Kartoffel-Barlauch-Terrine

Kategorien:  Vorspeise, Terrine
Zutaten fur: 4 Portionen

500 Gramm Kartoffeln; vorw egend fest kochend
2 Rot e Papri kaschot en
3 Lauchzwi ebel n
2 Bund Bérl auch

Fett; fir die Form
Sal z und Pfeffer

4 Eier (GoRe M

250 Granm Schrmand oder Créne fraiche
1 Essl. Senf (mttel scharf)
1 Essl. Butter

200 Gramm Schl agsahne

Anleitung:

1. Kartoffeln waschen, schélen und in hauchdinne Schei ben schnei den;
oder hobel n. Paprika hal bi eren, entkernen, abbrausen, fein wirfeln.
Lauchzw ebel n put zen, waschen. WiRe Teile fein wirfeln,

Lauchzw ebel gr in i n diinne Ri nge schnei den. Barl auch abbrausen und
trockenschiatteln. 1/2 Bund fein hacken.

2. Elektro-Oen auf 200 Grad vorhei zen. Eine rechtecki ge Kastenform
aus G as oder Porzellan (Inhalt: 1,1 1) einfetten. Kartoffeln,
gehackten Barl auch, Paprika und grine Lauchzw ebel ri nge ei nschi chten,
dabei sal zen und pfeffern. Eier und Schmand oder Crene fraiche mt
Sal z und Pfeffer und Senf verrihren, Uber die Kartoffeln gielRen.
Formin die Fettpfanne des Oens stellen. HeiRBes Wasser in die
Fettpfanne gieRBen. Im Ofen bei 200 G ad (Gas: Stufe 3) etwa 60

M nut en garen.

3. Inzwi schen wei Be Lauchzwi ebeln in hei Ber Butter andinsten. Sahne
angi eRen. Ubrigen Barlauch zufiigen, aufkochen. Alles zu einer Sauce
purieren, mt Salz und Pfeffer abschnecken.

4. Terrine mt einem Messer vom Rand | 6sen, stirzen, in Schei ben
teilen. Mt Sauce servieren. Schneckt warm und kal t.

Bei |l age: Bl attsal at
Backzeit: 60 M nuten
Pro Portion: 570 kcal /2390 kJ

Quédle:
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