Tartiflette

Ingrédients

* 350g gula l6kar

* 800 till 900g reblochon
* 1,5kg potatis

* 3509 rokt sidflask

o 1 vitlsksklyfta

e 150ml vitt vin

Préparation
1. Aven om vi &r pé en bakblogg, féreslar jag regelbundet salta recept som @r en del av min regelbundna
receptsamling, de som jag gér varje ar beroende pé séisongerna, och hér &r ett till: tartiflette.

2. En familjerdtt, mycket tréstande och sjéilvklart lécker, jag rekommenderar att du serverar den med en
vélkryddad grénsallad.

3. Sista radet, om méjligt, anvénd vildpeppar, det passar mycket bra med den rékiga smaken av tartiflette  For
6 personer :Forberedelsestid : 45 minuter + 30 minuters tillagning Ingredienser : gula l6kar 800 fill

reblochon 1, potatis rokt sidflcisk 1 vitlsksklyfta Peppar vitt vin QS olivolja / smér for tillagning Recept : Skér
det rokta sidflasket i tarningar.

4. Frds dem i en panna pa medelhég vérme for att f& dem att bli gyllenbruna och f& ut fettet.
5. Tillséitt sedan de skalade och skivade Iskarna.

6. Fortsdtt tillagningen pé medelhdg véirme, rér om regelbundet.

7. Nar lokarna ér gyllenbruna, deglacera blandningen med det vita vinet och tillsétt peppar.
8. Lat koka tills vinet har reducerats, och stall at sidan.

9. Skala potatisarna och skér dem i tunna skivor.

10. Fréis dem i en panna i det fett du véljer (jag gor hélften olivolja och hélften sméor).

11. Koka dem pé& medelhég vérme och rér om regelbundet tills potatisarna &r vl tillagade.
12. Skala vitlsksklyftan och dela den p& mitten, gnid sedan bakformen med den.

13. Skér reblochon i skivor.

14. Férdela hélften av osten i botten av den vitlsksgnidna formen, tillséitt sedan hélften av potatisarna.
15. Tillsétt blandningen av rokt sidflésk/I16k och téick med resten av potatisarna.

16. Avsluta med att léigga pa den andra héilften av reblochon.

17. Gradda i den férvéirmda ugnen p& 190°C i 25 till 30 minuter innan du njuter!
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