Rynkig potatis med pikant sas -
(Papas arrugadas con mojo picon)

Papas arrugadas en typisk tapa frdn Kanariedarna. Den gors pa de sma potatisarna som odlas pa
darna och serveras med en kryddig s&s som den doppas i. Det finns en mangd olika sasdiper och
alla recept ar olika. Har kommer dock receptet pa en av de vanligaste, mojo picén.

Potatisarna skall vara sma, max 3 cm i diameter och garna férsk. Dérfér passar den svenska
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iQué aproveche! - smaklig maltid!

Papas arrugadas- Rynkig potatis
Ingredienser, for 4 personer som tapa:
20 pers

1/2 - 1 kg sma, runda potatisar. Mangden beror pa hur hungrig man ar och om man
3kg serverar ytterligare tapas vid sidan om.

1,5 - 3 dl salt, garna havssalt.

vatten

Sa har gor du:

. Borsta och tvétta av all jord fran potatisen, skalet skall vara kvar.
. Lagg potatisen i en hég kastrull och tack med rikligt med vatten. Tillsatt saltet
. Koka upp och sénk sedan temperaturen.

. Tack kastrullen med en trasa och lagg sedan ett lock pa.

. Koka potatisen tills den ar mjuk, hall sedan av ev aterstaende vatten.

. Skaka om kastrullen och lat potatisen koka ytterligare nagra minuter tills den ar
. Enligt vissa traditionella recept skall sedan potatisen in i ugnen pa stark varme
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Mojo Picon - kryddig dipsas
Ingredienser:

4st 1-2 vitloksklyftor
3tsk 1 tsk paprikapulver
3st 1 liten torkad spansk peppar
1,25¢ 5 msk olivolja
6msk 2 msk vitvinsvinager

3 1 nypa kumminfrén

3 1 nypasalt

strobrod

5dl 1,5 - 2 dl vatten

1. Pressa vitloksklyftorna och skar upp den spanska pepparen i sma bitar.

2. Lagg i en mortel och tillsatt &ven paprikan, kumminet och saltet. Krossa och ror
om val tills allt &r finfordelat.

3. Hall 6ver i en skal som passar for serveringen.

4. Tillsatt oljan, vindgern och vattnet och blanda val.

5. Tillsatt till sist strobrodet for att tjocka ut sdsen lite, mangden beror pd hur man
vill ha konsistensen pa sasen.



