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Poteter på Menyen.

Fra avisen Hadeland  og  Opplysningskontoret for frukt og grønnsaker. (1996)

Poteten har alltid vært – og er fremdeles – et sundt, godt og rimelig bidrag i det norske kostholdet. Den er vår viktigste  C – vitaminkilde.

Kan du forresten koke poteter riktig? Både skrellte og uskrellte poteterskal legges direkte i fosskokende vann og koke raskt opp under lokk. De skrellte trenger litt salt i kokevannet. Man bevarer vitaminene best ved å koke potetene på denne måten.

Har du poteter til overs etter middagen, lag en deilig varm potetsalat dagen etter.

Varm Potetsalat.

1 ½ kg kokte poteter

1 stor løk

3 ½ liter vann

3 ss smør

2 – 3 ss 7 % eddik

2 ss farin

1 – 1 ½ ts  salt

½ ts nykvernet pepper

kruspersille

Kok opp potetene med skallet på. Skrell og skjær dem i tynne skiver. Kok løken mør i vann tilsatt smør. Koketid ca. 10 min. Tilsett eddik, sukker, salt og pepper. Bland potetskivene forsiktig i sausen. La salaten trekke ( Ikke koke ) til potetene er gjennomvarme, 5 – 10 min. Pass varmen så potetene ikke koker i stykker. Smak om det trengs mer krydder. Salaten skal være frisk sur – søt. Dryss kruspersille over og server.

Potetform à la Schønberg Erken.

Ca. 1 kg kokte poteter

3 egg

1 ½ dl fløte

salt og pepper

litt muskat

sesamfrø

blå valmuefrø

Kok potetene med skallet på, damp dem godt, skrell og riv dem. Fløten vispes sammen med eggene og blandes med potetene. Smak massen til med salt, pepper og litt reven muskat. Fyll massen over i en godt smurt form som på forhånd er drysset med sesamfrø og blå valmuefrø. Stekes midt i ovnen – 180 °C – til den er fast og gyllen, ca. 45 min. Hvelv formen og server potetformen f eks med den stuing av høstens grønnsaker. Den er også kjempegod til viltgryte, og er en festelig potetvariant til røkte pølser.

Mer Røstipoteter.

En liten kveldsrett i seg selv – som også passer til både kjøtt og fiskeretter.

2 mellomstore kokte poteter

4 mellomstore rå poteter

1 stk gulrot eller f eks  kålrot eller sellerirot.

1 ts salt

½ ts pepper

Skrell og riv rå og kokte poteter og bland med gulrøtter, salt og pepper. Klem massen sammen til fire like store ”lapper”. Stekes gyldne i en panne på svak varme ca 4 – 5 minutter på hver side.  Kan også steikes i godt smurt vaffeljern.

Oppblåste poteter.

Har du ikke prøvd disse kan du glede deg til en riktig god potetopplevelse! Passer alle aldre.

Beregn en stor potet pr person. Del denne i åtte båter. Legg disse i langpanne. Pensle med olje og dryss på salt, pepper og eventuelt annet krydder du liker.   La potetene stå i ovnen på ca   200 °C i ca 25 minutter, til de er gyldne og oppblåste.  Spis!

Gratinerte Poteter med timian på en-to-tre.

Har du det travelt er det lurt å lage denne  retten i mikrobølgeovnen. Gratinerte poteter gjør middagen til en fest. Og du verden som den drøyer tilbehøret.

Den er veldig enkel å lage: Smør en ildfast form innvendig. Skjær opp 8 – 10 poteter i skiver som legges lagvis i formen, gjerne med litt skivet løk. Salt, pepper  og frisk hakket timian drysses påetter behag. Hell over fløte eller fløtemelk til potetene er delvis dekket.Det går også bra å bruke melk – særlig til hverdags. Litt revet ost på toppen.  15 – 20 min i mikrobølgeovnen.

Potetmoskake.  (?)

200 g smør

½ liter sukker

4 egg

1 ½ dl skummet kulturmelk    (?)

½ ltr. hvetemel

1 ts natron

1 ss kakao

2 ts kanel

125 g rosiner

1 ss  hvetemel

100 g hasselnøtter

2 ½ dl rykende varm potetmos. (3 middels store poteter kokes og moses godt. Bland i 1 ts smør og 1 dl melk. Smør og sukker røres hvitt. Ta i eggene, ett om gangen. Ta i melka vekselvis med det tørre som på forhånd er blandet. Ta så i rosiner og nøtter som er godt blandet med 1 ss hvetemel. Til slutt røres i rykende varm potetmos. Over i smurt form. Inn i ovn. Stekes ca 1 time ved 180 – 200 °C.    

Potetmåner

100 g smør

100 g hvetemel

100 g poteter

egg   (?)

perlesukker

mandler

syltetøy

Smør og mel smuldres. Kalde kokte poteter rives og has i. Deigen eltes sammen. Kjevles ut og stikkes deretter i runde fullmåner. (Størrelse som en kaffeskål.) Ca 1 ss eplemos eller annet syltetøy legges på. Foldes sammen til halvmåner og trykkes sammen i kanten med en gaffel. Pensles med egg og drysses med perlesukker og hakkede mandler. Stekes i ovn ved 200 °C til de blir gyldne.

