Kartoffelstampf flir 12 Personen:

Zutaten:

2,5 kg Kartoffeln (vorzugsweise mehligkochende Sorten)
375 ml Milch

200 g Butter

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Optional: Muskatnuss, frisch gerieben

Zubereitung:

1.

2.

Die Kartoffeln schalen und in gleichmaBige Stiicke schneiden, damit
sie gleichmaBig kochen.

Die Kartoffelstlicke in einem groBen Topf mit gesalzenem Wasser
bedecken und zum Kochen bringen. Dann die Hitze reduzieren und
die Kartoffeln 20-25 Minuten kécheln lassen, bis sie weich sind. Du
kannst mit einer Gabel prifen, ob sie gar sind.

. In der Zwischenzeit die Milch in einem kleinen Topf erhitzen, bis sie

warm, aber nicht kochend ist. Du kannst auch etwas Muskatnuss
hinzufliigen, wenn du magst.

Die gekochten Kartoffeln abgieBen und in den Topf zurtickgeben. Die
Butter hinzufligen und die Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer
zerdricken, bis sie grob gestampft sind.

. GieBe nach und nach die warme Milch Uber die Kartoffeln, wahrend

du weiter stampfst. Dies verleiht dem Stampf die gewlnschte
Konsistenz. Du kannst mehr oder weniger Milch hinzufligen, je
nachdem, wie cremig du den Stampf mdchtest.

. Gut umrihren, um sicherzustellen, dass die Milch und Butter

gleichmaBig verteilt sind. Gegebenenfalls mit Salz und Pfeffer
abschmecken und weiter stampfen, bis der Kartoffelstampf die
gewunschte Konsistenz erreicht hat.

. Serviere den Kartoffelstampf sofort, solange er noch heif3 ist.

Reiner Kronke, Neu-Anspach, den 20.05.2026



