Kartoffel-'Shooter' mit Schinken-6Grissini

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffel-“Shooter*:

250 g vorw. festk. Kartoffeln 2 Schalotten 40 g Butter

500 ml Gefliigelfond 50 g Sahne 1 Muskatnuss

1 Zitrone Meersalz schwarzer Pfeffer
Fiir die Schinken-Grissini:

6 Grissini 6 Scheiben Parmaschinken

Die Kartoffeln schilen, waschen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Schalotten abziehen und in
feine Wiirfel schneiden. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Die Butter in einem Topf zerlassen und die Schalotten darin andiinsten. Die Kartoffeln dazuge-
ben, kurz mitdiinsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend den Fond angieflen, kurz
aufkochen und etwa 15 Minuten kocheln lassen. Die Kartoffeln mit dem Stabmixer piirieren, die
Sahne hinzugeben und mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronensaft abschmecken.

Den Parmaschinken um die Grissini wickeln, den Kartoffel-“Shooter” in Gléser verteilen und
beides gemeinsam auf einem Teller anrichten und servieren.
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