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Liikdolmar med
viniigrettpotatis
och griina btinor
4personer

edolmar:
o 4 stora gfula liikar
. 5OO gblandfiirs n6t/gris
. 3 msk striibriid
.1drmj6 lk
- r d g g

, tsk salt
.2krmvitpeppar
.2msksm6r
. 2 msk strdsocker

1. Sdtt ugnen p& 2000.
2. Skiir bort rotf;istet pi ldkarna
och skala dem. Skdr ett l6ngsg&en-
de snitt in tiII mitten pi varj e lok.
8. Kokaldken nAgPaminuter i
lefisaltat vatten. KyI den i kallt
vatten. Ta av lager for lager.
4. Bl<itliigg strribrodet i rrf dlken.
Blanda med 5gg, salt och peppar
och viind ddrefter ner fdrsen.
5. Delafdrsblandningen i 18 bitar.
F$l ldkbladen medf?irsen. LAgg
dolmarnamed skarven nedAt'i en
nljadform.

" Krydda med vitpeppar frAn
kvarn, str<i pi socker och ftirdela
sm6rklickar over Icikdolmarna.
Ugnsstek 15 minuter.

-tindgrettpotatis:

" 600 $ skalad Potatis
.4mskrapsolja
. I msk riidvinsvineger
. 1 tsk salt
. Pkrmvitpeppar
. 2 V2 msk smdr
. 4vitliiksklYftor
. 2-3 msk hackad frrrk tlmJan
. 3Oo gblandade gFdnobdnor

t ex bondbiinor, hsdoots
verts eller skfubonor

1. Skiva potatisen tunt'
2. Blanda oUa, vin$gori snlt och
peppar. Vlind runt Potfttlaon I

blandningen.
3. Liigg potatisen omlott I 0 rund-

lar pi en smord ugnrplAt,
4. Liigg en klick sm6r, kroruod vit-

lok och hackad tirr{an pi var och
en av potatisrundlarna.
5. Ugnsbakapotatisen 20 minuter.
8. L6gg potatisrundlarna mitt pi

tallrikarna. Ldgg dolmarna ovan-
p8, ringla lite sky runt och garnera

medfirskakoktabdnor.

Kockens komm€ntar: L6k-
dolmarna 6r min mormors spe-
cialitet. KAlen i de traditionella
kAldolmarnabyts hiir ut mot gul

lok, vars sdtma passar galant till
potatisen, som f&r sin syra av
vindger.

Smakpanelens kommentar:
Otroligt god variant pi potatis

som gifter sigmed dolmarnas
s<itma. Den dryckpanelen gillade

bAst var ett svenskt lagerdl.

Dryckestips ,
Svensktlagertif. d }2rcr rW
@ beska
(D futugr'"t
Q scitma

Fransk cider. Torr-halvtorr.

Q sotma

O tvttigrt"t
@ fruktsyra

Torr ohampugne, Frankdke.

Q stltnre
O tyttignor
O fruktsyra

ALKOHOLFRIAVAL
1948 SpendrupsPremlum
Lager, Sverige.

Q beska

O ryllie]tut

Q sotma

19OO St$rtebok€r 14OP,
Tyskland.

Q beska

Qlry[ighot
@ sdtma

Klockuiirdena iir inte exakta utan
g er mer en fing eruisning.

"Ldkdolmarna ilr
mln mormors
specialitet."
Per Gustafson


