Potthucke mit Blumenkohl und Kopfsalat

6 Kartoffeln, vorw. festk. 1 Blumenkohl 2 rote Zwiebeln
50 g geriebener Kése 1 Kopfsalat 250 g saure Sahne
2 EL 2 EL Holunderbliitensirup 2 EL Riibenkraut
1 EL Krauteressig 2 Zweige Dill 2 FEigelbe

Butter 1 EL Pflanzendl 2 EL Olivenol

Salz, weifler Pfeffer, Zucker Backform

Backofen auf 200° Heilluftgrillen vorheizen.

Blumenkohl waschen, in Streifen schneiden, Zwiebeln schélen, in halbe Ringe schneiden und
beides in einer Pfanne mit Ol anbraten.

Gekochte Kartoffeln in eine Schiissel pressen. Rohe, geschilte, Kartoffeln dazu reiben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Gebratenen Blumenkohl mit den Zwiebeln dazugeben und verriihren.

Die saure Sahne mit den Eigelben verriihren, ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschlie-
Bend mit der Kartoffelmasse vermischen.

Backform gut buttern, Kartoffel-Blumenkohlmasse in die Form geben.

Mit Kise bestreuen und im Backofen fiir ca. 20 - 25 Minuten backen.

Aus restlichem Sauerrahm, Holundersirup, Essig, Olivenol, Salz und Pfeffer ein Dressing anriih-
ren.

Kopfsalat waschen, schleudern und mundgerecht zupfen.

Salat auf Tellern anrichten, Dressing dariiber geben, Potthucke portionieren und daneben plat-
zieren. Mit etwas Riibenkraut und gezupftem Dill garnieren.
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