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Kartoffel-Birnen-Puree mit

Salat

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
35min 35min Einfach
[utaten Jubereitung
fir 4 Portionen
Pastinaken 3 St d
Kartoffeln, mehligkochend 600 g Kichenutensilien
Salz groBe Schiissel, groBer Topf mit Deckel, groBe Pfanne, Kartoffelstampfer
Birnen 1 St.
Minze, frisch 10g 1. Pastinaken und Kartoffeln schélen, waschen, wiirfeln und in einem Topf knapp mit
Apfelmus 2EL Salzwasser bedeckt aufkochen. Auf mittlerer Stufe zugedeckt ca. 20 Min. weich garen.
Olivenol 4 EL Birne waschen, vierteln, Kerne entfernen und ebenfalls wiirfeln. Nach ca. 10 Min. zum
Balsamicoessig, hell 2 EL Gemiise geben und mitkochen.

Pfeffer, schwarz , i } , .
2. Minze waschen, trocken schiitteln, Blatter von den Stielen zupfen und fein hacken.

Cranberries, getrocknet 40 . . . :
fannerries, getrockne & Fir das Dressing in einer Schiissel Minze, Apfelmus, 2 EL Olivenol, Balsamico und Salz

. 0.3 5t und Pfeffer verriihren.

Lucker

Butter 2 EL 3. Cranberries grob hacken. Rotkohl waschen, Strunk entfernen und quer in feine
Paniermehl 4EL Streifen schneiden oder hobeln. In einer Pfanne 2 EL Olivendl auf mittlerer Stufe
Schlagsahne 200 g erhitzen, darin den Rotkohl und die Cranberries ca. 4 Min. anschwitzen und mit Zucker,

Salz und Pfeffer wiirzen. Danach zum Dressing geben und gut vermischen.

4. Eine Pfanne mit Butter auf hoher Stufe erhitzen. Paniermehl darin ca. 3 Min.
goldbraun anrosten. Leicht salzen und abkiihlen lassen.

5. Kartoffeln und Pastinaken mithilfe des Deckels abgieBen. Sahne zugeben und mit
einem Kartoffelstampfer zu Piiree verarbeiten. Ggf. etwas Wasser zugeben und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Puree auf Teller verteilen, mit gerostetem Paniermehl
bestreuen, zusammen mit dem Cranberry-Rotkohl-Salat auf Tellern anrichten und
servieren.
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Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 514 keal
Kohlenhydrate 84 ¢
EiweiB 9¢g
Ballaststoffe l4g

Fette 18¢



