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Hovedret

Mejdalgryde med kartoffelmos

Ingredienser: Antal personer: 4

1 stk. Svinemgrbrad
300 gr. Kyllingeinderfilet
2 tsk. Karry
Yaltr. Piskeflade
Y Itr.  Grgnsagsbouillon
1ds. Bambusskud
2-300 gr. Broccoli
250 gr. Champignon (evt. kantareller)
1 stk. Gulerod
2 stk.  Lag finthakket
3 spsk. Olie
Salt og peber
Kartoffelmos:
750 gr. Kartofler
50 gr. Smgr/margarine
% dl. Piskeflgde
2 stk. AEg
1tsk. Salt + friskkveernet peber
Fremgangsmade:
Skeer mgrbraden i 2 cm tykke skiver og halver kyllingefiletterne pa tveers. Kryd med lidt salt og peber
og svits al kadet i olie pa en pande (ad flere gange, sa er det nemmere at styre).
Skeer champignonerne i mindre stykker el. skiver og svits dem til veeden er fordampet, tilsaet de
hakkede lgg og svits dem med, (Ilggene skal ikke tage farve).
Skyl broccolien og pluk den i sméa buketter, rens gulerod og skaer den i terninger pa ca. 1x1 cm., bring
bouillonen i kog og smid gulerod i, i ca. 4 min, tilsset broccoli og kog 2 min mere. Tilseet flade,
bambysskud og karry, kog det op og smag til med salt og peber, laeg kadet i og bland det hele. Heeld
det hele i et ildfast fad og seet det i ovnen ved 200° i ca. 45 min.

Kartoffelmos:

Skreel kartoflerne og skaer dem i mindre stykker. Kog dem godt mgre (uden salt) i ca. 20 min. Heeld
vandet fra og damp dem tgrre. Mos kartoflerne og rgr fedtstof og piskeflade i. Pisk eeggeblommerne i
(grundigt) en ad gangen, og pisk mosen godt igennem. Pisk seggehviderne stive og vend dem
forsigtigt i mosen til sidst.

Smagr et ildfast fad med fedtstof, kom mosen i og bag det i ca. 35 min. ved 200 °.



