Kartoffelmos med hvidløg

Til 4 personer. Tilberedningstid: 60 min., heraf arbejdstid: 30 min.

Ingredienser

1 l vand

800 g kartofler

4 fed hvidløg

50 g smør

100 g mozzarella 30+

1 spsk køkkensalt

1 spsk peber

Fremgangsmåde

Bring vand i kog i en stor, tykbundet gryde. Tilsæt kartofler skåret i grove stykker og presset hvidløg og kog dem ved svag varme og under låg i ca. 20

min. Tag lidt under halvdelen af kartoffelvand fra til senere brug og hæld resten af vandet fra kartoflerne. Damp dem tørre.

Mos kartofler og hvidløg groft, evt. med en kartoffelstøder. Vend smør, kartoffelvand, salt, peber og ¾ af osten i. Smag til.

Fordel mosen i en smurt ovnfast skål eller i portionsskåle. Drys resten af osten på kartoffelmosen og bag den midt i ovnen. Mosen er færdig når den er blevet

brunlig og halvsprød i overfladen.

