Kochen mit Klausi

Kartoffel-Pfifferlingspuree

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

- 1,5 kg Kartoffeln, 200 g frische Pfifferlinge oder 1 Glas, 1 Zwiebel,
- 1 Knobizehe, Salz, Pfeffer, Musaktnuss, 1 EL TK-Petersilie, Butter,
- ca. 100 ml heife Sahne oder Milch

Zubereitung:

1. Pilze putzen u. kleiner schneiden (Glaspilze abgiel3en, ebenfalls klei-
ner schneiden). Kartoffeln schalen, klein wirfeln u. 20-25 Min. in
kochendem Salzwasser garen.
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2. Zwiebel u. Knobi klein wirfeln. Zwiebelwdrfel in heilBer Butter glasig
dunsten. Pfifferlinge einige Min. mitbraten. Am Ende den Knobi zu-
geben u. kurz mitbraten. Mit Salz u. Pfeffer wiirzen, Petersilie unter-

heben u. abkuhlen lassen.

3. Kartoffeln abgieRen u. mit 2 EL Butter u. heil3er Sahne mit einem
Kartoffelstampfer zu Plree zerdricken. Mit Salz u. Muskat wirzen,
Pfifferlinge unterheben.

Frikadellen geniefs
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