Forlgb: Veertskab, smag og maltider
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Side: 1/1

Kartoffelmad

Kartoffelmaden - en dansk lille klassiker. En smgrrebradsmad med
kartoffel, som kan toppes med alverdens laekkerier.

Kartoffelmaden passer i naesten alle sammenhaenge; pd den gamle danske
kro, den fine restaurant, pa madpakken, den smarte café, derhjemme, i
sommerhuset... Kartoffelmaden kan nydes med bade venner, familie og
alene.

Dette er en opskrift pa fire kartoffelmadder, som kan serveres lige som |
har lyst!
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Skyl kartoflerne og leeg dem i en gryde.

2. Deek kartoflerne i gryden med vand og
lad det simre i 10-20 minutter afhaengig
af starrelse. Tip: Stik en urtekniv ned i

e 4 spsk. purlgg kartoflen - hvis den gar igennem, glat

e 11sk. salt og 1 tsk. peber og uden modstand, er kartoflen mer.

o 4 stykker (kalkun-)bacon (kan udelades) 3. Heeld det varme vand fra kartoflerne.

4. Skyl kartoflerne med koldt vand i 1
minut.

5. Skeer de kogte kolde kartofler i 1 cm
tykke skiver.

6. Steg fire stykker bacon pa medium
varme til | finder det passende spradt.
Laeg det pa en tallerken, med et stykke
kakkenrulle.

7. Hak purlgg fint og laeg det i en lille skal.

8. Leeg fire skiver rugbrgd ud pa et
skaerebreet.

9. Leeg kartoffelskiverne paent pa brgdet.

10. Pres lidt mayonnaise over
kartoffelmaden.

11. Drys kartoffelmaden kreativt med
hakket purlag, lidt salt, lidt peber og
evt. en skive bacon.

12. Seet de fine kartoffelmadder pa de

valgte tallerkener.

e 10 kartofler
e 4 skiver rugbrgd
e Lidt mayonnaise
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Vi statter gode liv



