Kartoffel-Lauch-Gemiuse

Flir 4 Personen

Zutaten:

200 g Kartoffeln, festkochend

200 g Lauch

20 g Butter
150 ml Rinderbriihe, hell

100 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat, Chili
ca.5g Speisestarke
Petersilie, gehackt
1 EL Tomatenwiirfel
1 EL geschlagene Sahne
4 Kerbelzweige

Vorbereitung 15 Minuten, Kochzeit ca. 20 Minuten

1. Fir das Gemise die Kartoffeln waschen, schalen und in Wirfel schneiden. Den Lauch langs
halbieren, waschen und in gleichmaBige Stlicke schneiden.

2. Die Kartoffelwirfel in Butter ohne Farbe anbraten, mit Brihe (Wirfel) aufflllen und darin die
Kartoffel garen. Den Luch dazugeben, mit der Sahen aufgieBen und solange kécheln lassen, bis
das Gemiuse bissfest ist. Mit Salz, Muskat und Pfeffer abschmecken. Mit in Wasser angerUhrter
Speisestarke binden.

3. Zum Schluss die Petersilie, Tomatenwdirfel und evtl. die Sahne unterriihren und mit den Hack-
fleischtalern servieren. Mit Kerbel garnieren.



