Janssons fristelse

Ingredienser

2 store løg

25 g smør

500 g kartofler

10-12 ansjoser, skind- og benfri fileter

1/2 tsk salt og friskkværnet peber

1/4 l fløde 13

Tilbehør: Rugbrød

Fremgangsmåde

Pil løgene og skær dem i tynde skiver.

Damp dem i lidt af smørret, uden de tager farve.

Skræl kartoflerne og skær dem i tynde strimler el. skiver.

Skær ansjoserne i mindre stykker.

Læg først et lag kartofler i et ovnfast fad, derefter løg, ansjoser, lidt salt og peber.

Læg resten af kartoflerne ovenpå.

Fordel resten af smørret i små klatter over.

Sæt fadet i ovnen på en af de miderste riller.

Bag retten ca. 15 min. ved 200 grader.

Hæld halvdelen af fløden over og bag videre i 15 min.

hæld resten af fløden ved og bag yderligere ca. 30 min. - mærk om kartoflerne er møre.

Janssons fristelse er en klassisk svensk ret - server med rugbrød og evt. en frisk rødbederåkost.

