kartofler på spinatbund. 

INGREDIENSER:

2-3 store kartofler per pers. gerne nye og med skræl på

1/2 pose frossen helbladet spinat

1/2 løg

salt og peber

muskatnød

1/4 ltr. piskefløde

margarineklatter

FREMGANGSMÅDE:

Optø spinaten.

SKrub kartoflerne og skær dem i tynde skiver.

Hak løget fint.

Fordel nu spinaten i et stort ovnfast fad.

Kom salt og peber på og riv lidt muskatnød over.

Fordel nu kartoflerne taglagt over spinaten.

Krydr med lidt salt og peber.

Hæld forsigtigt fløden over og fordel et par margerineklatter ovenpå kartoflerne.

Kom folie over fadet og sæt det i en kold ovn.

Tænd så ovnen på 200 gr. og lad retten få ca. 1 time.

Pil folien af de sidste 10 min.

SERVERING:

Kan serveres med fisk, f.eks. laks men også frikadeller.

