Floadekartofler fra Grillen -
Opskrift pa Fledekartofler

Flgdekartofler var nok det der stod mest pa bordet i 80 erne nar det galt
familiefester, studentefester eller bare en alm lgrdag aften nar der skulle nydes
en god steg. Sadan var det hvertfald hos os, til dessert fik vi Bananasplit eller en
Frugtsalat med en god gammeldags racreme. MUMS.

Grunden til at Fladekartofler var eller stadig er populeere mange steder. Er nok
fordi de er sa nemt at lave og det smager fantastisk godt. Derfor vil jeg gerne dele
min helt egen opskrift pa de her fantastiske Flgdekartofler, og forteaelle jer
hvordan jeg laver dem pa grillen.

Ingredienser pa Fledekartofler til 4


https://boemsen.com/floedekartofler/
https://boemsen.com/floedekartofler/

personer

» 1kg Kartofler

= 2 lgg de kan ogsa erstates med porre eller helt undlades hvis man ikke er
til lag.

» 2 fed hvidleg

= 3,5dl piskeflgde - for en let version skal der bruges 2 dl piskeflgde og 1%
dl meelk.

» lidt muskatnad

= salt & peber

» 250¢g revet mozzarella ost

» purlag

= Smor til at smere fadet med

Sadan tilbereder du Fledekartofler pa
grillen

» Teend grille og indstille den til 200° C. ved indirekte varme.

» Kartoflerne skreelles og skeeres i ca. 5 mm tykke skiver - det kan fint
gores med et mandolinjern.

» Skreel og skeer lggene i tynde skiver.

= Fordel kartoffelskiverne og lagskiver i et smurt, ovnfast fad. i mit tilfaelde
en Stgbejernspande

= Kom dit revet mozzarella ost ovenpa.

- Pres dit hvidleg henover kartoflerne sa det er jeevnt fordelt, krydder med
lidt muskatned, salt og peber.

» Heeld flgden jeevnt henover alle kartoflerne.

= Toppe dem med revet mozzarella ost.

- Kom fadet pa grillen, efter der er gaet 20 minutter daekker du fadet med
stanniol, og lader det hele simre i ca. 45 minutter, meerk efter med en
kodnal eller en gaffel om kartoflerne er bled nok. @nskes der en dejlig
brun skorpe som pa billede, sa lade dine flgdekartofler fa restvarmen i
yderlige 5-10 minutter uden staniol.

= Til sidst drysser du frisk skaret purleg hen over dine fladekartofler.






