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Kartoflubatar i fetaostasosu.

Hér hofum vid alveg trufflad géda karttflubata i eedislegri fetaostasdsu. Kartéflubatarnir henta vel sem medlaeti
med 6drum mat, hvort sem pad er hversdags eda vid finni tilefni.

pad er afar einfalt ad Utbla pennan rétt. Madur einfaldlega ofnbakar kartéflubatana og & medan peir eru inn i
ofninum er kryddoliunni smellt saman og fetaostas6san Gtbuin med pvi ad mauka fetaost saman vido majénes.
Ruuuuuglad gott p6 ég segi sjélf fra. bu einfaldlega verdur ad smakka!

Kartoflubatar i fetaostasosu

1 kg kartoflur

2 msk steikingarolia

Salt og pipar

6 hvitlauksgeirar

1 dl hageeda jomfraar dlifu olia

1 ltka ferskt basil

1 ltka ferskt timjan

Safi og borkur af ¥ sitrénu

1 krukka 230 g Salatostur fra Ornu Mjolkurvérum
3 msk majones

Aofero:

=

Kveikid a ofninum og stillid a undir og yfir, 200°C.

Skerid kartoflurnar i 4 bita og radid a smjorpappirskleedda ofnplétu pannig ad hydid snui nidur.

3. Dreifid oliu yfir asamt salti og pipar, setjio hvitlauksgeirana a einn hornio og bakid i 20 min. Takid
hvitlauksgeirana Ut Gr ofninum og bakid afram i adrar 20 min.

4. A medan kartoflurnar eru inn i ofni GtbGid pa kryddoliuna med pvi ad setja bokudu hvitlauksgeirana i skal
asamt 6lifu oliu og merjid hvitlauksgeirana med gaffli par til peir eru ordnir nanast ad mauki.

5. Skerid basil og ferska timjanid smatt nidur og baetio Ut i oliuna. Rifid bérkinn af sitrénunni og kreystio
safann Ur henni ofan i oliuna (passid ad pad fari ekki steinar af sitronunni ofan i oliuna) Blandid saman.

6. Hellid oliunni af salatostinum og setjid ostinn i hreina skal, stappid ostinn og blandid majonesi saman vid.

7. Takio fallegt fat og setjio fetaostasésuna i eitt hornid og dreifid svo kartéflunum yfir fatid. Hellid

kryddoliunni yfir kartdflurnar og orlitio yfir sésuna lika. Boroid kartéflurnar og sésuna saman.
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Ef pu profar pessa uppskrift pa peaetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir skilabod hér fyrir
nedan, eda taktu mynd og merktu mig & Instagram @Lindaben

Fylgistu med a Instagram!
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https://www.instagram.com/lindaben/




