Kanton St.Gallen Volkswirtschaftsdepartement

Landwirtschaftliches Zentrum SG
Fachstelle Bduerliche Hauswirtschaft und Erndhrung

Yamswurzelplree und Duchesses

Zutaten Puree

200g Yamswurzel

600g Kartoffeln

(oder halb/halb oder nur Yams)

50g Butter

1 dl Rahm (oder Rahm/Wasser oder Milch)
Salz, Pfeffer, ev. nach Belieben Muskat

Kartoffeln etwas kleiner
als Yams schneiden und
beides im Dampfkorbli
garen. Ca. 20 — 30 Min., je
nach Grdsse.

Wasser ableeren, Yams
und Kartoffeln in Pfanne
zuriickgeben, Bultter,
Rahm und Gewlrze
zugeben und alles mit
Kartoffelstampfer oder
Bamix-Plreescheibe oder
Passe-Vite zu Pilree
verarbeiten.
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Kanton St.Gallen Volkswirtschaftsdepartement

Landwirtschaftliches Zentrum SG
Fachstelle Bduerliche Hauswirtschaft und Erndhrung

Yamswurzel Duchesses

Pireeresten vom Vortag oder das Piree, siehe oben, abkihlen lassen. Auf obige Menge
zwei kleine oder 1 gosseres Ei verquirlen und unter das Plree mischen.

Im Spritzsack mit grosser Sternttille Rondellen auf ein mit Backpapier belegtes Blech
spritzen.

Backen: Ca. 15-20 Min. bei 220°C.
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