


Endivien- o CAISEACHER.,
Kartoffel-Stampf

Rezepte vom LAISEACKER

zutatenliste (4 PerSonen): '

800 g Kartoffeln, 1 Prise Salz & Pfeffer, 400 g Endivien,
1 zZwiebel, 1 bisSchen Olivensl, 1 bisSchen Butter, 200 ml
Milch, 1 Prise Muskat |

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln Schalen, wasSchen, in Stiucke Schneiden und
in Salzwasser ca. 20 Minuten kochen. InzwiSchen den Endi-
viensSalat putzen, waschen, trocken Schleudern und in feine
Streifen Schneiden.

2. Die Zwiebel Schilen und fein wirfeln. 01 und Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig dunSten. Den
Endivien dazugeben und in ca. 2 - 3 Minuten bei mittlerer
Hitze zuSammenfallen lasSen.

. Die Kartoffeln abgieBen und kurz auSdampfen lasSen, dann
zerdrucken. Die Milch aufkochen und mit dem Handriihrge-
rat unter das Piuree Schlagen. Die Endivien-MiSchung un-
terheben und das Ganze mit Salz, Pfeffer und Muskat ab
Schmecken.

Viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf

www.laiSeacker.de.
Guten Appetit

www.L AISEACKE R.de



