bykkvabaejar

Bakadar grillkartoflur med reyktum laxi og ostasosu

Uppskriftin er fyrir 4

4 stk. bykkvabeejar Grillkartdflur 100-120 g reyktur lax sneiddur i 8 midlungsstérar sneidar 8 stk. salatbl6d 12 stk. spinatbldd olia
penslunar

Ostas6sa

50 g syrdur rjémi 50 g rjomaostur 50 g gradaostur 2 msk. soxud fersk steinselja 2 msk. smatt skorinn graslaukur

Matreidsla

Penslid kartéflurnar med oliu og stingid gat & hidid med prjoni, bakid vio 200;C i 20 min.

Ostas6sa

Blandid saman i matvinnsluvél, syrdum rjoma, rjomaosti, gradaosti, steinselju og graslauk. Hreerist vel i 3-5 minatur. Spinatblddir
skolud i kéldu vatni og skorin i strimla. Salatblédin skolud i kéldu vatni. begar kartoflurnar eru fullbakadar, eru paer teknar ar ofni
latnar rjuka litid eitt, skornar i tvennt, holadar ad innan og spinatinu blandad saman vid kart6flukjotid. Sésa sett i kart6fluhydid og
spinatkartoflurnar settar aftur i skelina. Sésa sett par ofan a og ad lokum er reykt laxasneid, rullad i litla rés, sett ofan a.

Medlzeti, Salatblvo.
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