MTV 1862 e.V. Vorsfelde

gportlich fit mit sportlich lecke,

Zutaten fur 4 Portionen:

» 250 g mehligkochende Kartoffeln

* 80 g weiche Butter

* 4 El saure Sahne

e 1 Zwiebel

» 2 Knoblauchzehen

» 1 Prise Muskatnuss, frisch gerieben

* 1 Prise gemahlener Kimmel

» Salz, Pfeffer

* Nach Belieben frische Krauter zum Garnieren

Zubereitung :

1. Die Kartoffeln waschen und mit der Schale in wenig Wasser zugedeckt 25 Min.
garen. Die fertigen Kartoffeln abgief3en, kalt abschrecken, noch moglichst heil3
schélen und durch die Kartoffelpresse oder ein Sieb in eine Schissel driicken.
Danach auf Zimmertemperatur abkihlen lassen.

2. Die Butter mit der sauren Sahne verrihren. Zwiebel und Knoblauch schéalen, fein
hacken und hinzuftigen. Die Kartoffeln untermischen.

3. Den Aufstrich mit Muskat, Kimmel, Salz und Pfeffer abschmecken und
mindestens 3 Std. an einem kiihlen Ort, aber nicht im Kuhlschrank, durchziehen
lassen. Zum Servieren nach Belieben mit Krautern garnieren. Schmeckt
besonders gut zu deftigem Bauernbrot.



MTV 1862 e.V. Vorsfelde

5portlich fit mit sportlich lecke »

Fur 6-8 Portionen:

* 1,5 kg Dickmilch oder Joghurt

» 200 g dunkles Vollkornbrot oder Pumpernickel
« 1 Zitrone (unbehandelt)

* 50 g Zucker

* 500 g Weintrauben, kernlos

Zubereitung:

1. Brot in kleine Wirfel schneiden und auf einem Backblech verteilen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 12-15 Minuten bei
175 Grad) auf der 2. Einschubleiste von unten ca. 20 Minuten rosten.
Brotwtirfel auskuhlen lassen.

2. Zitrone dunn abreiben und auspressen. Dickmilch in eine Schissel
geben. Zitronenschale und 3 El Zitronensaft unterriihren.

3. In kleine Glaschen jeweils 1 TL Brotwirfel und etwas Zucker geben.
Darauf einige Weintrauben und dann eine Schicht Dickmilch. So oft
wiederholen, bis die Glaschen geflllt sind. Als letzte Schicht sollten
Brotwirfel mit Zucker bestreut sein. Mit einigen Weintrauben
garnieren und kuhlen.



