Gy 32 i

Senfeier mit
knusprigen Kartoffeln

LH 2-3 Personen @ 40 Minuten

ZUTATEN
¢ 6 gekochle Eier
e 2 [igelb
e 20g Weilweinessig
¢ 2 EL Dijon Senf
e 2 EL groben Senf
¢ 1EL eingeweichte Senfkorner
¢ 50g Traubenkernol
¢ 50g Olivenol
¢ 10g Essiggurkenwasser
e 3 EL Creme fraiche
e 1TL Umami

Axk

12 kleine gekochte Kartoffel
* 30¢ Butter

50g Panko

20g Olivendl Salz

Sk

12 kleine gekochte Kartoffel

30¢g Butter

¢ 50g Panko

20¢g Olivendl Salz

ZUBEREITUNG

Senfsof3e — Die zwei Eigelb in einen Mixbecher
geben. WeiBweinessig, Dijon Senf, groben Senf,
Olivenol und Traubenkerndl hinzu. Mit einem
Zauberstab und der Schlagscheibe nun mixen bis
es eine cremige Senfmayo ergibt. In einem Topf
Creme fraiche und Essiggurkenwasser leicht
erwirmen. Umamipaste einrithren und mit Salz
abschmecken. Zum Schluss die eingeweichten
Senfkorner und die Senfmayo noch unterriihren.

Knusprige Kartoffeln - Butter mit etwas Ol in
einer Pfanne schmelzen, die gekochten und
geschiilten Kartoffeln dazu geben und leicht
anbraten. Sobald die Kartoffeln etwas Farbe
angenommen haben, Panko und Olivendl in die
Pfanne geben. Die Kartoffel mit den Broseln
salzen und weiterbraten bis eine goldbraune
Farbe entsteht.

Anrichten: Die Brunnenkresse schneiden und auf
den Teller in einen Kreis legen. Die Kartoffeln mit
den Pankobroseln auf den Teller geben. Die
gekochten Eier schilen und halbieren und auf den
Teller geben. Mit der Senfsofe alles iiberziehen.
Zum Schluss die zweite Kresse mit den
Radieschen driiber streuen.


https://kartoffelwerkstatt.de/umami-paste/
https://kartoffelwerkstatt.de/umami-paste/

