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Rdsti serveres pd alle tidspunkter af degnet. Morgenmad, mellemmaltid, frokost... Rdsti er smart at lave, nar
man har for mange kartofler og log i grentsagsskuffen.
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Rasti med lag

Forfattere:
Martha Freja Andreassen & Rasmus Petersen

Introduktion:
Rasti serveres pd alle tidspunkter af dognet. Morgenmad, mellemmaltid, frokost... Rasti
er smart at lave, nar man har for mange kartofler og leg i grantsagsskuffen.

Ingredienser: Fremgangsmade:
2 bagekartofler/4 almindelige kartofler 1. Skreel kartoflerne og riv dem pa
1 kvist timian den grove side af rivejernet.
1l@g 2. Pres saften ud og kom
1 2eg kartoflerne i en skal.
2 spsk. mel 3. Pil skallen af lzget.
1 fed hvidlag 4. Skeer lgget i tynde skiver.
2 tsk. salt 5. Hak hvidlgget og timian fint.
1tsk. peber 6. Bland i en skal: lag, hvidlgg,
1 spsk. olivenolie og 25 g. smer til timian, kartofler, aeg, hvedemel,
stegning salt og peber.
7. Varm olivenolie og smgr op pa
en pande.
8. Form kartoffelmassen til sma
ragstier.
9. Steg rostierne gyldne pa begge
sider.
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