Kartoffel-Sellerieplree Beilagen

vorherelngozel: 30 MM g1, Sunge  ZUBEREITUNG:

1. Selleriewtrfel 5 Minuten in kochendem Salzwasser
ZUTATEN fiir ... Personen 4-6 @ 6-8 blanchieren. Abgief3en. In einem Topf mit Butter un-
Kartoffeln g | 300 | 400 ter standigem riihren weiter garen bis zu einem rela-
Sellerieknolle g | 700 | 900 tiv trockenen Piree. Beiseite stellen.
Sahne oder Milch je nach Konsistenz | ml 125-250 2. Kartoffeln kochen und zu Piiree verarbeiten.
Butter 9 90 120 3. Kartoffelpiiree in das Selleriepuree einarbeiten und
Salz, Preffer, Muskat mit warmer Milch/Sahne auf die gewiinschte Konsis-

VORBEREITEN: tenz bringen. Nicht mehr aufkochen. Mit Salz, Pfeffer
1. Sellerieknolle dick schéalen und fein wirfeln. und Muskat abschmecken.

2. Kartoffeln schalen und vierteln. » VARIATION

3. Milch oder Sahne anwarmen. Steif geschlagenes Eiweild von 2 - 3 Eiern unterzie-

hen, mit geriebenem Kase bestreuen und Uberba-

cken.
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