Anders Potatisgratang

Ca 1Kg potatis. Mjolig sort

500g riven ost (gratangost finns att kopa i 500g pase)
1 gul I6k

3dl kaffegradde

3dl vispgradde

Salt

Svartpeppar grovmalen

Timjan

Gor sahar:

Satt ugnen pa 225 grader med gallret i mitten av ugnen.

1.
2.
3.

~

Skala potatisen och skiva i ca 2-3mm tjocka skivor.

Skala och hacka l6ken fint. (Ska vara ganska sma bitar).

Smorj en vanlig gratangform ordentligt med smor. (Jag anvander flytande
smor da det ar lattare att smorja formen med).

Lagg ut det forsta lagret med potatis, det ar VIKTIGT att man lagger i
lager. Det kommer att bli 3 lager nar allt ar klart. Lagg potatisskivorna sa
de 6verlappar varandra ca 5mm.

Salta, peppra och stro pa timjan. Tank pa att inte snala for mycket med
peppar och timjan. Det ska bli ordentligt "prickigt” pa potatisen.

Stro over ett lager hackad 16k, och sedan en ordentlig nave riven ost. Tank
pa att dela upp osten sad den skall racka i 3 lager. Hela pasen ost skall
anvandas!

Fortsatt nu pa samma satt tills du har 3 lager utav allt, med ost 6verst.
Oppna dina graddférpackningar och hall en i varje hand. Hall forsiktigt ut
gradden samtidigt fran de bada forpackningarna sa att "strdlarna”
sammanfaller, 6ver hela gratangen.

Satt in gratdngen i ugnen och tillaga i ca 45 min- 1 timme (kan ta langre tid
beroende pa potatissort). Tank pa att ha aluminiumfolie redo att lagga 6éver
gratdngen innan osten far for mycket farg (efter ca 25-30 minuter). Efter 45
minuter kolla gratdngen med en sticka om den bérjar bli fardig. Det kan vara lite
knepigt att kinna, men med folie pa kan den latt std inne 1 timme utan problem.

Denna gratang ar perfekt att anvanda till en ratt da man tex vill ha en god
rodvinssas till maten, eftersom den inte blir sa rinnig.



