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Z ubereltungszelt: 40 Minuten
Ruhezelt: kelne
Grundmenge: = Personen

Zutatew:
e 600 g Kartoffeln, vorwiegend festRochendt
e 200 g Sauerrahm
o 1 TL Gemusebriihe, nstant
o Salz g Pfeffer
e Muskatinuss, gerieben

Zuberettung:
1. Dle Kartoffeln schillew, vierteln und in ca. 2
mm dicke Schetben schneloen
2. In Salzwasser bissfest garven, danach das wasser abschiitten
3. Sauervalwe vorsichtio untervithren und mit den Gewitrzen abschmecken

Dle Kartoffeln ditrfen nicht zu weichgekocht werden, sonst ist es am Ende mehr
Kartoffelbrel statt Blidole. Mit festRochenden Kartoffeln geht es natiirlich auch, aber
dann wird es nicht ganz so cremlio.



