Paprikagryde og kartoffelmos

4 personer

Paprikagryde og kartoffelmos

Paprikagryde

Du skal bruge

400-500 gram svinekød i tern

1 teske olie

1 løg, pillet og finthakket

1½ spiseske hvedemel

1 teske paprika (mild)

½ teske salt

1 deciliter cremefraiche (18%)

2 deciliter vand

400 gram gulerødder, skrællet og skåret i skiver

Eventuelt 150 gram cocktailpølser

Sådan gør du

1. Varm olien i en gryde ved høj varme.

2. Svits kødet i cirka 5 min. til det er brunet og tag det op af gryden.

3. Svits det finthakkede løg i 2 minutter i det resterende fedtstof, til løgstykkerne er klare og gyldne

4. Skru ned til jævn varme.

5. Drys paprika, salt og mel over løget , mens der røres godt rundt i 2 minutter

6. Fjern gryden fra varmen.

7. Hæld fløden / cremefraiche og vand i, og rør indtil sovsen er jævn (ingen melklumper)

8. Læg kødet tilbage i gryden.

9. Hæld de skrællede og skivede gulerødder i gryden.

10. Lad retten simre ved svag varme og under låg i cirka 20 minutter.

11. Smag til med salt og peber.

Tip

Tilsæt eventuelt 150 gram (en pakke) små cocktailpølser de sidste 5 minutter retten koger.

Kartoffelmos

Du skal bruge

1½ kilo kartofler

vand

2½ deciliter skummetmælk

1 teske salt

en knivspids peber

Sådan gør du

1. Skræl kartoflerne, og skær dem i tykke skiver.

2. Læg kartoflerne i en gryde, og dæk dem til med vand.

3. Bring kartofler og vand i kog.

4. Kog kartoflerne meget møre ved svag varme og under låg i cirka 20 minutter.

5. Hæld vandet fra kartoflerne.

6. Pisk kartoflerne med en elpisker, og tilsæt mælken lidt efter lidt, indtil mosen har den rette konsistens.

7. Smag til med salt og peber.

Indkøbsliste

(Husk at tjekke køkkenskabene for ingredienser før du køber ind)

400-500 gram svinekød i tern

2½ deciliter skummetmælk

1 deciliter cremefraiche (18%)

1½ kilo kartofler

400 gram gulerødder

1 løg

1½ spiseske hvedemel

1 teske olie

1 teske paprika (mild)

Eventuelt 150 gram cocktailpølser

