Mexicansk inspireret kartoffelmos

Ingredienser (2 personer):

500 g kartofler, skrællede og evt. skåret i tern

2 små peberfrugter (gerne forskellige farver for at give en flot effekt)

1 frisk chili, fx. jalapeño eller Thai-chili

4 fed hvidløg

1 tsk kommen

3 spsk citronsaft

salt

½ tsk cayennepeber

1 kvist frisk persille, finthakket

1 spsk finthakket frisk koriander

olivenolie

Kog kartoflerne i en passende mængde vand (ikke så lidt at de brænder på, ikke så meget, at det er "suppe" fremfor mos når de engang er kogt helt ud).

Skær peberfrugterne i stykker og steg dem på panden i 4-5 minutter. Peberfrugt, hvidløg og chili finthakkes i en foodprocessor og blandes i en skål med

kommen, citronsaft, cayennepeber og salt.

Når kartoflerne er næsten helt udkogt og har den rette konsistens (hvis man vil undgå klumper, er det nu, de skal fx. blendes), bland peberfrugt mm. sammen

med kartoflerne og rør rundt ved mellemvarme i et par minutter. Tilsæt persille og koriander og servér.

