Knut
4-5 personer

500 gr blandfars
10-12 st medelstora potatisar
3dl vispgradde
2dl mjolk
ca 2 tsk salt
ca 2,5 krm vitpeppar
10 stank  sojaolja
1,5 msk senap
1 st liten gul 16k
smor
ost

Istallet for salt och vitpeppar kan piffi-allkrydda anvandas till kéttfarsen. Mjolken kan
ocksa bytas ut mot gradde.

GOr sa har:

Bryn farsen. Krydda sedan med drygt 1 tsk salt, 1,5 krm vitpeppar, sojaoljan och
blanda i senapen. Nar |6k anvands bryn den férst och blanda den med den brynta
kottfarsen. Skala och strimla potatisen. Smorj en ugnsfast form (15 x 25 x 5 cm).
lagg i potatisen och koéttfarsen i fem lager (tre potatis och tva koéttfars). Salta
potatisen lite nar den laggs i formen. Blanda mjolk och gradde samt 2 krm salt + lite
vitpeppar. Hall éver 4 dl av vatskan. Placera i ugnen 45-60 min. i 225°. Nar potatisen
fatt farg hall dver resterande vatska. Testa av efter ca 45 min. Lagg pa riven ost och
nagra klickar smor och satt in ratten i ugnen igen. Knut ar klar nar potatisen ar mjuk
och osten fatt fin farg.
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