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Stielmuseintopl

100 ¢ Stielmus, getrennt nach Blatt und Stangel
2 Iwiebeln
optional 75qg Speckwiirfel & Mettwiirstchen (in Scheiben)
800 g gewiirfelte Kartoffeln (vorwiegend festkochend)
300 ml Wasser

100-150¢ Creme Fraiche

Salz, Pfeffer und Muskat

1. Zwiebeln, Schinkenwiirfel in Ol andiinsten.

2. Stielmusstangel, Kartoffeln und Mettwurst mit
Wasser hinzugeben und eine halbe Stunde garen.

3. Stielmusblatter 5 Minuten vor Ende der Garzeit
hinzugeben.

4. Je nach Geschmack stampfen oder so belassen.

5.  Wiirzen und mit Creme Fraiche abschmecken.

Jesils v ol gohocken



