Kartoffel-Piiree-Variationen

Fiir 4 Personen

Basisrezept:

800 g mehligk. Kartoffeln 120 ml Vollmilch 2 EL Butter
Salz und Pfeffer frische Muskatnuss

Mediterranes Piiree:

frische Krauter getrocknete Tomaten Ziegenfrischkése
Olivenol grober Pfeffer

Herzhaftes Piiree:

Speck Zwiebeln

Basisrezept:

Kartoffeln schilen, waschen und in Salzwasser etwa 20 Minuten kochen. Abgieflen und kurz aus-
dampfen lassen. Die Milch erhitzen.

Fiir ein feines Piiree die heiflen Kartoffeln durch eine Presse driicken. Wer das Piiree besonders
fein mag, streicht die Kartoffelmasse durch ein Sieb. Heifle Milch und Butter vorsichtig unter-
rithren, bis das Piiree geschmeidig-cremig ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Wer das Piiree lieber stiickiger mag, zerkleinert die heiflen Kartoffeln mit einem Stampfer. An-
schlieend vorsichtig mit heifler Milch und Butter verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken.

Mediterranes Piiree:

Kréuter und getrocknete Tomaten fein schneiden und vorsichtig unter das gestampfte Piiree
rithren. Loffelweise Ziegenfrischkése unterheben. Mit 1 Schuss Olivendl und grobem Pfeffer ab-
schmecken.

Herzhaftes Piiree:

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln, Speck ebenfalls wiirfeln. In einer Pfanne in etwas Butter
goldbraun braten. Unter den Kartoffelstampf rithren.
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