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Frankfurter grune Sof3e
roifa

@ 20 min & 4 Personen
e 1Ei
125 g Krauter: Petersilie, Schnittlauch, Kresse, Kerbel,

Pimpinelle, Borretsch, Sauerampfer
200 g Joghurt - 3,5%

200 g Schmand

1 EL mittelscharfer Senf

2 EL WeilBweinessig

Salz&Pfeffer

Lubheneilwng

1. Ei 10 min. kochen, kalt abschrecken und pellen.

2.alle Krauter waschen und in Salatschleuder trocken schleudern oder mit
einem Kuchentuch richtig trocken tupfen.

3.Alle Krauter mit scharfen Messer sehr fein hacken.

4.In einer Schussel WeiBweinessig, Joghurt, Senf und die feingehackten
Krauter geben und gut vermengen. AulBerdem gekochtes Eigelb
hinzufugen, dafur das gekochte Ei halbieren und das komplette Eigelb
hinzugeben. Das Eiweil3 wird gewurfelt und beiseite gestellt. Wer es jetzt
noch flussiger mag kann mit dem Standmixer die Masse purieren.

5.AnschlieBend mit Schmand, den EiweiR-WUurfeln, Salz und Pfeffer
vermengen und etwas im Kuhlschrank ziehen lassen.

e dazu Pellkartoffeln und gekochte Eier

Wir freuen uns Uber euer Feedback, eure nachgemachten Gerichte oder eigene chsthawwinklen

Kreationen aus unseren Produkten. Schickt uns gerne eure Bilder ~n .
9 5 @ hoftaden@ohsthaw-winklov.de
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