Beilagen

Erbsenpuree

Zutaten

2 Schalotten

100 g Butter

400 g Erbsen

150 ml Geflugelfond

300 g Kartoffeln, mehlig kochend
150 ml Sahne

e 50 ml Milch

e Salz

Zubereitung

e Schalotten wirfeln

e die Halfte der Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten und Erbsen darin anschwitzen

e Gefligelfond hinzugeben und die Erbsen ca. 8 - 10 Minuten garen lassen

e in der Zwischenzeit die Kartoffeln schalen, stiickeln und weich garten lassen, z.B. mit einem
Dampfeinsatz

e Sahne und Milch in einem Topf aufkochen lassen

e Erbsen purieren

¢ Kartoffeln ebenfalls purieren, anschlieRend die Sahne und Milch sowie die restliche Butter
und die parierten Erbsen hinzugeben

e mit Salz abschmecken
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