Kartoffelmos med seitan tofu

Du synes måske, at frokosten var lidt indviklet at lave, så her kommer en nem opskrift på lækker og mættende kartoffelmos.

Liste med 3 punkter (indeholder 14 indskudte lister)

• 1 kg melede kartofler

• 3 dl sojamælk

• Herefter steges løgene i olie, sammen med chili/cayennepeber. Tomater, ingefær, tamari, gurkemeje, citronsaft og æble tilsættes. Spæd op med vand og lad

det simre 10 minutter. Til sidst tilsættes mel (for at jævne saucen) blandet med sojamælk (giver lysere kulør og rundere smag). Hakket persille blandes

i til sidst. Der smages til med salt.

Kartoffelmosen serveres med saucen samt seitan/tofu-stykkerne. Lad være med at komme seitan/tofu-stykkerne i saucen, for så mister de deres sprødhed. Hvis

du er vild med løg, så steg en masse løgringe og servér til. Kartoffelmosen kan spises med salat til, f.eks. rucola eller bønnespirer.

