Versuchskiiche

Dr.Oetker

¢d Rezepte und Tipps

N I N etwa 4 Portionen

Kartoffelptree mit griinem Spargel

Kartoffelpiiree: gelingt leicht

1 kg mehligkochende Kartoffeln

etwas Salz ‘

1 Be. Dr. Oetker Créme fraiche Krauter (125 g) bis 40 Min.

etwas gemahlene Muskatnuss ohne Stand-, Back- und Kiihlzeit

Spargel: Tipp:

750 g gruner Spargel .

etwas Salz » Je nach Region

bekommen Sie den
Schinken bereits als
AulRerdem: Schnippelschinken fertig

200 g roher Schinken geschnitten.

etwas Zucker

1. Kartoffelplree: Kartoffeln schélen, in kleine Stiicke schneiden.
Kartoffelstiicke mit Wasser bedeckt und etwas Salz in etwa 15 Min. gar kochen.
AnschlieRend das Kochwasser abgiefl3en. Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer
zerdriicken. Nach und nach unter Rihren mit einem Schneebesen oder
Kochloffel Creme fraiche Krauter unterrthren. Mit Salz und Muskatnuss
abschmecken.

2. Spargel: Spargel im unteren Drittel schéalen. Wasser in einem groRen Topf
zum Kochen bringen. Salz, Zucker und Spargel hineingeben und in 8-10 Min. gar
kochen.

3. Schinken in Streifen schneiden. Kartoffelpiree, Spargel und Schinken auf
einer Platte anrichten. Nach Belieben mit Krautern bestreuen.

Pro Portion / Stiick: E: 17 g, F: 11 g, Kh: 38 g, kJ: 1.372, kcal: 328
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