23.2.2018 Kartoffelpiliree mit Rostzwiebeln Rezept - [ESSEN UND TRINKEN]

essen&
trinken

www.essen-und-trinken.de

Kartoffelpuree mit Rostzwiebeln

044444

Aus Fiir jeden Tag 1/2004 @

Foto: Matthias Haupt

Zutaten Fiir 2 Portionen Zeit Arbeitszeit: 35 Min.
3 Zwiebeln

55 g Butter

1 El Olivenol Nahrwert

300 g Kartoffeln Pro Portion 393 kcal

Salz Kohlenhydrate: 24 g

150 ml Milch Eiweil: 6 g

Pfeffer Fett:31g

geriebene Muskatnuss

etwas Schnittlauch zum Bestreuen

Schwierigkeit

Mittelschwer

Zubereitung

1. Zwiebeln fein wiirfeln. In 25 g Butter und Olivendl bei mittlerer Hitze unter Riihren goldbraun braten.

2. Inzwischen Kartoffeln waschen und schalen. In Salzwasser garen und abgielRen. Kurz ausdampfen lassen und
stampfen.

3. Milch und 30 g Butter mit Salz, Pfeffer und etwas geriebener Muskatnuss zum Kochen bringen. Mit den Zwiebeln zu
den Kartoffeln geben und griindlich mischen. Mit etwas Schnittlauch bestreut servieren.

https://www.essen-und-trinken.de/rezepte/33915-rzpt-kartoffelpueree-mit-roestzwiebeln
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https://www.essen-und-trinken.de/rezepte/40183-mittelschwere-rezepte
Mathilde
Notiz
Zwiebel vor dem Rösten mit Mondamin vermengen
Variante:frischer Zeigenfrischkäse und frischen Rosmarin 


