oste og kartoffelpie 

 Ingredienser:

700 g skrællet kartofler

180 g ricottaost

1 æg

friskkværnet peber

1 tsk olivenolie

4 renset og hakket forårsløg

60 g fintreven gruyereost

 Fremgangsmåde:

Kog kartoflerne i usaltet vand, indtil de er møre, men dog stadig faste. Snit kartoflerne tyndt.

Bland ricottaosten med ægget og drys med peber.

Smør et ovnfast fad med olie. Læg en tredjedel af de snittede kartofler i bunden af fadet, hæld halvdelen af ricottablandingen over og drys en tredjedel

af forårsløg og gruyereost over. Gentag disse lag og slut af med kartofler og drys med resten af forårsløg og guyereosten . Bages i den varme ovn i ca.

30 minutter, indtil pien er gyldenbrun ovenpå.

