Carolinas gode gullash med kartoffelmos

Ingredienser:

• ca 500-800 g kalve kød

• 1-2 dåser tomat pure

• frisk timian

• 2-3 store skrællede gulerødder

• 1/2 l + 1/4 l fløde (gerne madlavnings-

• fløde og den lille gl piskefløde)

• lidt smør-margarine til stegning

• 1 bakke markchampignoner/alm champignoner

• 1 stort salat løg ( ikke rødløg!!!)

• husk salt og peber.

• 2 tsk paprika

• lidt cihili pulver..kan ungås

• Kartoffelmosen:

• Brug nogle gode kartofler til mos..

• kog ca 2 kg kartofler

• philadelphia ost ca 100 gram

• salt

• peber

• lidt fløde

liste slut

Fremgangsmåde:

Smelt smøret i en mellem stor gryde, svits salat løget i gryden og tilsæt det udskårne kalvekød og lad det simre et par minutter...tilsæt tomat pureen og

rør godt rundt, tilsæt derefter fløden og rør stillle og roligt rundt.

Svits champignonerne på en tør pande, så de bliver gyldne.

Tilsæt dem i gryden og nip timianen af grenene, gerne meget ca 4 spsk timian bliver det til..

tilsæt salt, peber og paprika + chili

lad det simre i ca 30-40 min på svagt blus..

Det er færdigt når det bliver cremet,og er kogt godt sammen.

kartoffelmosen..

er let at lave og smager himmelsk..

kog kartoflerne, brug en røremaskine til at blende dem sammen med osten, og fløden+ salten og pebren.

Hæld massen ned i en ovnfast form, gratiner det i ovnen på 175 grader i ca 20 minutter, eller til den bliver gylden.

Velbekommen ...håber det smager

