Peperoni, Frihlingszwiebel & Gruyére-Stampt

Rezept von V-ZUG AG
Y Zubereitung 20 Min.
Ly Garzeit 16 Min.
Portionen 4
Gerat Combi-Steam MSLQ

Zubereitung

600 g Kartoffeln, mehligkochend, mittlere Grésse
Kartoffeln schalen, vierteln und in den gelochten Kunststoffgarbehalter geben.
Behalter auf der Glasschale in den kalten Garraum schieben. Dampfen.
PowerDampfen 100 °C wahrend 14 Min.

Y2 Peperoni, rot

Y2 Peperoni, grin

Y2 Zwiebel
Peperoni und Zwiebel fein schneiden. Mitddmpfen.
Zutaten beigeben
PowerDampfen 100 °C wahrend 2 Min.

2 Peperoncino, gehackt

60 g Butter, fllssig

120 ml Milch

120 g Greyerzer, gerieben

Salz

Peperoncino fein hacken.
Gedampfte Kartoffeln und gedampftes Gemdise in eine Schiissel geben. Mit dem

Kartoffelstampfer zerdriicken und restliche Zutaten untermischen. Mit Salz abschmecken.

1 Frahlingszwiebel, in Ringe geschnitten
Frihlingszwiebel in feine Ringe schneiden.

Kartoffelstampf mit den Friihlingszwiebeln dekorieren.

Zubehor

Glasschale

Garbehalter Kunststoff gelocht ¥ GN, Héhe 52 mm
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