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Kartoffelstock swissmilk

Zutaten

4 Portionen

1 kg mehligkochende Kartoffeln, geschalt, in Stiicke
geschnitten

2 dl Milch

30 g Butter

1TL Salz

Muskatnuss

Zubereitung

Zubereitan: 20min
Kochean / Backen: 20min
Auf dem Tisch in: 40min

1. Kartoffeln in Salzwasser ca. 20-25 Minuten weichkochen, Kartoffeln in ein Lochersieb geben,
Wasser vollstandig abtropfen lassen. Milch, Butter und Salz in die noch heisse Pfanne geben, auf
die warme Platte stellen. Kartoffeln sofort durch das Passe-vite treiben, kraftig rihren,
abschmecken. Bei Bedarf noch etwas Milch beigeben.

Kartoffelstock kann auch mit einem Kartoffelstampfer oder mit dem Handrihrgerat gemacht werden.



Susskartoffelstock

Zutaten

4 Portionen

700 g

Sisskartoffeln, in grosse Wirfel geschnitten
3004g

mehligkochende Kartoffeln, in grosse Wirfel
geschnitten

40 g

Butter

154l

Milch

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Garnitur:
4 EL

Creme fraiche

wenig Peterli, gezupft
1

Zitrone, abgeriebens Schale

Zubereitung

Zubereiten: 20min
Kochen / Backen: 20min
Auf dem Tisch in: 40min

swissmilk

1. Alle Kartoffeln zusammen fir ca. 20 Minuten in kochendem Salzwasser weich kochen oder fir 8
Minuten im Dampfkochtopf dampfen. Kartoffeln auskiihlen lassen, mit der Gabel zerdriicken oder
piirieren. Butter unter Stock mischen, Milch dazugeben, falls die Konsistenz des Stocks zu
dickflussig ist, mehr Milch dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

2.  Sisskartoffelstock anrichten, mit einem Léffel Créme fraiche, Peterli und Zitronenschale

garnieren.
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Vanille-Parfait

Gefrieran: ca. 4 Std.

Fiir eine Cakeform von ca. 25cm (ca. 1 Liter), mit wenig OI bestrichen,

milt Klarsichtfolle ausgelegt

2 frische Eigelbe
4 Esshiffel Zucker
1 Vanillestingel,
lings aufgeschnitten,
nur ausgekratzte Samen

2%; dl Rahm, steif geschlagen

2 Eiweisse
1 Prise Salz
1 Esslffel Zucker

Gefrieren: zugedeckt ca_ 4 Std,

alles in einer Schilssel gut verriihren,
weiterrihren, bis die Masse heller ist
die Hélfte beigeben, mit dem Schwing-
besen unter die Masse rihren, Rest mit

dem Gummischaber sorgfiltig darunter-
ziehen

zusammen steif schlagen

beigeben, weiterschlagen, bis der Ei-
schnee gldnzt. Eischnee portionenweise
mit dem Gummischaber sorgfiltig
unter die Masse ziehen, sofort in die
vorbereitete Form giessen

Saervieren: Parfait aus dem Tiefkihler nehmen, auf ein Brett stiirzen,
Folie entfernen. Parfait in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, nach Belieben
diagonal halbieren, sodass Dreiecke entstehen, auf Tellern anrichten.






