Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Grines Kartoffelpliree
Ein Rezept von Griines Kartoffelpliree, am 09.06.2026
Zutaten
1kg Kartoffeln (mehlige Sorten sind gut, fest Salz

kochende gehen aber auch) 2Bund Frihlingszwiebeln

1Bund Rucola 1 Kastchen Gartenkresse
300 ml Milch 50g Butter
Pfeffer aus der Miihle

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 zum Sattessen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 305 kcal

Zubereitung

Die Kartoffeln schalen und waschen, in grobe Wiirfel schneiden. In einen Topf legen, knapp mit Wasser bedecken und mit
gut 1 TL Salz mischen. Zum Kochen bringen, Deckel auflegen und die Kartoffeln bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten leicht
kochen lassen, bis sie weich sind.

In der Zeit den Rest vorbereiten. Frithlingszwiebeln waschen, die Wurzelbuischel und die welken Teile abschneiden und
wegwerfen. Die dunkelgriinen Zwiebelteile in knapp 1 cm breite Stiicke schneiden. Das Weilte und Hellgriine von den
Zwiebeln in Ringe schneiden. Rucola verlesen, also alle welken Blatter aussortieren, dicke Stiele abknipsen. Den Rucola
waschen und trockenschleudern. Die Kresse mit einer Kiichenschere vom Beet schneiden.

Die Milch in einen Topf schiitten. Butter und die Zwiebelringe reinriihren und alles zusammen heilR werden lassen. Dann
die Zwiebelstiicke untermischen.

Die Kartoffeln abgiefRen und im Topf mit dem Kartoffelstampfer gut zerdriicken. Die Milch einriihren, nur kurz rithren. Das
Pliree mit Salz und Pfeffer wiirzen, Rucola und Kresse untermischen und nur zusammenfallen lassen. Probieren und
eventuell nachwiirzen, dann auf den Tisch mit dem Brei.
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