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Bakadar forsodnar grillkartoflur

Uppskriftin er fyrir 4

2 msk majénes

a dos kotasala

1 msk. sinnep

2 msk. graslaukur
1 tsk. jurtasalt

1/2 tsk. hvitur pipar

4 msk. kurladur ananas

Takio filmuna af bakkanum penslid kartdéflurnar med oliu og stingid gat & paer med prjoni setjid bakkan inni 200C heitan ofn i 20
minatur. A Utigrilli takid Grillkartéflurnar r bakkanum penslid med oliu stingid gat & pser med prjoni og setjid & grillid i 15 minatur
af og til. Aldrei ad setja Bokunar eda Grillkartoflur i alpappir pa,sjodid pid paer ad mestu og faid ekki petta géda bragd. Med er go
paer,smjor, kryddsmijor,syrdur rjomi allt eftir smekk eda ymsar sosur t.d. pessi.

Hraerid saman majénesi, sinnepi, kotasaelu og tilheyrandi kryddi. Beetid vid kurludum ananasi latid standa i 1- 2 tima i keeli besse
gott ad eiga i isskapnum.
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