Kartoffel-Stampf

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, fest 3 Zweige Thymian 100 g Pancetta
2 Zehen Knoblauch 2 Apfel, sduerlich, miirbe 2 EL Olivendl
100 ml Weilwein Schnittlauch Meersalz

Die Kartoffeln waschen, schilen und wiirfeln. In kochendem Salzwasser etwa 15 Minuten garen.
Inzwischen den Thymian waschen und trocken schiitteln. Den Pancetta in Streifen schneiden.
Die Knoblauchzehen schiilen und leicht andriicken. Die Apfel schilen, vierteln, entkernen und
in Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln abgiefien, wieder in den Topf geben und etwas ausddmpfen
lassen. Die Blétter der Thymianzweige abstreifen. In einer anderen Pfanne das Olivendl erhit-
zen, die Pancettastreifen darin einige Minuten anbraten, herausnehmen. Die Kartoffelwiirfel ins
Bratfett geben und goldbraun anbraten. Die Apfelwiirfel und den Thymian zugeben und kurz
mit anbraten. Den Weiflwein oder Cidre dazugieflen und einkochen lassen. Wenn die Kartoffeln
leicht zerfallen, alles mit einem Kartoffelstampfer grob zerdriicken. Die Pancetta wieder zuge-
ben und die Stampfkartoffeln mit Meersalz, Pfeffer und etwas Schnittlauch abschmecken. Nach
Belieben noch etwas Olivendl zufiigen.
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