gemachles

Rezepte vom Land

fartoffelpiiree mit Pastinaken und
Haselniisasen

Zutaten I 4 Portionen

50049 mehlig kochende Kartoffeln
50049 Pastinaken
Salz
60 g Haselnusskerne
3 EL Butter
150 ml Vollmilch

geriebene Muskatnuss

Zubereitungszeit: 15 Min., Garzeit: 20 Minuten

Zubereitung:

¢ Kartoffeln und Pastinaken waschen, schalen und in Stlicke schneiden.

e Beides in kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten zugedeckt garen.

e Haselnusse grob hacken.

e 3 EL Butter erhitzen und NUusse darin unter Rihren ca. 2 Minuten résten.
e Milch dazugieBen und erhitzen.

e Gemuse abgieBen und gut ausdampfen lassen (ohne Wasser auf die heiBe Kochstelle geben, bis
das gesamte Wasser verdampft).

e Alles durch die Kartoffelpresse dricken, mit Nussmilch verruhren und mit Salz und frisch
geriebenem Muskat abschmecken.

Tipp:
Dazu passen besonders gut deftige Speisen, wie z.B. Rouladen oder Rinderfilet.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 315 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate Eiweil Kalzium
404 kcal 21,79 4709 779 134 mg
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