sammen med sukkeret. Rar det let
sammen.,

Tilsaet herefter kartoflerne, og lad dem brune i cirka et kvarter. Vend dem rundt i karamellen et
par gange undervejs, sa det hele er godt fordelt pa alle kartoflerne. Smag til med salt og peber.
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