HEUTE VON SIMONA PETER§
Kartoffel-Bérlauch Terrine

SimonaAPeters lebt mit ithrem
Mann Marc, zwei Katzen und

nicht zuletzt Mischlingshindin

Luna in Aidlingen.

Die Tierheilpraktikerin kennt
sich nicht nurin der Behandlung
mit homéopathischen Mitteln
aus, auch mit Bachbliten hat sie
schon vielen Vierbeinern und
ihren Besitzern geholfen.

Dass sie nicht nur ein "Han-

dchen® far kranke oder gestér-
te Tiere hat, beweist ihre Hiin-
din Luna. Sie wurde vor drei Jah-

ren aus dem Tierheim geholt

und war leider taub. Das hin-
dertesie jedoch nicht-daran sich

zu einem folgsamen Hund zu
entwickeln. Da sie durch ihre
Behinderung, die fur sie jedoch
keine ist, besonders aufmerk-

sam ist, beherrscht sie inzwi- J

schen finfzehn Handzeichen.

_Dafiir haben Simona und Marc

aber auch viel mitihr géarbeitet
und die fréhliche und tempera-
mentvolle Luna dankt es ihnen
jeden Tag. ]

Da die Peters Vegetarier sind,
verrdt Simona lhnen ihr Lieb-

lingsrezept mit Barlauch, den

man gerade jetzt im Wald sam-
meln kann.

Leser-Lieblime

Kartoffel-Barlauch-Terrine
(for 4 Portionen)

SOOé“r i‘(a.rtof‘f.eln {vorw. festko- -

chend)

2 rote Paprikaschoten, 3 Lauch-

‘zwiebeln
150 gr. Barlauch, Fett fir die
Form, 4Eier, Salz, Pfeffer, 250gr.

Schmand, 1 EL Senf (mittel-

scharf), 1 EL Butter, 200 gr
Schlagsahne.

“Elektro Ofen auf 200 Grad vor-

heizen. Kartoffeln schalen und
in diinne Scheiben hobeln.

Paprika halbieren, entkernen,
waschen, fein wirfeln. Lauch-
zwiebeln waschen, weiBe Teile
fein wiirfeln, griine in Ringe tei-
len. Barlauch abbrausen, die

'Halfte fein hacken, Restin Strei-

fen schneiden.

Auflaufform fetten, Kartoffeln,
gehackten Barlauch, Paprika
und griine Lauchzwiebelringe
einschichten:

Eier, Salz, Pfeffer, Schmand,
Senf verquirrlen, .iiber die Kar-
toffeln geben.

Bei 200 Grad (Gas Stufe 3) etwa
60 Minuten backen.

WeiBe Lauchzwiebelwarfel in
Butter andinsten, Sahne und
Barlauchstreifen zufagen und
aufkochen. Pirieren und mit

Salz und Pfeffer abschmecken.

Die SoBe zur Terrine servieren
Man kann sie warm oder kalt es-
sen.

Schicken Sie lhre Rezepte an
magazin@bb-live.de - als kleine
Aufmerksamkeit lassen wir Ih-
nendasBuch ,Einfachvom Ster-
nekoch” zukommen.




