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Zwiebelblume mit SuRkartoffelstampf

Ein absolutes Highlight aus der JUST COOK! Diese raffinierte Zwiebelblume an leckerem
SuBkartoffelstampf sagt sowohl optisch als auch geschmacklich klar und deutlich: Liebe geht
durch den Magen.

Zutaten

e 2groBerote Zwiebeln
e 3 grof3e SuBkartoffeln
e Milch (oder Alternativen; hier wurde Soja Vanillemilch verwendet)
e Butter oder Margarine
e 5 Schalotten

e 250 ml Rotwein

e 5Zehen Knoblauch

e Olivendl

e Ahornsirup

e Muskatnuss

e Krauter

e Salz

o Pfeffer

Zubereitung

Schritt 1
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Die Schalotten schélen und in gleichméaBige Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen und vierteln.
Im Topf 1 EL Butter anschmelzen und das Zwiebel-Knoblauch-Gemisch darin anrésten. Topf mit
250 ml Rotwein auffillen und auf niedriger Hitze 45 Min. kécheln lassen. Vor dem Servieren mit
Pfeffer, Salz, Honig und Muskatnuss abschmecken.

Schritt 2

Ofen auf 200° Ober-/Unterhitze vorheizen und die zwei grof3en roten Zwiebeln mit vier
vertikalen Schnitten in eine Blume verwandeln. Gut mit Ol betriufeln und mit Salz und Krautern
bestreuen (insbesondere das Innere der Blume). Ca. 30 Minuten im Ofen garen lassen.

Schritt 3

Die geschélten und gewiirfelten SiBkartoffeln in einen Topf mit Wasser geben und zum Kochen
bringen. Bei mittlerer Hitze kécheln lassen, bis die StiBkartoffeln weich sind (ca. 15-20 Minuten).
Die gekochten SiiBkartoffeln abgieBen und in eine groBe Schiissel geben. (Pflanzliche) Butter
oder Olivendl, (pflanzliche) Milch und Ahornsirup hinzufiigen.

Schritt 4

Mit einem Kartoffelstampfer oder einem Handriihrgerat die StiBkartoffeln zerstampfen oder
purieren, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Falls n6tig, mehr pflanzliche Milch
hinzufligen, um die gewiinschte Cremigkeit zu erreichen.

Schritt 5

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und nach Belieben Zimt oder Muskatnuss hinzufligen.

Schritt 6

Jetzt noch der Liebsten/ dem Liebsten alles auf einem Teller anrichten und genief3en.

Kochen wie Kiitti?

Mit diesen Produkten gelingen deine Meniis

https://author.prd.dc2.ukde.qvcdev.qvc.net:8443/content/qvc-commerce-de/de/content/qglinarisch/rezepte/daniel-kuettner/zwiebel-blume-mit-suess. .. 2/3



21.08.24, 08:53

ORVERKAUF

NINJA® CREAMI
Eismaschine NC300 EU 7
Programme 473ml
Volumen 5 Dessert-
Behailter

€149,99

Gultig bis 23.08.2024
Danach: € 209,99

Zwiebelblume mit SiRkartoffelstampf
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KITCHENAID®
KSM125MP Artisan
Kiichen- maschine, mit

Flex- Riiher und Edelstahl-
schissel, 3tlg.-Set

€ 479,99

=

WOLL® Diamond Active
Lite 22x22cm Kochtopf mit
integriertem Siebeinsatz

€159,98

KOCHBLUME®
Gewdlirzmihlen i
Auffangkappe 5
verstellbare Mat
Stiick

€ 54,99

https://author.prd.dc2.ukde.qvcdev.qvc.net:8443/content/qvc-commerce-de/de/content/qglinarisch/rezepte/daniel-kuettner/zwiebel-blume-mit-suess. .. 3/3



