Lokdolmar med
vinagrettpotatis
och grona bonor

4 personer

cdolmanr:
o 4 stora gula l6kar
¢ 500 g blandfirs n6t/gris
+ 3 msk strobrod
o 1dl mjolk
~14gg

.tsk salt

o 2 krm vitpeppar
¢ 2 msk smor
« 2 msk strosocker

1. Sitt ugnen pa 200°.

2. Skir bort rotfistet pa 1okarna
och skala dem. Skir ett1angsgaen-
de snitt in till mitten pé varje 16k.
3. Koka loken négra minuter i
lattsaltat vatten. Kyl den ikallt
vatten. Ta av lager for lager.

4, Blotlagg strobrodet i mjolken.
Blanda med dgg, salt och peppar
och viind dérefter ner farsen.

5. Dela farsblandningen i 18 bitar.
Fyll16kbladen med farsen. Lagg
dolmarna med skarven nedéatien
nljad form.

.Krydda med vitpeppar fran
kvarn, stré pa socker och fordela
smorklickar 6ver 16kdolmarna.
Ugnsstek 15 minuter.

“Tindigrettpotatis:

. 600 g skalad potatis

« 4 msk rapsolja

» 1 msk rodvinsvinidger

¢ 1tsk salt

« 2 krm vitpeppar

» 21/2 msk smor

» 4 vitloksklyftor

« 2-3 msk hackad firsk timjan

« 300 g blandade gréna bénor
t ex bondbénor, haricots
verts eller skirbénor

1. Skiva potatisen tunt.

2. Blanda olja, viniiger, salt och
peppar. Vind runt potatisen i
blandningen.

3. Liigg potatisen omlott | 6 rund-
lar p4 en smord ugnaplit,

4. Ligg en klick smor, kromsad vit-

16k och hackad timjan pa var och
en av potatisrundlarna.

5. Ugnsbaka potatisen 20 minuter.
6. Ligg potatisrundlarna mitt p&
tallrikarna. Lagg dolmarna ovan-
p3, ringla lite sky runt och garnera
med farska kokta bonor.

Kockens kommentar: Lok-
dolmarna dr min mormors spe-
cialitet. Kdlen i de traditionella
kaldolmarna byts hédr ut mot gul
16k, vars s6tma passar galant till
potatisen, som far sin syra av
vinager.

Smakpanelens kommentar:
Otroligt god variant pa potatis
som gifter sig med dolmarnas
sotma. Den dryck panelen gillade
bést var ett svenskt lagerol.

Dryckestips

>
Svenskt lagersl. A 0 »\o k‘
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Fransk cider. Torr-halvtorr.

® sotma
(Y fyllighet
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Torr champagne, Frankrike.
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ALKOHOLFRIA VAL

1948 Spendrups Premium
Lager, Sverige.
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(O tyllighet

@ sétma

1900 Stortebeker 1402,
Tyskland,
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Klockvérdena dr inte exakta utan
ger mer en fingervisning.
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“L.okdolmarna ar

min mormors
specialitet.”
Per Gustafson




