Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Portionen
600 g mehlige Kartoffeln 100-150 ml Milch Muskatnuss
50 g Butter

Wegen ihres hohen Stérkegehaltes sind mehlig kochende Kartoffeln fiir Piiree optimal. Die Kar-
toffeln schilen und halbieren und in einen Topf mit heiflem Wasser geben. Ca. 20 Minuten gar
kochen lassen. Anschliefend das Wasser abgielen und die Kartoffeln mit einem Kochloffel grob
zerstoflen. Diese Stiicke durch eine Kartoffelpresse geben und die Masse in einem Kochtopf auf-
fangen. Butter hinzufiigen und vermengen, bis diese geschmolzen ist. Mit etwas Milch verrithren
und etwas Muskatnuss dariiber reiben.

Tipp:

Alternativ zur Butter kann man auch Olivendl oder Créme Fraiche verwenden.
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