
Stielmus-Kartoffel-Stampf

Für 4 Personen:
1 Bund Stielmus 250 g Kartoffeln 200 ml Sahne
1 Crème-frâıche Salz, Pfeffer Essig

Kartoffeln schälen und weich kochen. Mit der Sahne und Crème frâıche stampfen. Mit Salz und
Pfeffer würzen.
Stiemus grob schneiden und in Salzwasser weich kochen. Abtropfen lassen und einen Schuss
Essig dazu geben. Den Stielmus dann unter den Kartoffelstampf heben.
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