Rucola-K artoffel-K tichlein mit Krauter sahne

Kategorien:  Teigware, Kartoffeln, Pfannkuchen, Rucola
Zutaten fur: 4 Portionen

FUR DI E KUCHLEI N

600 Gramm Mehl i gkochende Kartoffeln
30 Gramm Butter
40 Gramm Kir bi sker ne
40 Gramm Zwi ebel n
50- 75 Gramm Rucol a
1 grof3. Ei
30 Granm Quark
1/ 2 Teel . Meersal z
Pf ef f er
Muskat nuss
50 G amm Semel br 6sel

Butterschmal z; oder
Ungehartetes Pflanzenfett zum Braten

FUR DI E SOSSE

120 Gramm Saure Sahne
100 Gramm Joghurt
2 Teel. Mttelscharfer Senf
1 Essl. Zitronensaft
1/2 Teel . Honig
Meer sal z
Pf ef f er
2 Essl. Gehackte Barl auchbl atter; oder
1 Knobl auchzehe
1-2 Essl. Gem schte Gartenkrauter; (Schnittlauch,

Petersilie, Kerbel)
Ginsebl Gncthen

Anleitung:

Pel | kart of fel n kochen, schal en, noch hei B zerstanpfen. 20 g Butter
ei nridhren. Kirbi skerne in einer trockenen Pfanne |eicht rdsten, fein
hacken. Zwi ebeln fein wirfeln und in restlicher Butter goldgelb
dinsten. Rucola fein schneiden, zusammen mit E, Quark, MeerSalz und
Pfeffer, Semmel br 6sel, Kuirbi skernen und Zwi ebel n unter die

Kart of f el masse nengen. Je nach Konsi stenz noch ein wenig

Semmel br 6sel ei nrihren, abschmecken. Aus der Masse 12-20 fl ache
Kichl ein formen, in heiRem Fett bei mttlerer Htze braten. Saure
Sahne, Joghurt, Senf, Zitronensaft, Honig, MeerSalz und Pfeffer und
fein geschnitte Barl auchbl &ter (oder gepresste Knobl auchzehe)

verr uhren.

Al l es abschnecken, nmit den gehackten Kré&utern und
Ginsebl Gnchenbl Gt en garni eren und zu den Kart of f el kiichl ei n servi eren.
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