Floadekartofler

Opskrift til 6-8 personer

Forberedelsestid

15 minutter

Tilberedelsestid

35-40 minutter

Samlet tid

55 minutter

Ingredienser

1 kg bagekartofler (evt. gko, hvis du ikke gider skreelle dem)
evt. 250 g blomkal (det er virkelig godt)

1 lgg eller 2 skalottelgg

7 dl flgde

2 tsk. salt og 1/2 tsk. peber

1/2 tsk. revet muskatngd

1/2 tsk. paprika

1 lille handfuld frisk timian

Sadan ger du
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. Taend ovnen pa 220 grader varmluft
. Renggar kartoflerne, jeg bruger gkologiske og skreaeller dem ikke.
. Riv dem pa et mandolinjern, hvis du har sadan et. Sa bliver de helt tynde og fine. Ellers kan du

skaere dem i handen, sa tyndt som muligt. Vaer bare opmaerksom pa at jo tykkere de bliver
skaret, jo laengere tid skal de have i ovnen.

Kom kartoflerne i bunden af et ovnfast fad

Klargar blomkal pa samme made pa jernet, hvis du vil have dette i. Kom det over til kartoflerne.
Snit lgg i ringe og kom over

Drys salt, peber, muskatngd og paprika over og haeld fladen over

Kom evt. lidt frisk timian over ogsa

Stil fadet i en opvarmet ovn i midten

Bag I 35-40 minutter, til kartoflerne er blgde. Vend i det en gang eller to undervejs. Jeg skruer
ned for varmen efter 20 minutter, til 180 grader.

Top med lidt ekstra frisk timian
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