Cottage pie

Opskrift til 6 personer

En rigtig familieklassiker med en bund af kedsauce og et 1ag af kartoffelmos. Jeg har tilfgjet lidt ekstra
grenstager til min cottage pie og suppleret med sgd kartoffel og pastinak til Idget. Retten er nem at
lave og den smager bare sa godt

Forberedelsestid

40 minutter

Tilberedelsestid

30 minutter

Samlet tid

70 minutter

Ingredienser

Kodsauce

1 rgdlgg (eller almindelig lag)

1 porre

2 fed hvidlgg

1 aubergine

1 squash

2 spsk. smgr eller olie til stegning
800 g hakket oksekad

1 lille dI tomatpuré

3 dl rgdvin

2 dl vand med 1 bouillonterning i (jeg brugte okse)
1 spsk. tgrret timian

1 handfuld frisk rosmarin

smag til med salt og peber

Kartoffelmos

e 500 g sgde kartofler

250 g kartofler

250 g pastinak

1/2 tsk. salt

2 store spsk. smar

4 spsk. flagde

1 handfuld rasp til toppen
150 g revet ost til toppen
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Sadan ger du

1.

w

Start med at snitte grgntsagerne. Jeg kom faktisk det hele i en foodprocessor, men du kan ogsa
hakke det fint i handen.

. Kom smgr i en dyb pande/ wok eller gryde og rist grentsagerne af

Kom kgdet ved og vend det rundt til det er brunt
Kom sa resten i og lad saucen simre i 10 minutters tid imens du gar klar til kartoffelmosen -
teend ogsa ovnen nu (200 grader varmluft)

. Skyl sgd kartoffel, kartofler og pastinak godt (jeg undlod at skraelle dem, men du kan gare det)

0g skaer dem i mindre tern

Start med at komme kartofler og pastinak i vandet og lad dem koge 7-8 minutter inden du
tilseetter de sgde kartofler (de skal ikke koge sa leenge). Kog det hele samlet i yderligt 7
minutters tid til de er mgre

. Haeld vandet fra og kom dem i en skal sammen med smgr, flade og salt. Pisk det hele sammen

med en handpisker

. Kom nu kgdsaucen i bunden af et ovnfast fad og kom mosen oven pa. Smgr den forsigtigt ud til

kanten

. Drys med rasp og revet ost. Bag i ovnen i 30 minutter. Du kan evt. vente med at komme den

revne ost pa, sa den kommes over nar der er 10-15 minutter tilbage
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