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Av: Susanna Tunberg

(0 4 port

{0 Kottfars, Huvudratt, Lattlagat, Fest

Ingredienser

Gor sa har

[ Potatismos

8 st potatis

1 st agg

1 tsk salt

1 msk margarin
1/5 dI mjélk, mellan
2 dl ost, riven

[ Kottfarsfylining
500 g notfars

2 st 16k, gul

2 st morotter

2 msk margarin

1 tsk salt

2 krm svartpeppar, grovm.

2 msk tomatpuré
1 msk soja

1 msk vetemjol
2 dl vatten

Skala potatisen och skar den i bitar. Koka den mjuk i saltat vatten, ca 15 min.
Hall av vattnet och mosa potatisen. Vispa upp agget och tillsatt salt fett och
mjolk. Hall blandningen tillsammans med moset och vispa med elvisp sa att
det blir porost.

Satt ugnen pa stark varme, 250 grader.

Hacka I6ken och skiva morétterna. Fras I6ken sakta i en del av matfettet, lagg
i mordtterna och lat dem frdsa med en stund. Lagg 6ver gronsakerna i en
gryta eller en kastrull.

Bryn koéttfarsen i resten av matfettet och hacka samtidigt sonder den. Lagg
over den i grytan. Smaksatt med salt, peppar, tomatpuré och soja.

Str6 i vetemjolet och ror runt, spad sedan med vattnet. Koka kéttfarsroran i
nagra minuter.

Hall kéttfarsréran i en ugnssaker form och bred pa potatismoset. Stro éver
osten. Gratinera i 6vre delen av ugnen tills ytan fatt vacker farg, ca 10-15 min.



