Zutate N Fiir 4 Portionen
+ 450 g Alnatura Rahmspinat (tiefgekuihlt)
- 800 g mehligkochende Kartoffeln

+ 1 TL Alnatura Meersalz

+ 500 g Alnatura Fischstabchen (tiefge-
kahlt)

+ 50 g Alnatura StiBrahmbutter

+ 50 ml Alnatura Frische Vollmilch
+ 100 g Alnatura Schlagsahne

Tipp:

Die abgegossenen Kartoffeln kénnen
auch mit einem Kartoffelstampfer oder
den Quirlen des Handriihrgerates ver-
arbeitet werden, aber nicht mit einem
Purierstab, sonst wird das Piiree schleimig.
Fiir veganes Kartoffelptiree statt der
Milchprodukte 50 g Alnatura Margarine,
50 ml Alnatura Sojadrink Calcium und 100
ml Alnatura Soja-Cuisine unterriihren.
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Zubereitung: 10min. + 20 Min. Garzeit

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Rahmspinat in einem Topf bei kleiner
Hitze langsam erwarmen. Kartoffeln schalen und in 1,5-2 cm groRe Stiicke
schneiden, in einen Topf geben, mit Wasser knapp bedecken und salzen. Ein-
mal aufkochen lassen, dann bei geschlossenem Deckel und mittlerer Hitze in
15-20 Min. weich garen.

Inzwischen Fischstabchen auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech
verteilen und im Ofen 13-15 Min. knusprig braun backen. (Alternativ kdnnen
die Fischstdbchen auch in der Pfanne mit etwas Ol bei mittlerer Hitze und
gelegentlichem Wenden knusprig gebraten werden.)

Kartoffeln in ein Sieb abgieBen und durch eine Kartoffelpresse zurlick in den
Topf driicken. Butter, Milch und Sahne zugeben und cremig verriihren. Kartof-
felpliree mit Rahmspinat und Fischstabchen servieren.

Kartoffel-Brokkoli-Plree:

Nur 600 g Kartoffeln verwenden und nach 10 Min. Kochzeit 300 g Alnatura
Brokkolirdschen (tiefgekiihlt) zugeben. Weitere 5-10 Min. kocheln lassen und
dann wie beschrieben fortfahren.

Kartoffel-Tomaten-Piree:

Statt der Butter 120 g Alnatura Streichcreme Tomate zur Kartoffelmasse ge-
ben.

Tipp: Anstelle der Streichcreme Tomate schmeckt auch jede andere Streich-
creme im Puree.

Herausgeber: Alnatura Produktions- und Handels GmbH, Darmstadter StraBe 63, D-64404 Bickenbach | 01/19



