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ca Minuten

Cremiger Garlic-Mash - Knoblauchkartoffelpiiree

Zutaten fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln - mehligkochend

1 TL Salz

2 Lorbeerblitter

2 Knoblauchzehen
250 ml Milch (3,8%)

Y2 TL Salz

250 g Butter (zimmerwarm)

Salz und Pfeffer

Y% Bund Schnittlauch

Schwierigkeit: 4

Schale abwaschen - nicht schélen - in einen Topf geben. Wasser einfiillen, bis die
Kartoffeln gerade so bedeckt sind.

und

zufiigen und fiir etwa 25 Minuten kochen, bis sie weich sind.
In der Zwischenzeit

schélen und fein wiirfeln. In einem Topf mit
aufkochen.

dazugeben, Herdplatte ausschalten und ziehen lassen.

Die Kartoffel aus dem Topf nehmen, etwa 20 Minuten auskiihlen lassen, dann
schédlen und durch eine Kartoffelpresse in einen Topf driicken. Den Topf langsam
erhitzen, damit die restliche Feuchtigkeit aus den Kartoffeln verschwindet.

Die Milch durch ein feines Sieb abgieBen und auffangen.

in kleine Wiirfel schneiden und nach und nach unter kraftigem und schnellem
Riihren zur Kartoffelmasse geben. Kraftig weiterrithren und nach und nach die
Knoblauchmilch zugeben, bis die gewiinschte cremige Konsistenz entsteht. Mit

abschmecken.

waschen, trockenschiitteln, in feine Réllchen schneiden, iiber das Piiree streuen
und servieren.

Das passt dazu: Kurzgebratenes Fleisch, Fisch oder auch nur ein Salat
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