Batpoteter

Utstyr

e Skjeerefjal og kniv
e |ldfast form
e Desilitermal og teskje

Ingredienser

e 8 store poteter (gjerne vaskede, med skallet pa)
e 3 ss matolje (raps- eller solsikkeolje)

e 1tssalt

e 1 ts paprikapulver (gir fin farge og mild smak)

e En klype pepper

e 0,5 ts hvitlekspulver (valgfritt)

Slik gjor dere det:

Sett pa ovnen pa 225 grader.
Vask og terk: Skyll potetene godt i kaldt vann. Tark dem med litt kjigkkenpapir.

Kutt i bater: Del hver potet i to pa langs. Del sa hver del i to eller tre bater. Prgv a fa
alle bitene like store, da blir de ferdige samtidig.

Bland med olje og krydder: Ha potetbatene i en ildfast form.
Hell over oljen og dryss pa salt, pepper, paprikapulver og hvitlgkspulver.

Bland alt godt sammen med hendene eller to sleiver, slik at alle potetene far olje og
krydder pa seg. Tips: Pass pa at de ikke ligger oppa hverandre, da blir de spraere.

Stek i ovnen: Sett den ildfaste formen pa rist midt i ovnen pa 225 °C. Stek i ca. 20—
25 minutter.

Sjekk om de er ferdige: Stikk en gaffel i den tykkeste potetbaten. Hvis gaffelen gar
lett igjennom, er de ferdige og klare til servering. Fa hjelp av en voksen til a ta ut av
ovnen.

Sett den ildfaste formen pa et gryteunderlag pa bordet.



