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Zutaten
· Kartoffeln, Typ C		500g
· Salz				4g
· Eigelb, pasteurisiert		26g
· Butter				10g
· Salz, Muskatnuss
· Vollei, pasteurisiert		10g








Vorbereitung
· [image: Macintosh HD:Users:anna:Desktop:96686854_3003860906338774_1507173005636141056_n.jpg]Kartoffel klein schneiden
· Backblech mit Backtrennpapier auslegen
[image: Macintosh HD:Users:anna:Desktop:96827525_1282321162160514_6414590152575811584_n.jpg]

Zubereitung
· Kartoffel im Drucksteamer garen
· Etwas ausdampfen lassen und pürieren
· Eigelb und Butter unter die Kartoffelmasse mischen und abschmecken
· [image: Macintosh HD:Users:anna:Desktop:96764279_241434467118179_322578977669513216_n.jpg]Mit einem Dressiersack und einer Sterntülle Rosetten auf das Backblech dressieren und auskühlen
· [bookmark: _GoBack][image: Macintosh HD:Users:anna:Desktop:96584775_532718527417608_4050902231761813504_n-1.jpg][image: Macintosh HD:Users:anna:Desktop:96644809_1173953146279599_3500780396465881088_n.jpg]Mit Vollei bestreichen
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