gemachies

Rezepte vom Land

Cremige Dillkartoffeln

Zutaten | 4 Portionen

1 kg festkochende Kartoffeln
Salz

150 ml Milch

209 Butter

2009 Schmand

etwas Muskatnuss
Pfeffer

1TL Zitronensaft

20g frischer Dill

Zubereitungszeit: 60 Min.

e Kartoffeln schalen, je nach GroBe halbieren oder vierteln und in Salzwasser gar kochen.

mehr kochen lassen.

Mit Muskatnuss, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Dill waschen, trocken schutteln und fein hacken.
Kartoffeln abgieBen und kurz ausdampfen lassen.

Die Kartoffeln vorsichtig mit der Schmand-Milch-Sauce vermengen.
Den gehackten Dill unterheben und die Dillkartoffeln kurz ziehen lassen.
Nach Belieben mit etwas frischem Dill garnieren und warm servieren.

Milch und Butter in einem Topf vorsichtig erwarmen. Schmand einrihren und die Mischung nicht

Tl pp Tipp zur Resteverwertung: Statt Schmand kénnen auch Créme fraiche, griechischer Joghurt oder
eine Mischung aus beiden verwendet werden. So lassen sich vorhandene Milchprodukte unkompliziert

aufbrauchen.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von ca. 100 g:

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
112 kcal 489 149 289 55 mg
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