Brændende kærlighed

(4 personer)

Der skal bruges:

1 kg kartofler

2 dl mælk

ca. 15-20 g smør eller margarine

Salt og peber

200-300g røget bacon i tern eller flæsk

2-3 løg

8-10 skiver syltede rødbeder

1 lille håndfuld persille, hakket

Først skal kartoflerne skrælles. Skyl derefter alle de skrællede kartofler godt og og skær dem i mindre stykker (så skal de nemlig ikke koge så lang tid).

Læg kartoffelstykkerne i en gryde og hæld koldt vand i gryden til kartoflerne er dækket.

Når vandet når kogepunktet skal der skrues ned for varmen og kartoflerne skal koge til de er godt møre (ca 20 minutter afhængigt af størrelsen).

Skær løgene i små stykker. Steg baconstykkerne på en tør pande til de er gyldne. Hæld det meste af fedtstoffet fra panden og brun løgene i resten til de

er gyldne.

Skyl dernæst persillen, tør det i et stykke køkkenrulle eller rent viskestykke og hak det groft. Lad de syltede rødbeder afdryppe i en sigte og skær dem

i små tern.

Når kartoflerne er færdigkogte (mærk efter med en gaffel om de er så møre, at de er lige til at mase) skal vandet hældes fra. Pas på ikke at få den varme

damp op i ansigtet! Mos derefter kartoflerne med et særligt kartoffeljern eller et piskeris/håndmixer. Lun mælken i en kasserolle eller i mikroovnen (ca.

1½ minut). Tilsæt den lune mælk i de mosede kartofler, mens der stadig røres rundt, indtil mosen bliver luftig. Tilsæt smør og smag til med salt og peber.

Anret kartoffelmosen i en skål eller fad som et lille "bjerg" og lav en lille fordybning foroven. Fordel bacon, løg og rødbedestykker deri og slut af med

et drys persille.

Serveres evt. med groft rugbrød og ketchup.

