Gebackene Gewiirzgurken und Krduter-Kartoffeln

Fiir 4 Personen:
Fiir Kartoffeln, Kriutercreme: 800 g Kartoffeln (festk.) 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Rosmarin 10 Pimentkorner Salz, Pfeffer

3 Sténgel Dill 0,5 Bund Schnittlauch 3 Sténgel glatte Petersilie
150 g Joghurt, natur 2 EL Zitronensaft 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 50 ml Pflanzendl 1 TL Zucker

50 ml heller Balsamico-Essig 1 EL Senf 150 ml Gemdiisebriihe

1 EL eingel. Kapern

Fiir die Gurken: 1 L Pflanzenol 3 EL Speisestirke

6 EL Semmelbrosel 1 Ei 4 Gewdiirzgurken
Auflerdem: Olivendl 1 Bio-Zitrone

Die Kartoffeln griindlich waschen, mit Wasser bedeckt in einen Topf geben.

Lorbeer, Rosmarin, Pimentkorner und etwas Salz zufiigen und aufkochen. Kartoffeln zugedeckt
ca. 25 Minuten weich garen. Kartoffeln dann abgieflen und etwas abkiihlen lassen.

Fiir die Krautercreme Dill, Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und vom
Dill und Petersilie die Blattchen abzupfen. Schnittlauch grob schneiden.

Etwa 2/3 der Krauter, Joghurt und Zitronensaft in einen hohen Mixbecher geben und mit dem
Piirierstab mixen.

Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Mischung nach Belieben durch ein feines Sieb passieren.
Die leicht abgekiihlten Kartoffeln schélen, in etwa 1 cm grole Wiirfel schneiden und in eine
Schiissel geben.

Fiir den Fond Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln.

Ol in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten.

Zucker, Balsamico-Essig, Senf und Briihe dazugeben, verrithren und kurz aufkochen.

Den heiflen Fond iiber die Kartoffeln gieflen.

Kapern und restliche Kriauter hacken und unter die Kartoffeln mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und ziehen lassen.

Fiir die Gurken das Ol in einer Fritteuse oder einem hohen schmalen Topf auf ca. 180 Grad
erhitzen.

Tipp: Als Test, ob das Ol die richtige Temperatur erreicht hat, den Griff eines hélzernen Riihr-
16ffels in das Ol halten.

Sobald sich am Loffelstiel kleine Blischen bilden und aufsteigen, ist das Ol ausreichend erhitzt.
Stérke und Semmelbrosel jeweils in einen tiefen Teller geben. Das Ei auf einem weiteren Teller
leicht verquirlen. Gurken der Lénge nach halbieren.

Gurkenstiicke nacheinander zunéchst im Starkemehl wenden, durch das verquirlte Ei ziehen und
zuletzt mit den Semmelbroseln umbhiillen.

Gurken portionsweise vorsichtig ins heile Ol geben und 23 Minuten goldbraun frittieren.
Gurkenstiicke auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Zum Anrichten die Krauterkartoffeln nochmals abschmecken und ggf. nachwiirzen.

Kartoffeln in die Mitte von 4 Tellern geben. Krautercreme darum herum traufeln. Gurken in
Stiicke schneiden und anlegen. Alles mit etwas Olivendl betrdufeln und nach Belieben Zitronen-
spalten dazu servieren.

Extra-Tipp: Alternativen sind Kerbel, Zitronenmelisse oder /oder Estragon fiir die Kréutercreme.
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