Sode kartofler med fyld

Opskrift til 4 personer

Samlet tid

50 minutters tid

Ingredienser

6 sma eller 4 store sgde kartofler

et par handfulde lilla spidskal

2 dl majs

1 dase kidneybgnner

godt med salt og peber + olie til stegning
1/2 tsk. stgdt spidskommen

en handfuld frisk koriander

en handfuld serteskud

1 striml forarslgg

Grogn dressing

1 handfuld dild

1 handfuld zerteskud

1 fed hvidlgg

4 spsk. creme fraiche

Skal og saft fra % citron gko
godt med salt og peber

Sadan ger du

1.
2.

w

Renger de sgde kartofler, men lad bare skraellen blive. Teend ovnen pa 200 grader

Bag de sgde kartofler i ovnen i 40-45 minutter. Det afhaenger meget af stagrrelsen. De her lidt
mindre kartofler skal bage i 40 minutter. Mens de helt store nok nsermere skal have en time.
Kartoflerne skal vaere ret blade, fgr de er faerdige.

Lav imens fyldet og dressingen. Fyldet: snit spidskal og forarslgg og laeg til side.

Kom majs, draenede kidneybgnner og krydderier pa en pande i lidt olie. Vend det rundt og steg
det til det far lidt stegeskorpe.

Dressingen: kom alle ingredienser i en skal og giv det en tur med en stavblender.

Tag sa de sgde kartofler ud af ovnen, skeer et kryds og abn dem op. Fyld i med fyldet og haeld
dressingen over til sidst.
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