Bakte poteter med cheddarost,
bacon og varlgk

Det er morgen, det er sommer, det er fri. Jeg ligger 1 sengen
og lytter til lyder av ferie. Kaffetrakteren som sto fgrst
opp, vinden som hvisker til trarne utenfor, sjgen som fortsatt
ligger stille og sover, gjengen med gutter som koser seg i
stua og datteren min som lekes med av en ivrig kusine.

Denne dagen har ingen planer. Den vil ikke bli rammet inn av
matbokser og lekser. Den vil leve sitt eget liv, bestemme over
seg selv og bli det den alltid har drgmt om nar den blir stor.

Jeg vil huske denne morgenen. Jeg vil spare den i hjertet mitt
og mane den frem nar hgsten gir meg motgang, nar bilen min er
lesset ned av sng og nar vintermgrket prgver a ta bolig i
sjela mi.
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0g om ikke det hjelper skal jeg lage dobbelbakte poteter.
Eller, forresten. Dem skal jeg lage uansett.

Du trenger:

18 sma poteter med skall

150 g cheddarost

3 varlek, finhakket

1 dl lettromme

6 skiver bacon (150g), sprostekt
salt og pepper

Kle et stekebrett med bakepapir. Legg potetene pa brettet.

Bak poteter i en time midt i ovnen pd 200 grader. Ta ut av
ovnen og avkjgl lenge nok til at du kan dele potetene pd langs
og forsiktig ta ut innmaten i de halve potetene, slik at bare
skallet er igjen. NB. Spar pa innmaten i en bolle. Legg de
halve potetskallene tilbake pa stekebrettet. Mos potetinnmaten
i bollen med en gaffel og rgr inn bacon, ost, rgmme og varlegk.
Smak til med salt og pepper. Fyll rgren tilbake opp 1
potetskallene. En toppet teskje i hver, ca. Sett de ferdig
fylte skallene tilbake i ovnen og etterstek i ca 10-15
minutter eller til osten er smeltet og potetene er litt gylne
pa toppen. Avkjel litt feor du spiser dem.

Kos deg.






