s’

Tillman’s Rezept-Tipp

Kartoffelpliree

Zubereitung: Kartoffeln schalen, waschen und vierteln. In wenig
kochendem Salzwasser weich kochen. Dann das Kochwasser
abgieBen, die Kartoffeln sehr gut ausdampfen lassen und sofort
durch eine Kartoffelpresse in den noch heiBen Topf dricken.

Wahrend die Kartoffeln kochen, Milch, Schlagsahne und 50 g
Butter in 2 bis 3 Minuten einkochen lassen. Mit Salz und Muskat
wirzen. Die eingekochte Milch nach und nach unter das Puree
rahren. Immer erst Flissigkeit nachgieBen, wenn die andere
vollig aufgenommen ist. Der fertige Kartoffelbrei darf nicht mehr
kochen.

Die restliche Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen und
die Semmelbrdsel darin unter Rihren goldbraun résten. Den
Kartoffelbrei in eine Schiissel flllen und mit Bréselbutter
begieBen.

T illwians wiinscht (hnen fauten Appeﬁf”

Zubereitungszeit: ca. 40
Minuten

Zutaten: 1 kg Kartoffeln,
Salz, 80 g Butter, 150ml
Sahne, 150 ml Milch,
Muskat, Salz, 2 EL
Semmelbrésel
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