Riihrei mit Bratkartoffeln und Grie-SoB3-Schaum

Fiir zwei Personen

4 festk. Kartoffeln 2 Eier 300 g Creme-fraiche
100 g saure Sahne 50 g glatte Petersilie 50 g Sauerampfer
50 g Schnittlauch 50 g Kerbel 50 g Kresse

50 g Borretsch 50 g Pimpernelle 1 EL Dijon-Senf

2 EL Bindemittel Cayennepfeffer grobes Meersalz
Butter Salz Pfeffer

Kartoffeln schilen und in Salzwasser garen. In einer Pfanne Butter zerlassen, Kartoffeln wiirfeln
und goldbraun anbraten. Mit Salz wiirzen.

Fiir den Grie-Sof3-Schaum Kréuter abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und grob hacken.
Creme fraiche, Saure Sahne, Senf und Kréuter in einem Mixer piirieren, mit Salz, Cayennepfeffer
und Pfeffer wiirzen, Bindemittel unterrithren und in eine Espuma-Flasche fiillen.

Fiir das Riihrei Eier aufschlagen, verquirlen und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfan-
ne Butter erhitzen, Eier hinzufiigen und kurz stocken lassen.

Riihrei und Frankfurter-Griine-Sauce-Schaum zum Servieren in Espressotassen geben. Bratkar-
toffeln daneben anrichten.
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