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Gruner Hokkaido Kurbis: Kartoffel-Kuirbis-
Puree

Der griine Hokkaido Kiirbis ist nicht nur absolut essbar, sondern auch ein echter
Geheimtipp fur deine Herbstkliche!

Kochutensilien

e 1 Topf
e 1 Handriihrgerit

Zutaten

e 2 Spalten griiner Hokkaido
e 500 g Kartoffeln

e 1 Stiick Butter

e 100 mlSahne

e Meersalz

o Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Schritt 1 Vorbereitung:

Die Kartoffeln und den Kiirbis schalen und in Wiirfel schneiden. In einem Topf mit
Salzwasser beides garkochen. Das Wasser abschiitten, wenn Kartoffel- und Kiirbisstiicke
weich sind und kurz ausdampfen lassen. Dafiir stelle ich die Kartoffel-Kiirbis-Wiirfel im
Topf nochmal auf die Herdplatte.

Schritt 2 Das Piiree:

Mit einem Kartoffelstampfer die Kartoffel- und Kirbisstlicke zerdriicken. Die Butterstiicke
nach und nach hinzugeben und unterriihren. Die Sahne kurz erhitzen nun mit einem
Handriihrgerat die Sahne nach und nach hinzugeben und dabei das Kartoffel-Kirbis-Plree
aufschlagen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und servieren.

www.Kartoffelwerkstatt.de



