Kresse-Sofle

Fiir 4 Personen

150 g Kartoffeln 600 ml Gemiisebrithe 0,5 Lorbeerblatt, klein
1 Chilischote 50 g Sahne 1 EL Butter, kalt
Bachkresseblatter 1 Msp. Ingwer 0,5 Zehe Knoblauch

Salz Chili, mild, gemahlen Muskatnuss

Die Kartoffeln schiilen und in Wiirfel schneiden. Die Wiirfel mit der Gemiisebriihe, dem Lorbeer-
blatt und einer Chilischote knapp unter dem Siedepunkt in etwa 30 Minuten weich ziehen lassen.
Lorbeerblatt und Chili entfernen. Die Kartoffeln mit Briihe, Sahne und der Butter glatt mixen.
Die Bachkresseblétter abzupfen, waschen und in das Sahnegemisch mixen. Knoblauch und Ing-
wer fein reiben, hinzufiigen und mit Salz, einer Prise Chili und frisch geriebener Muskatnuss
abschmecken.
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