Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Eier mit gruner Sauce
Ein Rezept von Eier mit griiner Sauce, am 20.04.2024
Zutaten
400 g vorwiegend festkochende Kartoffeln Salz
4 Eier (Grofke M) 1 grofles Bund gemischte Krauter fiir griine
Sauce (z. B. Sauerampfer, Pimpinelle,
Schnittlauch, Borretsch, Petersilie,
Zitronenmelisse, Kerbel)
200 g saure Sahne 2TL mittelscharfer Senf
frisch gemahlener Pfeffer ca. 1 EL Zitronensaft
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 400 kcal

Zubereitung

1. Die Kartoffeln schalen, langs vierteln, in einem Topf mit Wasser bedecken und %5 TL Salz hinzufligen. Aufkochen und 12-
15 Min. bei mittlerer Hitze kochen lassen, bis die Kartoffeln weich sind.

2. Inzwischen die Eier anpieksen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken und aufkochen lassen. Ab dem Zeitpunkt, an
dem das Wasser kocht, die Eier nach Wunsch 5-10 Min. kochen lassen.

3. Inzwischen die Krauter waschen und trocken schiitteln, die groben Stiele entfernen und die Blatter etwas zerkleinern. Die
Kréuter mit der sauren Sahne und dem Senf in einen hohen Rihrbecher geben und mit dem Pirierstab fein pirieren. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzig abschmecken.

4. DieKartoffelnin ein Sieb abgiefen und abtropfen lassen. Die Eier mit einem Essl6ffel herausnehmen, kurz unter dem
kalten Wasserstrahl »abschrecken, pellen und halbieren. Die Salzkartoffeln auf zwei Teller oder Schiisseln verteilen, mit
Eiern und griiner Sauce anrichten.
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