aus "Einfach Gote®

Blumenkohlpiiree

4 Portionen

Zutaten

1 Blumenkohl (1 kg), 300 g mehlig kochende Kartoffeln, 2 Essloffel
Butter, 200 g Schmand, 1 Essloffel Butterschmalz, 2 Teeloffel Salz,
Muskatnuss nach Geschmack

Zubereitung

1. Blumenkohl putzen, Strunk grof$ziigig rausschneiden, alles in kleine Roschen zerteilen
. Blumenkohlroschen bis auf 2 grof3e im Salzwasser 20 Minuten weich kochen

. Kartoffeln schalen und ebenfalls im Salzwasser gar kochen

. die rohen Blumenkohlroschen fein hacken und beiseite stellen
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. Blumenkohlroschen mit den Kartoffeln zusammen stampfen, Butter zugeben, salzen, und mit Muskatnufs
abschmecken.

(@)}

. den Schmand nun unter das Puree ziehen, so daf8 es cremig, aber nicht zu flissig ist
7. parallel dazu die rohen Blumenkohlroschen bei nicht zu grofSer Hitze im Butterschmalz anbraunen
8. die Blumenkohlbrosel leicht salzen und iiber dem Piree dekorieren

Zeitbedarf
45 Minuten

dazu pafit

Braten bei niedriger Temperatur, Roulade

letzte Anderung 2020-09-08, www.dietzens.de



http://www.dietzens.de

