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QUALITAT SEIT 1893

GRUNE ERBSEN-REIBEKUCHEN MIT MEERRETTICHSAHNE UND
RAUCHERLACHS

ERBSEN | HAUPTSPEISE | 15-45 MIN | OHNE EINSCHRANKUNG

Zutaten (Fur 4 Personen)

* 250 g Muller's Mihle griine Schélerbsen
* 300 g Saure Sahne

* 1 Zwiebel

* 300 g Kartoffeln (méglichst festkochend)
*1Ei

*1/2 TL Salz

* Pfeffer

* Muskat

* Thymian

* 100 ml Speisedl zum Ausbacken

* 200 g Schmand

* 2 EL fein geriebener Meerrettich

* 1 Msp. Senf

*1/2 Limette

* 1 Prise Salz

*1-2 TL Zucker

* 200 g Raucherlachs

GRUNE
SCHALERBSEN

Zubereitungen

Die Erbsen Uber Nacht einweichen, abgieen und mit 300 g Saure Sahne in einem hohen Gefal pirieren, die
Kartoffeln schalen, fein reiben und leicht auspressen. Die Zwiebel schalen und in feine Wiirfel schneiden. Kartoffeln,
Zwiebeln und das Ei unter die Erbsenmasse heben, kréaftig salzen und pfeffern und mit Muskat und Thymian wirzen.
Jeweils 2-3 EL der Erbsen-Kartoffel-Masse in eine Pfanne geben und daraus in reichlich Ol knusprige Reibekuchen
ausbacken. Fur die Meerrettichsauce den Schmand mit Meerrettich, Senf und etwas Limettensaft verriihren, mit Salz
und Zucker abschmecken. Die Erbsen-Reibekuchen mit Meerrettichsahne und R&aucherlachs auf Tellern anrichten und
mit Dill garnieren.



