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—@’) Kartoffel-Lauch Kiichlein mit
TR o~ Radieschencreme und Kresse

Der Hofladen
Zutaten fiir ca. 3 Personen:
1 Stange Porree
500g Kartoffeln
2TL Sonnenblumenkerne
Kriutersalz

Etwas Olivenol oder Butterschmalz

1 Bund Radieschen
1 Becher Schmand oder Sauerrahm
1 Bund Schnittlauch
Salz & Pfeffer
1 Schélchen Kresse
Zubereitung:

Den Lauch putzen und in diinne Ringe schneiden. In einer kleinen
Pfanne ein wenig Salzwasser aufkochen, den Lauch hineingeben und zwei bis drei
Minuten vorkochen. Abschiitten und kalt abschrecken.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Kartoffeln schilen und nicht zu grob in eine Schiissel reiben.
Lauch und Sonnenblumenkerne beifiigen und alles mit Kréutersalz wiirzen.
Sofort in einer beschichteten Bratpfanne in der heifien Butter (oder Ol) zu
kleinen Kiichlein formen und auf jeder Seite flinf bis sechs Minuten braten.

Inzwischen die Radieschen waschen und sdaubern.
Auf einer Gemiisereibe die Radieschen grob reiben und salzen.
Den Schmand glattriihren und den Radieschen beifiigen.
Den Schnittlauch mit einer Schere dazuschneiden. Die Creme mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffelkiichlein auf Teller anrichten, die Radieschencreme daneben setzen
und die Kresse liber den Radieschenquark schneiden.




