
Grünes Kartoffel-Püree

Für 4 Personen
500 g mehligk. Kartoffeln Salz 20 g Babyspinat
300 ml Milch 1 EL Butter 60 g Parmesan
2 EL Olivenöl Pfeffer

Für das Püree die Kartoffeln schälen, grob würfeln und in Salzwasser gar kochen.
Inzwischen den Spinat waschen und abtropfen lassen.
In einem weiteren Topf die Milch aufkochen. Dann Butter zugeben und schmelzen lassen, die
Spinatblätter hinzufügen und mit dem Stabmixer grob untermixen.
Die gekochten Kartoffeln abgießen und zurück in den Topf geben.
Die heißen Kartoffeln stampfen, die Milch-Spinatmischung zugeben und vermengen. Parmesan
und Olivenöl untermengen und das grüne Püree mit Salz und Pfeffer abschmecken, warmhalten.
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