Bagte kartofler med LURPAK fyld

 (Tilbehør - 4 personer)

Ingredienser

4 bagekartofler (ca. 1 kg)

1/2 tsk groft salt

Fyld 1

125 g koldt saltet LURPAK smør

6 spsk klippet frisk purløg

Fyld 2

25 g soltørrede tomater

25 g rødløg i små tern

2 dl kogende vand

125 g blødt saltet LURPAK smør

friskkværnet peber

Fyld 3

1 tsk mild karry

75 g gul peberfrugt i små tern

125 g blødt saltet LURPAK smør

Bagetid: Ca. 35 min. ved 225°.

Hertil: Steg 1,2 kalveculotte og kog 600 g grønsager, fx grønne bønner.

Fremgangsmåde

Vask og tør kartoflerne. Halver kartoflerne på langs og drys dem med salt. Læg kartoflernepå en plade med bagepapir og bag dem midt i ovnen.

Fyld 1: Skær smørret i aflange stænger og anret dem i et lille fad. Server med purløg.

Fyld 2: Kom tomater og løg i en skål og hæld vandet ved. Lad tomaterne trække i ca. 2 min. Hæld blandingen til afdrypning i en sigte. Skær tomaterne i mindre

stykker og hak dem fint. Vend løg og tomat i smørret og smag til med peber. Lad smørret trække tildækket i køleskabet i ca. 1 time.

Fyld 3: Kom karry i en kold, tør pande. Rist ved svag varme og under omrøring i ca. 5 min., til det begynder at ryge. Rør karry og peberfrugt i smørret

og lad det trække tildækket i køleskabet i ca. 1 time.

Ved serveringen: Læg det valgte smørfyld på skærefladen af de bagte kartofler og server resten ved siden af.

Tip: Kartoflerne kan også bages hele. Bagetiden er da 1 time.

