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Birlauch-Kartoffelpiiree
4 Portionen

1000 g Kartoffeln

60 g Barlauch

1 unbehandelte Zitrone

40 g Deichkase Gold [Parmesan, anderer Hartkise]
ca. 250 ml Milch

3 EL Olivenol

Kartoffeln schilen und in Stiicke schneiden

Vom Birlauch nur die griinen Blitter sehr fein schneiden (ergibt gut 40 g)
Von der Zitrone die Schale abreiben

Kise reiben

Die Kartoffeln in Salzwasser garen, Kochwasser abgielen, knapp 200 ml Milch zugeben, erhit-
zen, stampfen, restliche Milch nach Bedarf zugeben, bis die Konsistenz geschmeidig ist. Barlauch,
etwas Zitronenabrieb, Kise und Olivendl zugeben, verrihren und alles ein paar Minuten durch-
ziehen lassen. Mit Salz und Zitronenabrieb abschmecken.

Dazu passen gebratenes Fischfilet oder Bratwurst und ein trockener Weiliwein.
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