Kochen mit Klausi
Hadefelder Schlamm ©

Zutaten: (Fur 4-6 Personen)

- 200 g saure Sahne, 200 g Schmand, 3 Knoblauchzehen, Olivendl,
- Salz, Pfeffer, Dill, Petersilie & Schnittlauch

Zubereitung:

1. Knoblauch abziehen, fein wirfeln u. in 2 EL Olivendl ca. 30 Min. zie-
hen lassen. Krauter klein hacken oder alternativ TK-Ware nehmen.
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2. Saure Sahne mit Schmand verrihren. Knoblauch mit dem Olivendl
unterrihren. Mit Salz u. Pfeffer abschmecken.
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3. Krauter nach Belieben unterheben. Alles in eine Schissel geben u.
mit Petersilie garniert servieren.
TR O .~

Tipp des Chaoten:
Sehr lecker zu Raclette oder Fondue oder einfach als Dip zu
Gemiisesticks.

Erstellt von Klausi am 31.12.2012



