Riraka med léjrom och citronsky

Rérakorna ska serveras varma. De kan stekas i férvig och sedan virmas i ugn strax fore servering.

Raraka med l6jrom och citronsky

Ingredienser 9 person(er)

1 msk rapsolja
0,5 krm yitpeppar, nymald

0,5st liten gul 16k

2 st medelstora potatisar
2krm  salt
1 msk smor

0.75 dl grislok, hackad

Citron- och smorreduktion
1 msk smoér

2 msk striosocker

1dl  vatten

1dl pressad citronsaft

Till garnering

grislok
160 g lojrom
griddfil



. Skala och riv potatisen pa den grova sidan av rivjérnet. Skala och finhacka l16ken. Blanda
potatis, 16k, gréslok, salt och peppar.

Smilt smor och tillsitt olja i en stekpanna. Klicka ut potatissmeten till rirakorna. Stek pa
ganska hog virme 1-2 min pa varje sida. Lagg upp dem pé hushallspapper si att fettet kan
rinna av.

Sila citronsaften och koka sedan ihop citronsaft, vatten och socker tills knappt 1 dl aterstar.
Ror ner smoret och 1at koka ytterligare 2-3 min. Lét svalna.

Servera rarakan med en klick 16jrom, citron- och smorreduktion.
En liten klick graddfil dr ockséa gott till for att forstdrka syran.
Garnera med gréslok.



