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Subkartoffelstampf auf Wirsingbett

400 g Wirsing, geschnitten, Strunk entfernt

1,5 kg SuBkartoffeln
1 Zwiebel
90 ¢ Butter
8o ml Milch
150 ¢ Speck, kleingeschnitten
125 ml Gemiisebriihe (z.B. aus selbstgemachtem Salzgemiise)
150 ¢ Emmentaler, gerieben

Salz, Pfeffer, Paprika, Muskatnuss

1. SuiBkartoffeln in kleine Stiicke schneiden und in einem Topf mit
gesalzenem Wasser weichkochen.

2. Iwiebel in 1 EL Butter andiinsten, Speck hinzugeben. Den Wirsing
hinzugeben, unter Wenden andiinsten und mit Gemiisebriihe
aufgieBben. Weich diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika
abschmecken.

3. Subkartoffeln abgiefen. Milch und restliche Butter in einem
kleinen Topf aufkochen und iiber die SiiBkartoffeln geben. Mit
Kartoffelstampfer kleinstampfen. Mit Salz und Muskat
abschmecken.

4. Wirsing in eine Auflaufform geben, Subkartoffelstampf dariuber
geben, mit Emunentaler bestreuen. Bei 200°C ca. 15-20 Minuten
uberbacken.
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