wie: Salenegg

Mayenfeld

Leindl

Pellkartoffeln mit Quark und Leindl

Zubereitung 20 min
Fertig in 45 min
Schwierigkeit leicht

Zutaten fur 4 Portionen

1 kg festkochende Kartoffeln

1 EL Kimmel (wenn gewiinscht)
500 g Magerquark

125 ml Milch (1,5 % Fett)

Salz

% Bund Schnittlauch

4 EL Leinol

Kartoffeln grindlich waschen. Kartoffeln und Kiimmel in einen Topf geben, knapp mit Wasser
bedecken und zugedeckt aufkochen; bei mittlerer Hitze zugedeckt 20-25 Minuten kochen.
Inzwischen Quark und Milch verriihren und mit Salz abschmecken.

Schnittlauch waschen, trockenschtteln und in feine Réllchen schneiden.

Kartoffeln in ein Sieb giessen, kalt abschrecken und schalen.

Die G’schwellte (Pellkartoffeln) mit Quark anrichten.

Die Schnittlauchrdllchen Giber den Quark streuen und das Leindl dartiber traufeln.
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