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Brennnessel-Aligot

Fir 8 Personen: - Die Kartoffeln kochen, noch warm
schalen und zu einem Puree

1 kg festkochende Kartoffeln zerdrlcken.

200 g Brennnesselblatter

400 ml  Sahne- - Inzwischen die Brennnesselblatter

50 g Butter blanchieren, abgiel3en, purieren und

400 Tomme de Laguiole oder 200g abkuhlen lassen (es sollte 100 g
junger Gauda, gerieben, und 200 g Brennnesselpuree ergeben).
Mozarella, klein gewdurfelt)
Meesalz - Die Butter und nach und nach den Kase
weilden Pfeffer aus der Muhle dazugeben und so lange kraftig rihren,
Muskat bis der Kase Faden zieht.

1 Knoblauchzehe, zerdrickt

- Mit Salz, weiltem Pfeffer, muskat und
zerdrucktem knoblauch wirzen.



