Kartoffelgryde

(4 pers.)

25 g smør

½ groftrevet knoldselleri (ca. 400 g)

800 g melede kartofler i tern

4 dl grønsagsbouillon

1½ tsk groft salt

3 porrer i tykke, skrå skiver (ca. 400 g)

1 dl Karoline's MadlavningsFløde 18%

Friskkværnet peber

Pynt: Frisk, hakket persille

Sådan gør du:

Kom smørret i en gryde og smelt det ved kraftig varme, men uden at det bruner. Svits sellerien i smørret. Tilsæt kartofler, bouillon og salt. Bring retten

i kog og lad den koge ved svag varme og under låg i ca. 20 minutter. Tilsæt porrer og Fløde. Bring atter retten i kog og lad den koge ved svag varme og

under låg i ca. 5 minutter. Smag til. Server kartoffelgryden til kogt, røget hamburgerryg eller kalkunschnitzler.

