Ingredienser:
4 personer

1 kg. kartofler

5 lag

1 glas ansjos creme
Smgr

2% dl. flede

Dild

Salt og peber

N° 09
ANSJOSCREME

med kartofler og lag

Sadan ger du:

Hak lzgene fint, skrael og skaer kartoflerne i
tynde skiver.

Smgr et ovnfast fad med olie eller smar.
Laeg nu kartoffelskiverne i bunden, drys med
lzg, salt og peber.

Smgr 1/3 del af ansjoscremen pa lag/
kartoffellaget med et par smarklatter pa.
Leeg et nyt lag l@g/kartofler og ansjos.
Fortseet med dette, til du ikke har mere an-
sjos. Slut af med et lag kartofler.

Drys med salt og peber, og haeld fladen
over.

Laeg et par smgrklatter pa, og daek fadet
med folie.

Stil fadet i en forvarmet ovn pa 200 grader i
45 minutter.

Fjern folien de sidste 15 minutter, og skru
varmen op de sidste 5 minutter.
Kartoflerne ma gerne have taget lidt farve,
og vaesken skal boble.

Virker retten lidt tar, kan du haelde lidt eks-
tra flade eller maelk ved.

Servér med retten med klippet dild og et
godt brad.
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