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VEGANSKE CREMEDE 'FLODE'KARTOFLER

Klassikeren, der har stamsted pa de fleste buffeter

KATEGORI: Hovedretter og tilbehar

FORBEREDELSESTID: 5 minutter

TILBEREDNINGSTID: 30 minutter

OVNTID: 1 time og 30 minutter

HVILETID: 15 minutter seet din post-it eller note-it her
SAMLET TID: 2 timer og 20 minutter til indkebsseddel eller stikord
SVARHEDSGRAD: MIDDEL

FRYSEEGNET: Ja, men ikke optimalt

HOLDBARHED: Op til 4 dage pé kal

INGREDIENSER: 10
ANTAL: 4 pers

Fladekartofler er klassikeren som alle kender - og ogsé har en holdning til. Den skal veere
fed i smag og konsistens, men det kan veere svaert at ramme. Det er vigtigt at fladesovsen
er tyk og klistret, ogséa selvom fladen er fra plante. Den skal kunne haenge ordentligt ved
kartoflerne. Det kan den her.

De her 'flade'kartofler smager fuldsteendig, som hvis du har brugt piskeflede. Jeg vil endda
pastd, at du ikke kan smage forskel. Sa far du gaester, der ikke téler meelkeprodukter som
jeg, sa er den perfekt at servere for alle. Og ingen faler at der er taget seerhensyn.

Find mere info til opskriften pa heidilambers.dk under
eksempelvist: Notes to self. Du kan s@ge opskriften frem ved at
skrive FLODEKARTOFLER i segefeltet gverst til hajre.



VEGANSKE CREMEDE 'FLODEKARTOFLER

Klassikeren, der har stamsted pa de fleste buffeter

INGREDIENSER:

FYLD
1 kg. kartofler, skraellet og i smalle skiver
2 leg, halveret og i tynde skiver

'FLODE'SOVS

4 fed hvidlag, fintrevet - smattet

2 x oat cuisine* 4 330 ml

1 spsk. herbamare boullion

2 spsk. geerflager (kan udelades)

Va tsk. havsalt

Peber, friskkvaernet (eller pebermix)

2-3 spsk. speltmel + vand, som tyk jeevning

TILVALG til sovsen
Muskatnad for the fans - not me
Chili, stadt

TOP MED
Paprika, stadt
Timiankviste, friske
Rosmarin, frisk

SERVERES MED
Salat

Grillede grentsager
Vegedeller

FREMGANGSMADE:

'FLODE'SOVS
1: Finriv hvidlagene pa mandolinjem
direkte ned i kasserolle.

2: Heeld 2 brikker havreflede ned i og rer
rundt.

3: Seet varme pa middel.

4 Tilseet 1 spsk. herbamare og rer godt
rundt til det er oplast.

5: Tilfgj 2 spsk. geerflager og noget
friskkvaernet peber og rer rundt.

6: Lav en tyk meljeevning og tilsaet. Rar
Rundt til det lige bobler - det mé ikke
koge. Smag til. Smagen skal vaere
kompakt og koncentreret, det er mening
meningen, da kartoflerne tager kraften
ud af sovsen i ovnen og derved skaber
den rette balance i smagen.

/: Tag kasserollen af blusset og stil til side.
FYLD

1: Smor et ildfast fad med smarbar.

2: Skreel kartoflerne og skeer dem i smalle

skiver. Vent med at leegge i fadet til du
har skaret leg.



*QOat cuisine er havre'flade’ fra Naturli.

3: Pil og halvér lagene og skeer i tynde
skiver.

4: Forvarm ovn til 190 grader varmluft.

5: Leeg nu et lag kartofler i bunden af det
ild-faste fad og leeg et lag lag oven pa
0g sa et lag sovs.

6: S&dan skiftevis med kartofler, lag og sovs
sé du ender med at have et lag kartofler
overst. NB: Serg for at bevare en smule
sovs som skal pd HELT til sidst i punkt 8

/. Sa blander du det hele godt sammen
med 2 spiseskeer, s& det hele bliver
smurt godt ind i sovs.

8: Nar det er gjort, sé& topper du med den
sidste sovs, der er tilbage og drysser
med paprika. Leeg et stykke folie over,
for at undga at overfladen bruner for
hurtigt.

9: Seetiovnenien 1time ogtag sa folien
af og bag resten feerdig uden "lag" en %2
time til overfladen er gylden og flot. Nar
de 1% i alt er gaet, tager du fadet ud.

10 Lad 'flade’kartoflerne hvile i 15 minutter
inden du serverer.

11 Servér med frisk timian eller rosmarin
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