mene Frankfurter Grine Sof3e

e Schmackofatz. ¢

Zutaten
2009 Kréuter fiir Griine SoBe (gibt es hier bei uns in Hessen frisch
abgepackt, drin ist: Kerbel, Petersilie, Schnittlauch, Kresse,
Pimpinelle, Sauerampfer u. Borretsch)
200g Schmand, 200g Creme fraiche, 200g Sauerrahm. 2 EL Naturjoghurt
etwas Milch zum glatt rithren
3 TL Dijon Senf, 1/2 TL Zucker, 1/2 TL Salz
3 EL Weinessig, 3 EL Rapsol, etwas Pfeffer
4-5 hartgekochte Eier

Zubereitung

Die Krauter unter kaltem Wasser waschen, abtropfen lassen, mit
Kiichenpapier abtupfen, die
Stiele entfernen und in einem Zerkleinerer mit dem Ol zerhacken.
Schmand, Saure Sahne, Creme fraiche, Joghurt in eine grofie
Schiissel geben und vorsichtig
verriihren, evtl. mit Milch etwas verdiinnen. Salz, Pfeffer, Zucker
Senf, Essig unterriihren.

Die Krauter in die Rahmmischung geben und mit einem Kochloffel
vorsichtig einriihren.

Die Eier ganz klein wiirfeln und sehr gut unterriihren.
ODER die Eier halbieren und dazu
servieren.
Die SoRBe einige Stunden im Kiihlschrank durchziehen lassen,
dann nochmal abschmecken.
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