Geselchtes-Aufstrich
50 g Butter
1 Zwiebel

150 g gekochter Rollschinken oder Selchripperln ohne Knochen

50 g mehlige Kartoffeln

50 g Creme fraiche

Salz

Pfeffer

1 Bund Schnittlauch

Zwiebel in Butter glasig andünsten und mit dem gewürfelten Rollschinken in einer Küchenmaschine pürieren.

Die Kartoffeln kochen und passieren. Kartoffeln und Creme fraiche unter die Schinkenmasse rühren. Vorsichtig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Frisch geschnittenen Schnittlauch untermengen. Den Aufstrich auf ein Vollkornbrot streichen und eventuell mit gerösteten Zwiebelringen garnieren.

Alfred Millers Schöneck – Wirtshaus seit 1899

www.wirtshaus-schoeneck.com
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