Frankfurter Griine Sauce mit Pellkartoffeln

Fiir 4 Personen

1 kg festk. Kartoffeln Meersalz 4 hartgekochte Eier
2 EL Zitronensaft 1 EL scharfer Senf 2 EL Speisedl
3 EL Sauerrahm Pfeffer 1 Prise Zucker

1 Bund traditioneller Krautermix

Kartoffeln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten und abtropfen lassen.

Kartoffeln in einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken, etwas Salz zugeben und zugedeckt
aufkochen. Kartoffeln garen.

Inzwischen Eier schélen, halbieren und die Eigelbe auslosen.

Eigelb durch ein feines Sieb streichen.

Eigelb mit Zitronensaft, Senf, Ol und Sauerrahm glatt verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
wirzen.

Kréuter abbrausen, trocken schiitteln und die groben Stiele entfernen.

Krauter mit einem grofien Kochmesser sehr fein hacken und unter die angeriihrte Sauce mischen.
Kartoffeln abgieflen, im heiflen Topf auf der noch heilen Herdplatte unter Riitteln griindlich
abdampfen lassen.

Kartoffeln nach Belieben abziehen und mit der Griinen Sauce anrichten. Tipp: Wer mag, hackt
das gegarte Eiweifl sehr fein und mischt es einfach mit unter die Griine Sauce.
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