Unser Rezept fiir leckere Béchamelkartoffeln aus dem Kochkurs Omas Kiiche:

Zutaten:

» 10 kleine Kartoffeln

e 1 EL Kuimmel

e 40g Butter

» 40g Mehl

3 El Schalottenwiirfel

e 500ml Bruhe

e 500ml Milch

» Salz, Pfeffer und Muskat

Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser mit dem Kummel kochen.
Kartoffeln abschiitten und pellen.

Die Butter in einen Topf geben und die Schalotten glasig dunsten.
Das Mehl zugeben und eine Mehlschwitze herstellen.

Nun die Bruhe und die Milch zugeben und mit dem Schneebesen unter stetigen Ruhren
aufkochen.

Die Sauce etwa 5 Minuten unter riuhren durchkochen um den Mehlgeschmack auszukochen.
Die gepellten Kartoffel zugeben und in der Sauce warm werden lassen.
Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss wiirzen.

Auf Wunsch mit gehackter Petersilie oder Schnittlauchrollchen garnieren.






