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Potetkaker med kantareller og spro
gronnkal, servert med stekt bacon og
rorte tyttebaer

Lettsyltet redleok
Y5 stk redlok

V5 stk sitron

2 1ss sukker

Potetkake

2 dl lettmelk

2 stk bakepoteter
@ 1stk egg

3 1dl hvetemel
@ Vatssalt

Stekt bacon
150 g bacon

Stekt sopp og kal
100 g kantareller
100 g grennkal

Vs stk redlok

Servering

¥2—1glass steinsoppesto
1pakke rorte tyttebaer
V» stk sitron

@ oljie

1 salt

) pepper

@ 1ts smer

@ bakepapir (kan
sloyfes)

1 Varm opp stekeovnen til 175 grader varmluft.

2 Lettsyltet redlek:Skrell og kutt hele redloken i tynne
skiver. Skyll sitronen og finriv skallet (kun det gule) pa et
riviern, og sett det til side. Ha halvparten av leken i en skal
med 1ss sukker, og skvis saften fra sitronen over. Vend det
godt sammen, og la leken marinere i laken frem til
servering.

5 Potetkaker:Knekk egget i en skal, og visp inn 2 dl melk, 1dl
hvetemel og. ts salt, til en jevn rere. Skrell og grovriv
potetene pa et rivjern. Skvis ut litt av veesken fra potetene
for du vender dem innireren.

4 Potetkaker, fortsettelse: Varm opp en stekepanne til
middels heoy varme, og haii litt olje og smar. Stek
potetpannekakene i omganger i 3-4 minutter pa hver side,
og legg dem over pa et stekebrettmed bakepapir (se tips).
Stek dem videre i ovnen i omtrent 10 minutter, eller til
resten av retten er klar.

5 Stekt bacon: Varm opp den samme stekepannen til
middels heoy varme, og ha i litt olje. Stek baconterningene i
4-5 minutter, til det er gyllent og sprett, og ha det overien
skal.

6 Stekt sopp og kal: Riv kantarellene i mindre biter. Skyll
grennkalen.Varm opp stekepannen fra forrige steg til
middels hoy varme, og ha i litt olje. Stek soppen og resten
av loken fra steg 2 i 2-3 minutter til det er gyllent. Tilsett
grennkalen og stek videre i 2-3 minutter. Smak til med salt
og pepper, og ha baconet tilbake i stekepannen.

7 Servering: Anrett potetkakene med steinsoppestoen,
baconet, kdlen og soppen. Topp med de rorte
tyttebaerene, den syltede loken og sitronskallet.

Tips fra kokken: Du kan enten lage flere sma pannekaker, eller feerre store.



