REZEPTKARTE ZUM AUSDRUCKEN

Kartoffelpiiree p

LOCKER AUS DER PRESSE Portionen
Mellig kochende Kartoffeln, warme Milch, Botter ond Mouskat. Gedrickt statt piriert.

15 Minuten 20 Minuten Presse 250 9

Arbeitszeit kochen statt Piirierstab Kartoffeln pro Person

Das bravehst du So gehte

f’a‘,, q Pem'ahen 7 Kartoffeln schilen ond in gleich groBe Sticke schneiden.

1 kg mehligkochende Kartoffeln 2 InSalzwasser etwa 20 Minvten weich kochen.

1TL Solz for das Kochwasser 3 AbgieBen und im offenen Topf kurz avsdampfen lassen.

250 ml Milch ¢ Milchund Butter erwdirmen, bis die Butter geschmolzen ist.
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[ S0 bis 80 g Butter 5 DieheiBenKartoffeln dorch die Spiitzlepresse dricken, die
[l

[l

Salz warme Milch nach ond nach vnterheben vnd mit Salz ond

Muoskat abschmecken.
frisch geriebene Mouskatnuss

i ) meine Notizen
die Kniffe
Lieber linger kochen: Halbgare Kartoffeln gehen nicht savber
dorch die Presse.

Heif driicken: Heif rutschen sie fast von allein dorch. Abgekihlt
werden sie 2iih.

Keine Presse? Ein Stampfer tut es avch, das Piree wird nor
etwas rustikaler.

Nie der Pirierstab: Er zerreif3t die Stirke ond das Piree wird
klebrig. Nor korz unterheben.
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