Eyead  KLAR|O(Mich!

Der Rezeptwettbewerb

S

_@ Biologisch @ Vegelarisch
"3 Regional @ Sudléndisch

z B. Oliven, Inguuer, Melanzani,
utaten”

Safran, Zirushichie
200g Bfo—Beireidschnitte
_ (Langschlag) 500g heimische
' Eierschammerl/2 Knoblauchzehen : : :
5 Bitte auf Seite 2 ein
1 Zwiebel /1 EL Maizena/1 El Ol Hoch- oder Querformat

. 1 TL Petersilie / 250ml Schlagobers N '
120 ml Rindsuppe / Salz/Pfeffer Mwlert%km’(s%md @ einiach

3 : 9 mittel
1kg Erdapfeln/250g Starkemehl/Salz @ schuwer

Zlereitungszeit

Zwiebel und Knoblauch schalen und feine Wiirfel schneiden.

Beiseitestellen.Eierschwammerl griindlich putzen und eventuell die grofReren

_halbieren. In einer Pfanne Ol erhitzen und Zwiebel darin goldgelb anrésten. Geputzte
Eierschwammerl zu den Zwiebel geben. So lange rosten,bis kein Wasser mehr aus
den Schwammerln austritt. Knoblauchwiirfel hinzufiigen und nochmals gut
durchrésten. Mit Rindsuppe und Obers abloschen. Alles nochmal kurz aufkochen

' lassen. Maizena in etwas Wasser anriihren und damit die Sauce abbinden. Mit

Petersilie,Salz,Pfeffer abschmecken. Die Erdapfel kochen, schalen und noch warm
durch die Erdapfelpresse driicken. Mit Sarkemehl vermenge, salzen und ca.Knodel

= mit je 100g Gewicht formen.Fir 15 min in gesalzenen Wasser kochen.

&% Beiriedschnitte in einer Grillpfanne mit etwas Ol scharf anbraten.







