I 7 L e A A L5

J - ~ . A - - - . = y £ Ay,

-".'I ), ] § ..,.‘f;’}:_ ‘:._ 9; y \.' Il.r«;- .{ } i'. F? aﬂ/"\}:‘ l:,‘1 } ‘}'F: | 4 l
ot W O G\ SN N UAN LU e

HardOpfe|StOCk by SWISSI’nI”( von Wanda

Mengen fur 54 Personen

Gewilrze: Muskatnuss, Salz

13.5 kg Kartoffeln mehligkochend  waschen, schélen, in grosse stiicke schneiden

1. Kartoffeln in Salzwasser ca. 20-25 Minuten weichkochen.

2. Abgiessen und vollstéandig abtropfen lassen.

3. Milch, Butter und Salz in die noch heisse Pfanne geben, bei kleiner
Temperatur warmhalten.

4. Kartoffeln durch eine Presse oder das Passe-vite treiben oder mit einem
Stampfer fein zerdriicken.

5. Kraftig mit der Milch-Buttermischung verriihren, abschmecken. Bei Bedarf
noch etwas Milch beigeben.

2.7 Liter Milch
405 g Butter

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/haerdoepfelstock-by-swissmilk--10



