Schmorgurken mit Quetschkartoffeln

Zutaten fiir 4 Portionen:
Quetschkartoffeln

1 kg Kartoffeln, festkochend, mittelgrof3
Schmorgurken

1 Lauchstange, klein

ca. 200 ml Rapsol

Salz
700 g Mini-Gurken (auch: Snack-
Gurken)

1 TL Senfsaat

Y2 TL Kimmelsaat

20 g Mehl, Type 405

400 ml Gemiusebrihe, kalt
Pfeffer

1 TL WeiBweinessig, wahlweise
Krauteressig

1-2 Schalen Kresse

' Und so geht’s:

Quetschkartoffeln: Kartoffeln mit Schale
ca. 25 bis 30 Min. in Salzwasser kochen.
Dann in kaltem Wasser leicht abkihlen,
pellen und warm stellen.

Schmorgurken: Lauch putzen, den griinen
Teil des Lauches in Scheiben schneiden
(den weilten Teil aufbewahren), waschen
und in einem kleinen Topf mit 150 ml
Rapsdél 5 Min. unter Ruihren weich
schmoren. Lauch mit dem Schneidstab
purieren, durch ein feines Sieb passieren
und mit Salz wirzen. Gurken waschen und
in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Den
weilen Teil des Lauchs waschen, langs
halbieren, in Streifen schneiden, dann fein
wirfeln und in einem Topf in 3 EL Rapsol
glasig dunsten. Senfsaat und Kuimmel
unterriihren und mit Mehl bestduben. Dann
die kalte Brihe unter ruhren mit dem

Schneebesen erst in dinnem Strahl

zugeben, dann mit dem Rest auffiillen und aufkochen.

Die Gurken zugeben und unter Rihren 8 bis 10 Min. offen schmoren. Alles mit Salz und

Pfeffer wiirzen und mit einem Spritzer Essig leicht sauerlich abschmecken.

Kartoffeln auf vorgewarmten Tellern anrichten, leicht zerdriicken und mit dem Lauch-Ol

betraufeln. Schmorgurken dazu anrichten und mit der Kresse bestreut servieren.

TIPP: Dazu schmecken auch wachsweiche Eier oder gebratener bzw. gedampfter Fisch

sehr gut. Das Lauchdl passt auch hervorragend zu gekochtem Spargel!
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