Mors kartoffelmos

Kartoffelmos smager godt til alle retter, der har kød og sauce tilberedt sammen. Den skal laves omhyggeligt, ellers bliver den "lang".

Ingredienser:

½ kg melede kartofler

vand til kogning

100 ml varm mælk (1dl)

50 g smør

salt

Fremgangsmåde:

Kartoflerne skrælles og skæres i tynde skiverr. Kog dem i en gryde med så meget vand, at det dækker.( uden salt)

Hæld alt vandet fra og damp dem. Varm mælken i en gryde. Mos kartoflerne med en kartoffelmoser eller brug en håndpisker. Sæt mosen over ved svag varme.

Rør smørret i og pisk til sidst den varme mælk i lidt efter lidt, til mosen har den ønskede konsistens.

Smag til med salt og server straks.

