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GU Rezepte

Rezept
Kase-Kartoffelpiiree mit Nussbutter

Ein Rezept von Kase-Kartoffelpliree mit Nussbutter, am 29.06.2026

Zutaten
2 Knoblauchzehen 500 g mehligkochende Kartoffeln
Salz YaBund glatte Petersilie
3EL Pinienkerne 2 getrocknete Feigen

100 g Brie oder Camembert 100g Créeme fraiche
100 g weiche Butter 5EL Vollmilch

schwarzer Pfeffer

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

Die Knoblauchzehen andriicken, sodass die Schale aufplatzt. Die Kartoffeln schalen, vierteln und mit den
Knoblauchzehen knapp mit Salzwasser bedeckt in ca. 20 Min. weich kochen.

Inzwischen die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter fein hacken. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett rosten und herausnehmen. Die Feigen fein wiirfeln, dabei den harten Stiel entfernen. Die weile Kaserinde moglichst
diinn abschneiden und den Kase in kleine Wiirfel schneiden.

Die Kartoffeln in ein Sieb abgieflen und den Knoblauch entfernen. Die Créme fraiche mit der Halfte der Butter und der
Milch in den Topf geben und diesen zuriick auf die ausgeschaltete Herdplatte setzen. Die Kartoffeln durch eine
Kartoffelpresse dazupressen und das Piiree mit einem Holzkochloffel glatt riihren. Den Kase zugeben und kraftig
weiterriihren, bis der Kése geschmolzen ist und das Piiree eine zédhe Konsistenz hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und zugedeckt warm halten.

Die Ubrigen 50 g Butter in einer kleinen Pfanne zerlassen und leicht braunen. Petersilie, Feigen und Pinienkerne darin
schwenken. Die Mischung leicht salzen und lber das Plree geben.
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