Stielmus / Riibstiel
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
3 Bund Stielmus (auch Riibstiel genannt), 1 kg weichkochende Kartoffeln, 6 Mettwiirstchen
gerduchert, Pfeffer, gekérnte Briihe.

Die Vorbereitungen:
Weichkochende Kartoffeln schadlen. Stielmus unter klarem Wasser abspiilen (Sand) und vom Strunk
5cm abschneiden, in ca 2cm lange Stiicke schneiden. Mettwiirstchen in Scheiben (1cm) schneiden.

Die Zubereitung:
In einem grossen Topf zuerst die Mettwiirstchen mit 2 Tassen Wasser 20 min ziehen lassen, das
Stielmus zugeben (nicht umrihren) und bei mittlerer Hitze 30min zusammenfallen lassen. Die
gestampften Kartoffeln hinzugeben und jetzt zum ersten Mal umriihren. Wenn die Konsistenz zu fest
sein sollte, Wasser (oder Gemiisefond) hinzugeben.Mit viel Pfeffer und etwas gekornter Brihe
abschmecken. Noch 20 Minuten bei leichter Hitze ziehen lassen (Anbrenngefahr!).

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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