Farsfad med kartofler

Ingredienser:

·  500 g hakket kalv- og flæskekød

·  1 løg

·  1 porre

·  2 gulerødder

·  smør eller margarine

·  salt og peber

·  1 bundt hakket persille

·  1 tsk basilikum

·  1 ds. tomater

·  evt. lidt lage fra tomaterne

·  2 spsk rasp

·  1-2 æg

·  ca. 6 mellemstore kartofler

·  smeltet smør

Løget hakkes, porren skæres i tynde skiver. Gulerødderne skæres i små terninger, og alle disse grønsager svitses ca. 5 minutter uden at brune. Det hakkede

kød tilsættes, og der røres så kødet gryner ud. Krydderier, urter og de findelte tomater tilsættes, og det hele koges igennem. Kødsaucen afkøles lidt,

inden rasp og de sammenpiskede æg tilsættes. Blandingen kommes i et smurt ovnfast. fad. Kartoflerne skrælles, skæres i meget tynde skiver og lægges taglagt

over kødet. Der dryppes med lidt smeltet smør og retten sættes i en 175 grd. varm ovn i 45-60 minutter til kartoflerne er møre og let brune. Serveres med

flutes og salat.

