Potetterrine med hvitlegk og
timian (Kom 1gjen da, ta en
potet!)

il

Se for deg en oppblast ballong. Sa ser du for deg at luften
har gatt ut av den ballongen og at den ligger glemt et sted pa
gulvet. Der har du meg. Bare kall meg Ballongfrua heretter,
dere. (0Ok, sa ligger jeg ikke pa gulvet da, det skrev jeg bare
for a fa sympati. Men jeg er veldig sliten altsa. 0g syk, sa
jeg at jeg var litt syk ogsa?) Men ikke mer sliten (eller syk)
at jeg er klar for & gi dere et godt potettips pa tampen av
sommerferien! (Hurra for muligheten til & blogge via mobilen;)

Denne retten fisket jeg opp hos Mat pa bordet. Hvis du ikke
har vart innom den bloggen, sa gjer det. Nuff said.

Potetterine:

ca 1kg nypoteter, skaret i tynne skiver
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1lpk, i tynne skiver

noen kvister timian

2 fedd hvitlek, finhakket
50-100 gram smeltet smor
revet parmesan

salt og pepper

]

Sett ovnen pa 180 grader. Finn frem en brgdform som du dekker
med matpapir. Smelt smgr med hakket hvitlegk oppi. Legg
poteter, lgk, hvitlgkssmgr, litt timian, salt, pepper og
parmesan lagvis i formen og fortsett til du har brukt opp alle
ingrediensene. Legg skivene med poteter ekstra fint pa toppen
og ha over parmesan. Stek i ovnen i 60-90 minutter eller til
potetene er mgre, min var ferdig etter 90.
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