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Ugnsrostad sotpotatis och kikartor
med getost och cashewnoOtter

Bakad sotpotatis
Sétpotatis 2 st
Kikdrtor 1 forp

Getost 100 g

@ Olivolja

@ Salt V2 tsk

@ Svartpeppar

{2 Bakplatspapper 1st
@ Vitlok 1klyfta

Cashewnotsdressing
Cashewndotter 40 g
Matyoghurt 1dl

@ Vitvinsvindger 1tsk
@ Salt1krm

2 Svartpeppar

Gronsallad

RodIok 1 st

Tomat 1st

Mixsallad 30 g

@ Olivolja

2 Vitvinsvindger 1tsk
& Flingsalt

2 Svartpeppar

1. Vérm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Bakad sétpotatis: Halvera sdtpotatis. Blanda med lite
olivolja, salt och lite nymald svartpeppar. Léigg med
skalet upp pé ena sidan av en ugnspldt med
bakpldtspapper.

3. Hdll av och skal;j kikértor. Blanda med lite olivolja,
pressad vitlok och salt. Stré ut kikdrtor pd ugnsplaten
med sétpotatisen. Rosta allt mitten i ugnen ca 25 min,
tills potatisen mjuknat ndgot.

4.Cashewnétsdressing: Ldgg cashewnétter i en
mixerbunke. Tillsatt matyoghurt, vitvinsvindger, salt
och lite nymald svartpeppar. Mixa med stavmixer.
Smaka av med lite salt.

5.Bakad sétpotatis: 0m kikdrtorna bérjar poppa i ugnen,
ta ut dom. Vénd pd sétpotatisen och kryssa snittytan.
Smula dver gestost. Gratinera hdgt upp i ugnen ca 5
min.

6. Gronsallad: Skiva rédIok tunt. Skér tomat i mindre bitar.
Légg allt i en salladsskdl. Blanda med mixsallad, lite
olivolja, vitvinsvindger, flingsalt och lite nymald
svartpeppar.

7. Servera bakad sétpotatis med cashewnétsdressing och
gronsallad. Toppa med rostade kikdrtor.



