SVENSK MORBRAD MED BAGT LUKSUS KAR-
TOFFELMOS

6 personer

2 kg mgrbrad

3 porrer

500 g champignon
3 tomater

1 lgg

Groft salt
Friskkvaernet peber
2 liter piskeflgde
2 tsk. chilikrydderi

2 kg kartofler

75 g smgr

2 dl piskeflgde

4 zeg

Groft salt
Friskkvaernet peber

2 stk. snackpeber
Hakkede hasselngdder

Steg mgrbrad, drys med salt og peber - laeg dem i et ovnfast fad. Steg cham-
pignonerne og laeg dem over mgrbraden. Hak Igg i sma tern og skaer porrerne i
tynde ringe - svits det pa panden til de er blgde - og heeld det i fadet. Skeer
tomater i sma tern og kog dem op til fldede tomater. Haeld flgden i gryden til
tomaterne - smag til med salt, peber og chili. Flgde/tomatblandingen haldes
over i fadet med mgrbrad. Pynt evt. med rgd peber/snackpeber.

Saettes i ovnen ved 200° i ca. 30 minutter.

Skrael kartoflerne, skeer dem i sma tern og kog dem godt mgre. Mos kartofler-
ne og rgr smgr og flade i. Pisk aeggeblommerne i en efter en og pisk det hele
godt igennem. Skaer rgd snackpeber i sma tern og kom det i mosen. Smag til
med salt og peber. Pisk aaggehviderne stive og vend dem forsigtigt i kartoffel-
mosen. Haeld mosen i portionsforme eller et stort ovnfast fad og pynt med de
hakkede hasselngdder.

Bagetid ca. 30 min. ved 200° varmluft.

Kartoffelmosen kan laves klar dagen fgr, sa den kun skal bages pa dagen.



