Lojromstacon som en festlig forratt.

Ibland brukar jag vilja lyxa till det lite extra och skamma bort mina gaster.
Det hér ar ett valdigt klassiskt recept men serverat pa ett lite roligare satt.
Istallet for att ha raraka med I6jrom till forratt kan den serveras som tacos.

Den enda skillnaden &r att boja till den rastekta potatisen sa att du formar den likt ett
tacoskal som du sedan kan fylla.

Vill du inte ha I6jrom kan du fylla skalet med stenbitsrom eller skagenrora istallet.
Den har gangen anvande jag stenbitsrom

Det ar precis lika gott!

Det har behover du till 4 personer:

1 stor bakpotatis

80 gram lojrom

4 matskedar creme fraiche
3 matskedar hackad rodlok
1 matsked graslok

1 citron



salt
vitpeppar
matolja till stekning

Gor sa har:

Riv bakpotatisen fint.

Fin hacka rodlok och graslok.

Dela den rarivna potatisen i 4 delar eller i 8 delar om man vill ha lite mindre storlek pa
tacosen

Forma de runda lattast &r det att forma dem med en stekspade i stekpannan.

Stek dem pa medelvarme, vand nar dom nar det blivit gyllenbruna och lite fasta i
konsitensen och stek sedan lika lange pa andra sidan.

Om du steker dom for hart kan det bli svart att boja dom efter stekningen.

BGj till rarakan genom att hanga dom 6ver en brodkavel gor du dom mindre s hang
dom 6ver en slev eller liknande tills den svalnat och behaller formen.

Fyll sedan rarakan med créme fraiche, I6jrom, 16k och graslok, krydda med salt och
peppar och till sist droppa 6ver nagra droppar citron och servera.

Smaklig spis.



