Tryffelpotatismos

4 port.

Ingredienser:

1kg potatis, mjélig, t.ex. King
Edward

ca 2 dl gradde

100 g smor

1 krm tryffelolja, efter tycke
och smak

salt

peppar

Gor sa har:

Skala och koka potatisen tills den &r mjuk, ca 20min.
Hall av vattnet och tillsatt smoret direkt. Vispa tills all
potatis ar mosad och sméret smalt ihop med moset.
Tillsatt gradden, lite i taget under uppvispning tills du
far ett fluffigt mos. Smaka av med salt, peppar och
tryffelolja.Servera direkt till valfritt kott, fisk, fagel eller
vegetariskt alternativ.
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