Kartoffelmos med svampe-ragout og rosenkål

Begejstringen for Hjerteforeningens slankeguide 'Tab dig og hold vægten' har været enorm. Kravet har lydt på flere velsmagende, men fedtfattige opskrifter.

Derfor kan man nu hver uge få en ny fedtfattig opskrift på www.hjerteforeningen.dk.

4 personer

Ingredienser

1 kg melede kartofler

1-1½ dl hønsebouillon

salt, peber

2 bdt fintskåret purløg

600 g blandede svampe

2 tsk raps- eller olivenolie

4 spsk tør sherry el. vermouth

4 spsk sojasauce

salt, peber

Tilbehør

500 g kogte rosenkål og ristet landbrød

Fremgangsmåde

1. Skræl og skær kartoflerne i mindre stykker

2. Kog kartoflerne til de er møre, ca.10 min

3. Pisk kartoflerne med bouillon til mos af passende konsistens, som smages til med salt, peber og purløg

4. Rist svampene hurtigt i olien i en stor sauterpande i et par min.

5. Dryp vinen og soyasaucen over, rør og steg kort. Smag til med salt og peber

6. Anret kartoffelmos og svampe på tallerkner, drys med kryddergrønt, og server med rosenkål.

