S(H(cﬂ Stampfkartoffeln

MARIT

Stampfkartoffeln

Der frische ,,leichte Bruder
des Kartoffelstock’s.
Als ideale Beilage zu
Schmorgerichten

( Kartoffeln schalen und vierteln. \

2.  Das Wasser mit der Bouillon und dem Salz zum Sieden bringen, die Kartoffeln zugeben und 40 min
kochen.

3. Die Fliissigkeit zu 90% abschiitten. (ein kleiner Rest bleibt bestehen)

4.  Die Creme Fraiche und den Schnittlauch beifiigen und durchstampfen. Ein wenig Stiicke sind erwiinscht und
geben etwas Kontur.

5.  Gegebenenfalls mit Salz und Pfeffer abschmecken und nochmals etwas erwéarmen.
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