‘.:ﬁ Det sote

Bangers and Mash (Pglser med potetmos og glsaus)

Ingredienser

Grov potetmos:

¥ 1 kg poteter (skrelt vekt)
¥ 50 g smgr

¥ 2 dl helmelk

¥ flaksalt

Jlsaus med lgk (Guinnessaus):
¥ 3 ss smar

¥ 3 ss hvetemel

¥ 5 dl kjgttkraft

¥ 1 dl Guinness eller annet mgrkt gl
¥ 1 dl kremflgte

¥ 2 ss tomatpuré

¥ 2 ss soyasaus

¥ 1 ss dijonsennep

¥ 1 lgk

¥ kvernet salt og pepper

Pglser:
¥ 6 tykke, grove pglser (se tips)
¥ 2 ss smar

Erter (kan slgyfes):
¥ 3 dl grgnne erter (frosne)

Fremgangsmate



Potetmos:

Start gjerne med potetmosen: Skrell potetene og del dem opp i litt mindre biter. Ha
dem i en mellomstor kjele med vann. Kok potetbitene til de er helt mgre. Sil vekk
vannet.

Mos de varme potetbitene med en potetstamper, men la det fortsatt veere noen
potetbiter igjen slik at potetmosen blir grov i konsistensen. Ha smgret i kjelen, og
bruk potetstamperen til 8 mose smgret jevnt inn i den varme potetmosen ettersom
det smelter. Bland deretter inn melken. Smak til potetmosen med salt.

Dlsaus med lgk:

Smelt smgret i en kjele. Tilsett melet og visp til en klumpfri jevning. Fortsett 3
varme jevningen pa middels varme mens du visper hele tiden slik at jevningen ikke
svir seg i bunnen av kjelen. Gjgr dette helt du ser at jevningen har fatt en fin, brun
farge.

Spe sa med kjgttkraften, litt om gangen, mens du visper. Tilsett deretter flate og al.
Visp 0gsa inn tomatpuré, soyasaus og dijonsennep.

Skrell Igken, del den pa midten og deretter i tynne skiver. Ha ogsa dette i kjelen.

Varm na opp sausen og la den smakoke i ca. 10 minutter. Fglg godt med og rar ofte
i sausen sa den ikke svir seg i bunnen. Sausen har kokt ferdig nar den har tyknet i
konsistensen og lgken er helt mgr.

Smak til sausen med kvernet salt og pepper (og eventuelt litt ekstra soyasaus
og/eller sennep).

Palser:
Finn frem pglsene og lag noen snitt i hver av dem hvis du vil. Stek pglsene i
stekepanne med godt smar.

Erter:
Legg frosne erter i varmt vann i noen minutter i trad med anvisningen pa pakken.

Servering:
Server nystekte, varme pglser sammen med varm, grov potetmos, grgnne erter og
masse digg gl- og lgksaus!

Tips



¥ Det er viktig i denne retten at du bruker noen litt grove, tykke pgler med god
smak. Jeg brukte pglsene som heter "Grov gstfolding" [T], som jeg synes passet
veldig godt her, bade pa smak og utseende!

¥ Guinness er veldig mgrkt og kraftig gl, som har en fyldig, seeregen smak. Perfekt
a bruke i denne glsausen! Det gar fint & bruke andre varianter av gl ogsa, men la
det gjerne veere et gl av den litt marke, kraftige sorten. Sausen far uansett ikke
noen sterk smak av glet.

¥ Bangers and Mash kan o0gsa serveres med Igksaus uten gl, se oppskrift pa Onion
gravy (Engelsk Igksaus).
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