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Diots mit Zwiebelsauce und
Kartoffelpuree

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
lh 30min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Gemusezwiebeln 2 St d
Thymian, frisch 59 Kiichenutensilien
Knoblauchzehen 2 St. mittlerer Topf, groBer Topf, Kartoffelstampfer
Butter 5EL
Weizenmehl, Type 405 2EL 1. Zwiebeln halbieren, schalen und in feine Streifen schneiden. Thymian waschen und
WeiBwein, trocken 200 ml trocken schiitteln. Knoblauch schélen und fein hacken.
Gemiisebriihe 400 ml
Diots - franzosische 8 2. In einem Topf 3 EL Butter auf hoher Stufe erhitzen und Zwiebeln mit Knoblauch darin
Wurstspezialitat St. ca. 3-4 Min. farblos anschwitzen. 2 EL Mehl zugeben und 1 Min. mit anschwitzen. Mit
Lorbeerblatter, getrocknet ~ 2 St. WeiBwein und Briihe abldschen. Diots, Lorbeerblatter und Thymian einlegen und ca.
Kartoffeln, mehligkochend 1 kg 45 Min. leicht kocheln lassen.
Salz
Milch 250 3. Inzwischen Kartoffeln schalen, waschen und grob wiirfeln. In einem Topf mit

Salzwasser bedeckt aufkochen und ca. 20-25 Min. weich kochen.
Muskatnuss, gemahlen

Schnittlauch, frisch 10g 4. AnschlieBend abgieBen und kurz ausdampfen lassen. Mit einem Handriihrgerat mit
Schneebesen oder einem Kartoffelstampfer fein zerkleinern. Milch und 2 EL Butter
zugeben, mit Muskatnuss und Salz abschmecken.

5. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden. Diots,
Lorbeer und Thymian aus der Sauce nehmen. Zwiebelsauce mit Salz abschmecken und
die Halfte des Schnittlauchs unterheben. Kartoffelpiiree und Diots auf Teller anrichten,
Zwiebelauce tiber die Wiirste geben und mit Schnittlauch bestreut servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 893 kcal
Kohlenhydrate 6lg
EiweiB 62 g
Ballaststoffe 78

Fette 35g



