Brunnen-Kresse-Kartoffel-Piiree

Fiir 4-6 Personen
800 g mehlige Kartoffeln Salz, Muskatnuss 1 Bund Brunnenkresse
150-200 ml Milch 1 El Butter 1 El geriebenen Meerrettich

Kartoffeln schilen, in grobe Stiicke schneiden und in Salzwasser 25 Minuten garen. Inzwischen
Brunnenkresse verlesen und die Blétter abzupfen. Milch mit zwei Drittel der Brunnenkresse
im Blitzhacker oder mit dem Schneidstab fein piirieren. Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen
lassen und mit einem Kartoffelstampfer fein zerstampfen. Butter und Meerrettich unterriithren,
mit Muskat und Salz wiirzen. Die Brunnenkresse-Milch nach und nach unterrithren. Das Piiree
mit den {ibrigen Brunnenkresse-Blédttern bestreut zum Kabeljau servieren.
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