
Vdfflor pE vcisterbottensost med lcijrom. forellrom.
rridlcik och cr6me froiche

8 -10 pers.
320 g lcljrom och forellrom
4 dl crdmefraiche
1 st. rodlok, hqckqd

Vdff lor
t5O g Vcisterbottensost, riven
4 st. agg
2 msk mjolk
4 msk vispgrcidde
1 dl vetemjdl

75 g kokt pototis, pressod
4 krm krm solt

3/4 krm vitpeppor
smdr ti l l  stekning

Garnering
2 st. citroner
fcirsk dil l
blondod sollod

1. LAt sikrommen/lojrommen rinno ov i en f inmoskig sil.
2. Koka och presso pototisen. Riv osten. Seporero ciggulorno fr8n vitqn.
3. Blondo gulor, osf , mjolk och grcidde. Blondq sen ner mjol och pototis.

' 4. Vispo ciggvitorno till hdrt skum. Vcind dciref ter ner ciggvito i blondningen.
5. Hetto upp ett vdffeljcirn .Logg i lite smor och klicko ut smeten. Grciddo

vdff lorno co 2 min eller tills de f &r en vacker gyllenbrun fcirg.
6. Servera med sikrom/lojrom, cr,6me fraiche och rodlok.
7. Garnera med sollod, citron och farsk dill.


