Pellkartoffeln mit frankischem Leinol-Quark

Leckere Pellkartoffeln mit Quark und Olmiihle Bayreuth Bio Leindl

] Teile auf Facebook

VORBEREITUNGSZEIT ZUBEREITUNGSZEIT
10 Min. 40 Min.
GERICHT KUCHE PORTIONEN
Hauptgericht Deutsch, Schlesisch 2 Portionen

KOCHUTENSILIEN

¢ 1 Kochtopf
¢ 1 Messer
o 1 Pfeffermihle

ZUTATEN

¢ 500 g Frische Kartoffeln Nach Md&glichkeit Regional und Bio
e 250 g Quark

e 2-3 EL Olmiihle Bayreuth Bio Leindl

¢ 1 kleine Zwiebel fein gewdirfelt

e 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer aus der Mihle (z.B. unser Bio Kampot Pfeffer)
¢ etwas Frischen Schnittlauch und frische Petersilie

ANLEITUNGEN

1. Kartoffeln in gut gesalzenem Wasser zum kochen aufstellen
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. Wenn die Kartoffeln kochen, Quark glatt riihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Zwiebelwiirfel und Krauter unterheben und auf
Seite stellen

. Nach ca. 30 min. bei den Kartoffeln die Gabelprobe machen, wenn gar, dann abgie3en und nach Mdéglichkeit noch heil} pellen
. Gepellte Kartoffeln und Quark anrichten
. Jetzt erst das Leindl driiber geben und vorsichtig einriihren oder nur tiber den Quark traufeln

. Karoffeln mit Quark und Ol genieRen
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. Guten Appetit!
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@ Hast du das Rezept probiert?

Lass uns wissen wie es war



https://www.facebook.com/share.php?u=https%3A%2F%2Foelmuehle-bayreuth.com%2Fpellkartoffeln-mit-quark-leinoel%2F

