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Sterz mit Gewiirzgurkerl
Zutaten:

e 500 g gekochte Erdapfel
e 2 EL Schmalz (kann auch Ol sein)

e 2 ELGrieR
e 2 EL Milch
e 3 Eier

e 1EL Ol oder Butterschmalz
e Salz, Pfeffer
e 1 Schuss Schlagobers (ein schwaches 1/16l)

Zubereitung:

Die Erdapfel mit dem SterzreilRer reilen. Griel in Schmalz hell anrésten und mit der Milch
abldschen. Die gerissenen Erdapfel dazu geben (sind die Erdapfel sehr trocken, dann
nochmals ca 2 EL Schmalz dazu geben) ca 5 Minuten durchrésten und dann ca 15 Minuten
nach dinsten lassen.

Die Eier flr die Eierspeis in der Schiissel mit einer Gabel leicht verriihren und das
Schlagobers dazu riihren. In einer beschichteten Pfanne das Fett erhitzen und die Eier dazu
geben. Die Eier zerreiRen und beim Servieren auf den Sterz geben.

Gewiirzgurkerl:
Zutaten:

e 1 kg Einlegegurkerl

e 5 Schalotten

e 3-4 Knoblauchzehen Karotten und Krenscheiben,
e 500 ml WeiBwein- oder Krauteressig
e 250 ml Wasser

e 1 TL Salz fir den Sud

e 2 EL Zucker

e 2 ELSenfkorner

e 1ELPimentkorner

e 2 Lorbeerblatter

e 1 Estragonzweig

e Dillblite

Zubereitung:

Gurkerl waschen, biirsten und trocknen. Saubere Glaser mit Dillblite, Kren-
Karottenscheiben, geschnittene Schalotten, Knoblauch und den GurkerIn befillen. Essig,
Wasser und die Gewlirze ca 5 Minuten kochen und sofort tiber die Gurkerl gieRen. Dabei die
Gurkerl gut bedecken und ca %2 cm vom Rand frei lassen. Gldser verschlieen und bei 80
Grad ca 15 Minuten sterilisieren.
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