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01 | 11 Salzkartoffeln TIptOpf S.216 Kochtyp: Festkochend I
MEP Salzkartoffeln - alles, was du brauchst KARTOFFEL.CH
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02111 Salzkartoffeln Tiptopf S.216

Waschen, schalen, abspulen, in gleichmassige Stlicke schneiden KARTOFFEL.CH
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03 | 11 Salzkartoffeln TIptOpf S.216 Kochtyp: Festkochend
MEP Salzkartoffeln - jetzt geht es los KARTOFFEL.CH
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04111 Salzkartoffeln Tiptopf S.216
Wasser aufkochen KARTOFFEL.CH
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05111 Salzkartoffeln Tiptopf S.216
Wiurzen KARTOFFEL.CH
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06111 Salzkartoffeln Tiptopf S.216
Kartoffeln zugeben KARTOFFEL.CH
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07111 Salzkartoffeln Tiptopf S.216
Auf kleiner Stufe zugedeckt kochen KARTOFFEL.CH
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08111 Salzkartoffeln Tiptopf S.216

Wasser abgiessen, Kartoffeln zuruck in Pfanne geben KARTOFFEL.CH
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09111 Salzkartoffeln Tiptopf S.216
Wasser verdampfen lassen, bis die Kartoffeln trocken sind KARTOFFEL.CH
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10111 Salzkartoffeln Tiptopf S.216
Evtl. Butterflockchen uber die Kartoffeln verteilen KARTOFFEL.CH
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11111 Salzkartoffeln Tiptopf S.216

Jetzt kannst du servieren KARTOFFEL.CH
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