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Weinhaus Feiter Der Geschmacksverstarker

Kartoffel-Sellerie-Stampf
Fur 6 Portionen
Zutaten

40 g Butter, 500 g mehlige Kartoffeln, 500 g Knollensellerie, 1 Sommertriiffel (Glas),
200 ml Milch, 40 g Sahne

Zubereitung

Fur das Piree Kartoffeln und Sellerie schélen und waschen. Sellerie grob zerstiickeln
und Kartoffeln halbieren. Beides zusammen in Salzwasser in weich kochen. Wasser
abgieRen und die Kartoffeln ausdampfen lassen.

Den Sommertriffel fein hacken und zusammen mit der Milch, der Sahne und 40 g
Butter aufkochen. Die Truffelsahne tber die Kartoffel-Sellerie-Mischung gief3en und
mit Salz wirzen. Alles mit einem Kartoffel-Stampfer zu einem cremigen Pliree
zerdriicken und glatt verrihren.

Bis zum Servieren warm stellen.



