mit Birnen und Speck

Stamppot ist ein traditionelles, niederlandisches
Eintopfgericht aus zerstampften Kartoffeln und Gemusesorten wie
Griinkohl, M6hren oder Spinat. Bei unserem Stamppot haben wir
gedUinstete Birnen, gebratenen Bacon und knackigen Salat

verwendet. Eet smakelijk!
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Zutaten in Deiner Box

Birnen
Zimtstange
Kartoffeln
Walnisse
gewiirfelter Bacon
Sahne

gemahlene Muskatnuss

Salatherz

Gut im Haus zu haben (Bei 4 Personen Mengen verdoppeln)..........cccccooooooeeeeeeeecececceeeeeeeeveeeonoe
Butter 7), Salz, Pfeffer
Was zum Kochen gebraucht Wird ... essesssessssseees
Sieb (2), kleiner Topf, grofRer Topf, kleine Pfanne, kleine Schiissel,

Kiichenpapier, Kartoffelstampfer

.............................. 2 Personen................... 4 Personen........ €D Restliche Menge wird
h 2 ggf. noch fiir ein anderes
; L Rezept bendétigt.
600g 1200 ¢
]:5500g ;88 e Allergene
100 m[g%B 200 ngﬂ 7) Lactose
lg 2g Schalenfriichte
1 2 kann Spuren von

Allergenen enthalten

Nahrwerte pro Person
Kalorien: 858 kcal
Kohlenhydrate: 66 g
Fett: 57 g, Eiweill: 24 g
Ballaststoffe:13 g

Vorbereitung: Alle Zutaten und Utensilien bereitstellen. Wasser im
Wasserkocher erhitzen. Obst, Gemiise und Krauter waschen und putzen.

1 Birne schalen, Kerngehause entfernen und fein wiirfeln. In einem
kleinen Topf Birnenwiirfel und Zimtstange mit kochendem Wasser
bedecken, einmal aufkochen lassen und ca. 5 Min. bei mittlerer
Hitze bissfest garen. Anschlieflend in ein Sieb abgielRen, dabei das
Birnenwasser auffangen und die Zimtstange entfernen.

2 Kartoffeln schilen und in ca. 3 cm grolRe Wirfel schneiden. Reichlich
kochendes Wasser in einen grofien Topf geben, salzen, aufkochen lassen
und Kartoffelwiirfel darin 10 - 15 Min. weich garen.

3 In einer kleinen Pfanne Walniisse ohne Fettzugabe résten, bis sie
duften. Anschlieftend in eine kleine Schiissel umfillen.

4 Die kleine Pfanne mit Kiichenpapier auswischen, dann Baconwiirfel
darin ohne Fettzugabe ca. 5 Min. knusprig ausbraten. Birnenwiirfel zum
Bacon in die Pfanne geben und ca. 3 Min. mitbraten.

5 Kartoffeln in ein Sieb abgieRen, zuriick in den Topf
geben, Sahne, Muskatnuss, 2 EL Butter zugeben und mit einem
Kartoffelstampfer zerkleinern. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Ist das Pliree noch zu dick, gib ein wenig Birnenwasser hinzu, so
erhaltst Du eine schone, cremige Konsistenz.

6 Salatherz in mundgerechte Stiicke schneiden und unter das
Kartoffelpiiree geben. Birnenstiicke und Speck ebenfalls vorsichtig
unterheben (etwas flir die Dekoration zurtickhalten).

7 Stamppot auf tiefen Tellern anrichten, restliche Birnenstiicke und
Speck darauf verteilen, mit Walniissen bestreuen und genieRen!



