Frische Gemiise-Krautercreme (""Schone SoBe") an
Rostkartoffeln

Ein Rezept meiner Grofimutter: schmeckt seit drei Generationen...

Zutaten (fiir 2 Personen)

6 groBe festkochende Kartoffeln
1/2 Bund Radieschen (etwa 6)
1/2 Bund Lauchzwiebeln (etwa 3)
4 saure Gurken

etwas frischer Schnittlauch
etwas frische, krause Petersilie
2 Eier

1 Becher Créme fraiche

125 g Sahneschichtkise

1 EL Miracel Whip

1 Schuss Gurkenwasser

Salz

Pfeffer

2 ELOI

Salz


http://kleinekochfee.de/wp-content/uploads/Sommercreme.jpg

Zubereitung

1. Die Kartoffeln kurz abspiilen und in einem groBen Kochtopf als Pellkartoffeln etwa 25
Minuten kochen.

2. Ineinem anderen Topf die Eier fiir etwa 10 Minuten hart kochen.

3. In der Zwischenzeit die Radieschen, Lauchzwiebeln und sauren Gurken in sehr kleine Wiirfel
schneiden und alles in eine groBe Schiissel geben.

4. Mit dem Wiegemesser die Krauter zerkleinern und zum kleingeschnittenen Gemiise
hinzugeben.

5. Die hartgekochten Eier abpellen und zu kleinen Wiirfeln verarbeiten. Diese anschlieBend
ebenfalls zum Gemiise-Kriauter-Gemisch hinzugeben.

6. In einer kleineren Schiissel die Créme fraiche zusammen mit dem Sahneschichtkése, Miracel
Whip und einem Schuss Gurkenwasser zu einer Creme verarbeiten und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

7. Die Gemiise-Krauter-Creme kaltstellen und in der Zwischenzeit die Kartoffeln abpellen, in
dicke Scheiben schneiden, salzen und in einer Pfanne mit etwas Ol goldgelb rosten.

8. Die gerosteten Kartoffelscheiben auf die Teller geben und die kithle Creme dariiber geben.
Fertig!
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