Melkers

Parmesangratinerad Fibodfalukorv med

gronsakspotatispuré

Ingredienser

800 g Melkers Fabodfalukorv

Parmesangratinering
200 g smor

100 g parmesan

100 g strobrod

Gronsakspotatispure
500 g mandelpotatis
250 g smor

2 dl gradde

2 morotter

200 g broccoli

1 medelstor purjolék
3 vitlokar

Olivolja

Gron sas

2 krukor basilika

1 buljongtérning

1 knippe bladpersilja



GOr sa har

1. Forbered parmesangratineringen genom att mixa alla ingredienser, kyl
blandningen och hyvla parmesanmassan med osthyvel éver fint skurna
falukorvsskivor. Gratinera i ugn 250 grader tills de far en gyllene och
vacker farg.

2. Koka mandelpotatisen. Pressa och ror i gradde och smor till en fin puré.

3. Skar alla gronsaker i mindre jamnstora bitar, doppa ner i kokande vatten
och nér vattnet ater kokar, sila fran och fras sedan grénsakerna i olivolja
nagon minut. Blanda ner i moset. Salta och peppra.

4. Koka upp 1 dl vatten och 16s buljongtarningen, plocka bladen fran
basilikan och persiljan, spara nagra blad till garnering. Mixa sedan bladen
och buljongen i en matberedare. Klicka i 100 g smor och smala av med salt
och peppar, servera som sas till korven och purén.



