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Rezept

Buttermilchkartoffeln aus Mecklenburg-Vorpommern

Zutaten fur 4 Personen

1 kg mehligkochende Kartoffeln
2 Lorbeerblatter

200 g durchwachsener Speck
1 EL Zucker

1 Zwiebel

Ca. 600 ml Buttermilch

Pfeffer, Salz

Zubereitung

Die geschalten Kartoffeln in gesalzenem Wasser mit den Lorbeerblattern
weichkochen, abgieRen und ausdampfen lassen.

Zwiebeln und Speck klein wiirfeln und in etwas Ol glasig hellbraun andiinsten.

Die Buttermilch erhitzen und bereithalten.

Kartoffeln mit dem Stampfer zerstampfen. Dann Zwiebeln und Speck samt Bratfett,
den Zucker und die Halfte der hei3en Buttermilch unterziehen. Dabei salzen und
pfeffern.

Weiter so viel Buttermilch zufiigen, bis ein relativ weiches Piree entstanden ist.
Noch einmal auch mit etwas Zucker abschmecken und heil3 servieren.
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