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@lgrgdc med gron kartoffelmos

Hovedret til 6 pers.

Dleryde

i kg okseklump

% spsk. hvedemel

50 g smor

i flaske gl fx porter

4 stilke friske timiankviste

2 laurbaerblade

2 grofthakkede zittauerlgg (ca. 200 g)
I tsk. groft salt

friskkvaernet peber

4 gulergdderitynde skiver (ca. 300 g)

Skaerkgdetitern (ca. 2 x 2 cm) og vend dem i mel. Svits halvdelen af kgdet igglclent smgrien
grgclc. Tag det op og svits resten. K om alt kgdet i grgclcn og tilsaet porter, timian, !aurbaerb!acle,
lngg, salt og Pcber. Bring retten i i<og. | ad Qflgrgden koge ved svag varme og under !égi ca. 45
min., eller til den er mgr. T ilsact gu]cr@dderne og kog demica. 7 min. Smag retten til. Fjern

laurbaerblade og timian.



Gr;an kartmq:clmos

i kg kartofler
2 dl maelk
50 g smor
2 dl fintklippet purlog
i dlfinthakket persille
I tsk. groft salt

friskkvaernet Peber

Skrael kartoflerne og skaer dem i mindre stgkl(er. Kom i(artogelstgkl(eme i ‘(ogcnde vand uden
salt. Kog dem godt mgre under ]ég ica. 20 min. r_‘lac]cl vandet fra kartoflerne og damp dem tarre.
Mos kartomqemc, evt. med en i(artoﬂ:elstﬁcler, og rgr maelken i lidt ad gangen. Kom smgrret i.

Tilsaet Purlgsg og Pcrsi“c og varm evt. mosen op. Smag til med salt og Pebcr.




