
Dillrahmsauce  mit  Kartoffeln
Dillsauce

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Claudia Kraft

Im  Einsatz  dafür  Flexi  für  die  Sauce;  Dampfeinsatz  für
Kartoffel

Rezept: für 4 Portionen – bei meinem Mann nur eine Portion �

Zutaten:
Kartoffeln
Sauce:
20 g Butter
2 EL Zwiebeln (in sehr feine Würfel geschnitten)
20 g Mehl
100 ml Sauerrahm
50 ml Schlagobers (Sahne)
3 EL Dillspitzen
1 Prise Zucker
1/4  Liter  Rindsuppe  (evtl.  Würfel)  oder  Suppenpaste  oder
gleichwertig
1 Spritzer Zitronensaft
Salz, Pfeffer (weiß)
Muskatnuss.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=4707
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4707
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Original Zubereitung:
Dillspitzen hacken. Rindsuppe erhitzen, 2 EL Dillspitzen darin
10 min köcheln lassen, durch ein feines Sieb gießen. Butter
zerlassen, Zwiebelwürfel darin anschwitzen, Mehl zugeben und
kurz weiterrösten.

Mit  dem  abgeseihten  Dill-Sud  aufgießen,  gut  verrühren
(Schneebesen). Schlagobers zugeben und 10 Minuten ohne Deckel
köcheln lassen. Mit einem Mixerstab pürieren, durch ein Sieb
passieren.

Sauerrahm  in  die  Dillsauce  einrühren,  die  restlichen
Dillspitzen  einrühren,  mit  Salz,  Pfeffer,  Zitronensaft  und
Muskatnuss abschmecken.

Meine Version:
Kartoffeln im Dampfgareinsatz dämpfen (etwas Wasser in den
Kessel,  Dampfgareinsatz  einsetzen,  Temperatur  110  Grad,
Rührintervallstufe 3, 20 Minuten).

1 Bund Dill grob gehackt mit der Suppe in der CC erhitzen und
10min köcheln lassen.

Dann abseihen.

In  der  selben  Schüssel  Zwiebel  und  Butter  mit  Flexi
anschwitzen,  Mehl  dazu  und  kurz  rösten.

Mit Sud aufgießen – wenn ihr nur kleine Mengen anfangs dazu
gebt, rührt der Flexi das schön durch, so dass man keinen
Schneebesen braucht.

Dann Sahne dazugeben und 10 min köcheln lassen.

Pürieren und durch Sieb passieren fällt bei mir weg, da die
kleinen Zwiebelstücke nicht auffallen od durch Flexi eh kaum
mehr da sind.

Dann Rahm und Gewürze dazugeben und einen neuen frischen Bund
gehackte Dill dazu.



Wir lieben sie einfach. Heute hatte ich keinen Rahm/saure
Sahne daheim dafür offene Mascarpone, das war auch lecker.

 


