»Silvia kocht* - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2
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Erdapfel-Gemuselaibchen mit Krauter-Sauverrahm

Zutaten
(8 Personen)

500g mehlige Erdapfel

1 Karotte

2 Sellerieknolle

V2 Iwiebel

2 EL Ol

6 EL Haferflocken

1 Ei

50 g geriebener Bergkdse
eine Prise Salz

etwas Pfeffer

FOr den Salat

¢ Vogerlsalat

eine Prise Zucker

eine Prise Salz

ein Schuss Balsamessig
ein Schuss Olivendl

FUr die Salatmarinade
e 4 EL Sauerrahm

Quelle: ORF extra



eine Prise Salz

eine Prise Pfeffer

ein Schuss Olivendl

1 EL Petersilie und Basilikum

Lubereitung

Erdapfel schalen und (wie fUr PUree) weichkochen. Ausdampfen lassen und
passieren. Karotten & Sellerie schdlen und fein reiben. Zwiebel fein schneiden.
Das Gemuse zusammen mit Ol in einer Pfanne anbraten. Zu den passierten
Erddpfeln geben. Die restlichen Zutaten zusammenmengen und zu einer
leicht formbaren Masse verarbeiten. Sollte die Masse zu dUnn sein, kann man
noch ein Paar Haferflocken beigeben.

Laibchen formen und in Ol beidseitig goldgelb backen.
Salat:
Den Vogerlsalat waschen und mit Salz, Zucker, Balsamessig, Olivendl

abmachen.

Den Sauerrahm mit den weiteren Zutaten (Salz, Pfeffer, Olivendl, Petersilie,
Basilikum) vermischen und glattrOhren.

Die Sauerrahmmischung anrichten und den abgemachten Vogerlsalat Uber
die Mischung legen.



