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Rezept
Kartoffeln in Krautersauce
Ein Rezept von Kartoffeln in Krdutersauce, am 09.06.2026
Zutaten
1kg kleine festkochende Kartoffeln Salz
1 Zwiebel 50g durchwachsener Speck
2EL Butter 4EL Mehl
500 ml Fleischbriihe 500 ml Milch
jel1Bund Bund Petersilie, Dill, Zitronenmelisse und 1 Handvoll Kerbelblattchen
Borretsch weiler Pfeffer aus der Miihle
geriebene Muskatnuss Borretschbliten und Kerbelblattchen
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 425 kcal

Zubereitung

Die Kartoffeln waschen, in Salzwasser zum Kochen bringen und in etwa 25 Min. garen. AbgieRRen, ausdampfen und
abkuhlen lassen. Die Zwiebel schélen und fein hacken. Den Speck ganz klein wiirfeln.

In einem breiten Topf die Butter aufschaumen lassen und den Speck darin bei schwacher Hitze glasig braten. Die
Zwiebelwiirfel zugeben und leicht andiinsten. Das Mehl darliberstreuen, kurz andiinsten. Den Topf von der Kochstelle
nehmen und die Mehlschwitze etwas abkiihlen lassen. Brithe und Milch angieRen, den Topf wieder auf die Kochstelle
setzen, alles unter standigem Rihren langsam aufkochen und einmal aufwallen lassen. Die Sauce bei schwacher Hitze 5
Min. ziehen lassen, dann durch ein Sieb streichen. Wieder in den Topf geben.

Die Krauter waschen, trocken schitteln und die Blattchen fein hacken. Die Kartoffeln pellen und in dicke Scheiben
schneiden. Krduter und Kartoffeln unter die Sauce heben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig abschmecken. Bei ganz
schwacher Hitze zugedeckt noch 15 Min. ziehen lassen, dabei ab und zu umriihren. Wenn die Sauce anzuhangen droht,
noch ein wenig Milch zugief3en.

Zum Servieren das Kartoffelgemiise in eine Schiissel fiillen und mit Borretschbliiten sowie klein gezupften
Kerbelblattchen bestreuen. Dazu passen weich gekochte oder pochierte Eier.
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