Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

500 g Kartoffeln 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
5 getr. Ol-Tomaten 25 g Pinienkerne 30 g Parmesan
100 g Butter 100 ml Milch 2 EL Olivenol

% Bund Basilikum 3 Zweige Petersilie 1 Zweig Oregano
Salz bunter Pfeffer

Kartoffeln waschen, schélen, sehr klein schneiden und in kochendes Salzwasser geben. Die Pini-
enkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun anrdsten und zur Seite stellen.

Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken und in etwas Olivendl in einem Topf anschwit-
zen. Butter dazugeben und schmelzen lassen. Topf vom Herd nehmen und Milch hinzufiigen.
Getrocknete Tomaten fein schneiden. Basilikum, Oregano und Petersilie abbrausen, trockenwe-
deln und hacken. Tomatenstiicke und Kréuter in die Milch geben.

Kartoffeln abgieflen und kurz ausdampfen lassen. Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer stamp-
fen. Milch-Kréutermischung hinzugeben und unterrithren. Parmesan dariiber reiben, vermengen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pinienkerne beim Anrichten iiber den Stampf streuen.
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