Zutaten

FUR 10 PORTIONEN

+ 400 g mehlige Erddpfel « jodiertes Salz
« 1groBe Zwiebel « frisch gemahlener Pfeffer
+ 1ELRapsdl *  Muskat

» 200 g Sauerrahm

« 2 Bund Schnittlauch
(das sind ca. 50 g)

Erd fpfelkas

Eukereitung
mit Bebhnittlavck

o Erdapfel in der Schale in Salzwasser weichkochen bzw.
dampfen (je nach GréBe 15-25 Minuten).

\@f : e Wahrend die Erddpfel kochen die Zwiebel schdlen, sehr
;}g }f o : fein wiirfeln und im Rapsél glasig diinsten. Schnittlauch
/ +&\ ‘ waschen, trockenschitteln und in feine Réllchen schneiden.
{\j}} 9 Gekochte Erddpfel schdlen, durch eine Erdépfelpresse
R‘ i i driicken (alternativ stampfen oder mit der Gabel
L z 2 | zerdriicken) und mit den abgekihlten Zwiebeln, % des
Sg:& &mf,‘;}( 4 m%&ﬁ%gx , Schnittlauchs und dem Sauerrahm vermischen.
| o Mit Pfeffer, geriebenem Muskat und Salz kréftig wiirzen.
Erddpfelkas auf frische Roggenbrotscheiben aufstreichen

und bestreut mit den restlichen Schnittlauchrdlichen
servieren.

Tipp

Fur den Erddpfelkas kann man auch
Ubriggebliebene Erddpfel verwerten!
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