FRANKFURTER GRUNE SAUCE AR

VON STEVAN PAUL Beriihrungs
PUNKTE

Die Kommunikationsinitiative fiir Architekten

Zutaten fiir 4-6 Personen:

e 1 kg neue Kartoffeln

e Salz

e 1FEigelb, GroRe M

*  WeiBweinessig nach Rezept

e 1TL scharfer Senf

e 120 ml Pflanzendl

e 1 Bund Schnittlauch

e 1 Beet Kresse

e 1 Bund Petersilie

e 1 Bund Kerbel

e 1 kleines Bund Sauerampfer

e 1 Bund Pimpinelle

e 1 kleines Bund Borretsch, wahlweise Dill
oder Estragon

* 450 ml Sahnejoghurt

e 100 ml Vollmilch

e pro Person 2 Eier, GréfRe M

Zubereitung

1. Die Kartoffeln in Salzwasser bissfest garen. Alle Zutaten fiir die Mayonnaise sollten Zimmertemperatur
haben: Eigelb mit 1 Teel6ffel Essig, Senf und einer Prise Salz glattriihren. Das Ol unter stindigem Riihren mit
dem Schneebesen, erst tropfchenweise, dann im diinnen Strahl ziigig unterriihren. Die Mayonnaise kaltstellen.

2. Schnittlauch waschen und in feine Réllchen schneiden. Die Kresse vom Beet schneiden. Die {ibrigen Krauter
entstielen, waschen, grob hacken, zur Mayonnaise geben und mit dem Schneidstab fein piirieren. Schnitt-
lauch, Kresse, Joghurt und Milch zugeben und glattriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit 1-3 Teeldffel
Essig nach Geschmack leicht sduerlich abschmecken.

3. Die Kartoffeln abgieRen, kalt abschrecken und pellen. Inzwischen die Eier anpieken und in kochendem Was-

ser mit einem Spritzer Essig 9 Minuten garen. Herausnehmen, kalt abschrecken, pellen und mit den Kartoffeln

zur Griinen Sauce servieren.

(verdffentlicht unter: www.effilee.de)



