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Koch- und Genusswelt

Kartoffelpuree in 4 Variationen

Zutaten jeweils fiir 4 Personen:

1. Kartoffelpiiree natur

* 1 kg Kartoffeln

+ Salz

« 200 ml Milch

» 50 g Butter

+ rische’s Kartoffelgllck®
Zubereitung:

+ Kartoffeln schalen, waschen und in grobe Stlicke schneiden. Kartoffeln in einem geschlossenen
Topf in Salzwasser ca. 20 Minuten garen und abgief3en. Milch erwarmen, zusammen mit der
Butter zu den Kartoffeln geben und mit einem Kartoffelstampfer fein zerstampfen. Mit ,rische’s
Kartoffelglick® abschmecken.

2. SuBkartoffelpiiree

* 500 g Kartoffeln

* 500 g SuRkartoffeln

+ Salz

* 150 ml Milch

» 50 g Butter

» Etwas Currypulver
Zubereitung:

» Kartoffeln und SifR3kartoffeln schalen, waschen und in grobe Stiicke schneiden. Kartoffeln in
einem Topf mit Salzwasser 10 Minuten kochen lassen. Stf3kartoffeln hinzugeben und weitere 10
Minuten garen — anschlieRend abgiel3en. Milch erwarmen, zusammen mit der Butter zu den
Kartoffeln geben und mit einem Kartoffelstampfer fein zerstampfen. Mit Curry und Salz
abschmecken.
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3. Kartoffel — Sellerie — Piiree

500 g Kartoffeln

600 g Knollensellerie
Salz

150 ml Milch

50 g Butter

srische’s Kartoffelglick®
Zubereitung:

Kartoffeln und Sellerie schalen, waschen und in grobe Stlicke schneiden. Im Salzwasser die
Kartoffeln 10 Minuten kochen lassen und dann den Sellerie fir weitere 10 Minuten dazugeben.
Milch erwarmen, zusammen mit der Butter in den Topf geben, mit einem Kartoffelstampfer alles
fein zerstampfen und mit ,rische’s Kartoffelglick“ abschmecken.

4. Kartoffelpiiree mit Speck und Zwiebeln

1 kg Kartoffeln

Salz

4 Zwiebeln

125 g magere Speckwiirfel
4 EL Zucker

5 EL Balsamico-Essig

200 ml Milch

50 g Butter

Jrische’s Kartoffelglick®
Zubereitung:

Kartoffeln schalen, waschen und in grobe Stucke schneiden. Kartoffeln in einem geschlossenen
Topf mit Salzwasser ca. 20 Minuten garen — anschlielsend abgiefl3en. Zwiebeln schalen, in feine
Ringe schneiden. Speck in einer Pfanne ohne Fettzugabe knusprig braten, herausnehmen.
Zwiebeln im heillen Speckfett ca. 5 Minuten braten, mit Zucker bestreuen, karamellisieren und
mit Balsamico-Essig abldschen. Milch erwarmen und zusammen mit der Butter in den Topf
geben, mit einem Kartoffelstampfer alles fein zerstampfen und mit ,rische’s Kartoffelgltck"
abschmecken. Kartoffelptree mit Zwiebeln und Speckwdirfeln anrichten.
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