
Bak poteten i mikroen, ha i hakket hvitløk, 
ost og skinke og sett den noen minutter i 
stekeovnen til osten er smeltet. Mmmmm. 	

Røsti? Grovrasp rå poteter og tilsett litt egg, 
smør, salt og pepper. Stek dem som små 
lapper til de er gylne og fine. 

Jo mindre poteten er, jo kortere koke- 
eller baketid. 	

Tapaspotet? Kok uskrelte poteter i like deler 
havsalt og vann. Servers kalde eller varme 
med aioli eller hvitløksmajones.	

Hva med pestomarinerte potetbåter? Dynk 
potetbåtene i pesto og stek dem i ovnen til 
de er gylne og fine.

KOKFASTE 
De mest kjente er: Asterix, Folva, Beate, Laila 
og ferskpoteter som Ostara og Rutt. 

MELNE
De mest typiske er Pimpernell, Kerrs Pink, Troll. 

GOURMET
Mandelpotet, Ringerikspotet og Gulløye.

Mandelpotet

Folva

Troll

600 g skrelt 
og skivet potet

1 løk i skiver
2 hvitløkbåter

2 dl melk
2 dl matfløte

salt og pepper
1 dl revet hvitost

2 ss hakket kruspersille

Legg potetskivene i en 
smurt ildfast form sammen 
med løk, hvitløk, salt og 
pepper. Hell over melk og 
matfløte og sett inn i ovnen 
på 200 °C i 45-60 min. 
Dryss over osten de siste 
20 min. for gratinering.

Server med frisk krus-
persille.

800 g små mandelpotet
4 ss olivenolje
maldonsalt
grovmalt, sort pepper
raspet skall av 1 sitron
4 hakkede hvitløkbåter
4 ss hakket bladpersille

Vask potetene og ha dem 
i en ildfast form sammen 
med oljen. Vend godt 
og krydre med salt og 
pepper. Stek potetene i 
ovn på 225 °C i ca 20 min. 
Krydre med sitronskall, 
hvitløk og persille.

Passer godt til fisk, skalldyr 
eller mer kraftige kjøttret-
ter av storfe.

fløtegratinerte krydderpoteternorske poteter



Vask potetene og del 
dem på langs. Ha dem 
i en ildfast form og ta 
over litt olje. Krydre med 
salt og chilikrydder. Legg 
potetene slik at snittflaten 
er opp. Stek potetene i 
ovn på 200 °C til de er 
møre.

Bland sammen paprika, 
tomat, rødløk og ost. 
Fordel blandingen på 
potetene og gratinér i 
ovn på 225 °C til osten 
smelter.

800 g poteter
4 ss olivenolje

salt og chilikrydder
1 rød paprika 

i terninger
2 tomater i terninger

1 rødløk i terninger
friske urter til pynt

Del potetene i mindre biter og kok dem 
møre i usaltet vann. Sil fra vannet og mos 
potetene grovt med melk og smør. 
Smak til med salt og pepper.

Om du ønsker, kan du tilsette 
finsnittet sjalottløk eller 
hakkede friske krydder-
urter i stappen.

800 g poteter
2 dl varm melk
1 ss smør
salt og pepper

bakt potet potetmos


