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Endivienstampf mit Bio-Bockshornkleekase

Zutaten

- 1000 Gramm mehlige Kartoffeln

- 200 Gramm (vegetarischer) Speck

- Olivendl

- 500 Gramm geschnittene Endivie

- 100 Milliliter warme Milch

- 40 Gramm Butter

- 1 Essloffel Dijon-Senf

- Pfeffer und Salz

- 200 Gramm Henri Willig Fabulous Bockshornkleekase

Dieser cremige Endivienstampf mit Bio-Bockshornkleekdse von Henri Willig ist eine Uberraschende Variation des
klassischen hollandischen Stampfs. Das Kartoffelptiree wird mit Butter, Senf und Pfeffer gewirzt, wahrend knuspriger
(vegetarischer) Speck und frische Endivie fur Textur und frischen Geschmack sorgen. Die Wurfel des
Bockshornkleekases schmelzen sanft in den warmen Stampf und verleihen ihm einen nussigen, herzhaften
Geschmack. Dieses einfache Stampf-Rezept ist perfekt als Comfort Food oder gesunde Mahlzeit und kann nach
Belieben mit einer gerducherten Wurst erganzt werden.

Vorbereitung

1: Die Kartoffeln schélen und in einen Topf mit gerade so viel Wasser geben, dass sie bedeckt sind. Das Wasser
zum Kochen bringen und die Kartoffeln etwa 20 Minuten garen. AbgieRen und kurz ausdampfen lassen.

2: Die Kartoffeln zurlick in den Topf geben und mit einem Kartoffelstampfer zu einem glatten Piree stampfen.

3: Die warme Milch und Butter unter das Kartoffelplree riihren und mit Senf, Salz und reichlich frisch gemahlenem
Pfeffer abschmecken.

4: Wahrenddessen die Speckstreifen in einer heiRen Pfanne oder einem Wok mit etwas Ol goldbraun und knusprig
braten.

5: Die Hitze unter dem Speck ausschalten und die geschnittene Endivie unterriihren, sodass sie leicht
zusammenfallt, aber frisch bleibt.

6: Nun die Endivie und den Speck unter das Kartoffelptiree mischen.
7: Den Bio-Bockshornkleekése von Henri Willig in kleine Wiirfel schneiden und zuletzt unter den Stampf heben.

Servier- und Variationstipps:

Vegetarisches Endivien-Kartoffelpliree

Mdchten Sie das Gericht vollstandig vegetarisch zubereiten? Ersetzen Sie den Speck durch knusprige vegetarische
Speckstreifen oder gebratene Champignons. So bleibt das Gericht eiweil3reich und geschmackvoll, wahrend der
Bockshornkleekase sanft zwischen den Kartoffeln und dem Endiviengemuise schmilzt.

Beilagen

Servieren Sie das cremige Endivien-Kartoffelpiree mit einem frischen griinen Salat, einem Stiick knusprigem Brot
und einer leichten SolRe. So entsteht eine Mahlzeit voller Geschmack und Abwechslung, die zum gemeinsamen
Geniel3en einladt.

Prasentationstipps
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Richten Sie das Puree in tiefen Tellern an und lassen Sie die Wirfel des Bockshornkleekases sichtbar obenauf liegen.
Garnieren Sie das Gericht optional mit einem Zweig frischen Thymians fiir eine feine zusatzliche Note. So wird das
Gericht noch ansprechender und appetitlicher.

Dieses Rezept wurde erstellt von Hanneke de Jonge von Culinea.
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