Kartoffelpuree
Kartoffelstampf Kartoffelbrei

Aarappelmauke Variationen
Kapu

P

- d
Rezept, Test und Fotos Rezept Nr. 1 von Gisela Martin
1. Kartoffelpiiree mit Ballonschneebesen, Flexi und K-Haken:

Alle drei Varianten werden hier beschrieben:

https://www. facebook.com/kenwoodcc/posts/630020547141742

Getestet wurde immer mit den gleichen Parametern:

500 gr. mehligkochende Kartoffeln, 20 Min gekocht (Tipp,
gedampft im Dampfgarkérbchen die Kartoffeln noch besser).
Dann nach Zugabe von 40 gr. Butter und 60 ml Milch drei
Minuten auf Stufe 4 (mit verschiedenen Elementen) geruhrt.
Gewlrzt mit frisch geriebener Muskatnuss und Salz.

Das Ergebnis:

Platz 1: Ballonschneebesen:
Fazit: voluminds, klumpenfrei, kein Klebereffekt, sehr cremig,
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fast schon nach Sahne schmeckend.

Ergebnis Ballonschneebesen

Platz 2: K-Haken
Fazit: sehr schmackhaft, kleine Klumpen, kein Klebereffekt

Ergebnis K-Haken

Platz 3: Flexielement

Fazit: ebenfalls schmackhaft, war mehr Stampf als Plree.
Minimale Klumpen, eher trocken und kompakt, weniger cremig —
Perfekt, wenn man die Kartoffeln weiterverarbeiten modchte,
z.B. zu Kartoffelgnocchi oder Kartoffelbrotchen, da das
Abdampfen der Kartoffeln mit Flexi perfekt funktioniert und
Feuchtigkeit entzogen wird.
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Ergebnis Flexielement

2. Kartoffelpiiree nach TM-Art:
Ausprobiert und fur gut befunden von Mareike Blunt:

Zutaten:

1 kg Kartoffeln
350 ml Milch
Salz

Muskat

Stuck Butter

Zubereitung:
Kartoffeln schalen und in Stucke schneiden.

Zusammen mit 350ml Milch und Salz ab in den Kessel und 25 min
bei 100 Grad mit dem Flexi auf Intervallstufe 2 kochen.

Muskat und ein Stuck Butter dazu, mit dem Schneebesen kurz auf
voller Stufe (P-Taste nicht vergessen) ruhren. Fertig.

Tipp Sandra Ro: Mit etwas Triuffelbutter zum Schluss veredeln.

3. Kartoffelbrei aus dem Klee-TV (jaaaa dem Frank ist Piiree zu
vornehm [] )

Zutaten:
700gr. mehlig kochende Kartoffeln, geschalt
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100gr Butter (gerne mehr < )
80ml Milch

Salz

Muskat

Pesto grun

Zubereitung:
Geschalte Kartoffeln ca. 25 Minuten in Salzwasser Kochen.

In Kessel der CC geben, andere Zutaten zuflgen.
MIt K-Haken bzw. dem Ballonschneebesen (der mit den dicken
Staben) kurz rdhren. Fertig.

Herzoginkartoffeln (Pommes
Duchesse)
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Foto Melanie Glaser
Rezept von chefkoch.de und ausprobiert von Melanie Glaser

Zutaten:

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
80 g Butter

2 Eier

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung:

Die geschalten und halbierten Kartoffeln in CC-Schiussel mit
Salzwasser bedecken, 20 min 110 °C Ruhrgeschw. 3 (kein
eingesetztes Zubehor) kochen.

Wasser abgiellen, Kartoffeln etwas abkuhlen lassen.

K-Ruhrer einsetzen, Eier, Butter und Gewlrze zugeben und
ruhren (Stufe 4-5) bis die Masse homogen 1ist.

Masse in einen Spritzbeutel fullen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech Rosetten aufspritzen.

Im vorgeheizten Backofen (180 °C, ca. 10 min.) backen.

Die Pommes Duchesse lassen sich auch einfrieren und nach dem
Auftauen in 5 min. bei 180 °C aufbacken.

Varianten:
Mohren mit mitkochen/geriebenen Kase unterruhren/Krauter
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unterruhren



