För någon tid sedan hade jag Per och Håkan hemma på mat före match. Jag hade gjort Rotmos med rimmad fläskbog och fläskkorv samt rimmad oxbringa. Per ville gärna ha receptet, vilket jag lovade. Började fundera på hur jag gör mitt (eller heter det min) rotmos.

Jag kom snabbt fram till att många saker gör jag med automatik. Här kommer ett försök. Först lite förutsättningar för att det skall bli riktigt bra. 

Den viktigaste grunden är en bra buljong . Bra buljong krävs som bas för moset.

Jag tar buljongen först. Det finns 4 gångbara varianter.
1. Rimmad oxbringa eller

2. Rimmad fläskbog eller

3. Rimmat sidfläsk.eller

4. Rimmad fläsklägg.eller.

Genom att koka någon av dessa köttstycken får man en mycket bra buljong att ha som bas tillsitt mos.

Det som är lättast att hitta i din butik är antagligen de två sista alternativen. De hittar man nästan över allt. Köp rejält tilltagna bitar och när det gäller hel lägg tänk på att mycket går bort i form av ben och svål. (Själv äter jag svålen också om den är ordentligt ”ragad”). Blir det kött över är det väldigt användbart. Dyrast är oxbringan. Mitt eget förstaval är.läggen, men eftersom jag tar hänsyn till Ingrid som inte kan fördra fett så väljer jag oftast rimmad fläskbog. Det kräver planering eftersom man sällan ser den i butiken. Har du tillgång till en charkbutik så går dert bra att beställa. Slaktaren behöver några dagar på sig. Butiken där jag handlar har den på kvällen om du ringer på morgonen. Gejo på Erikslust i Malmö.
Men i fortsättningen utgår jag från bogen eller det fetare sidfläsket.

Receptet blir för fyra personer.

Vi börjar med att koka bogen .
Tillräckligt stor kastrull, Bogen skall täckas av vatten.

Jag lägger i:

Jag tar två skalade lökar, stora som tennisbollar, delade i fyra bitar, 

Skala två rejäla morötter. Dela i bitar.
Fyra lagerblad.

1 tesked torkad timjan.

12 kryddpepparkorn.  

En bit purjo gör det inte sämre..

Lägg allt i kallt vatten och koka bogen tills den håller 70 grader innertemperatur.. Svårt att ange koktid. Själv sticker jag in en grillpinne eller motsvarande och då känner jag när den är färdig. Inget motstånd när du drar ut pinnen. Men använd termometer som finns i de flesta hem nuförtiden. Det är klokt att koka bogen dagen före rotmoset skall lagas och ätas.. 

När dagen är inne skivar du den kalla bnogen och värmer den genom att slå kokande vatten över. Det blir tillräckligt varmt. Gärna med lite fläskkorv spom extra tilbehör.
Så då är tillbehören klara.
Nu har du en rejäl kastrull med härlig buljong. Sila från rotfrukter och annat så du har en klar buljong.Ställ den på platta och sjud långsamt. Den biljongen skall du använda när du kokar Kålrot, potatis och morötter
Nu kommer vi till rotmoset.

Du skall se till att du har två liter skalad och tärnad kålrot. Bitar som ping-pongbollar.(Behöver inte vara runda()!

Skala och tärna en halv liter morötter. 
Och lika mycket potatis. Välj gärna en mjuk sort. T ex King Edward. 

10 kryddpepparkorn. 

3 lagerblad. 

Tre centimeter finhackad purjolök passar också bra!
Lägg i kastrull och koka i buljongen, men eftersom detta kräver passningså ha ett glas öl( eller alkoholfritt alternativ) vid köksbordet under tiden du övervakar koket. Nämligen måste du börja med lite buljong som när den nästan kokt in fyller på. Detta gör du upprepat tills nästan all buljong är inkokt med rotsakerna. (Varför så omständigt) Det förklaras med att du bevakar konsistensen. 
Men, under tiden måste du kontrollera sältan. Buljongen är salt i sig.

När så alla rotsaker är VÄL kokta Tar du fram potatistöten eller elvispen och kör tills du får rätt konsitens. Du har sparat lite buljong om den skulle bli för fast.

Smaka av. Kanske peppar, knappast med salt men gärna en rejäl klick smör.

Nu har du antagligen blivit rejält avskräckt för att göra eget rotmos, Men jag lovar att det är värt bessväret och tiden.
