KARTOFFELFAD MED KØD

Kartoffelmos kogt af 1 kg kartofler

300 gram magert oksehak

1 stort hakket løg

lidt margarine

1/4 kg skivede champignoner

1 fed hvidløg (kan udelades)

2 spsk hakket persille

1 1/4 dl. bouillon

4-5 skivede tomater

3/4 dl. magert, revet ost

salt, peber

Læg halvdelen af kartoffelmosen i et smurt, ovnfast fad. Oksehak og løg brunes nogle få minutter og hældes så op i en skål, hvor det blandes med champignoner, hvidløg, persille og bouillon. Krydr med salt og peber. Fordel denne blanding på kartoffelmosen. Læg de skivede tomater herpå, og kom resten af mosen over. Drys lidt revet ost over (det er her, fedt og kalorier ligger). Sæt fadet i ovnen ved 180 grader i 25-30 min. eller til overfladen er gylden.

En blandet salat anbefales hertil.

(Retten er ikke fryseegnet)

