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Zutaten

8 gekochte Weinbergschne
(= Anmerkung)

3 groBe mehlige Erdédpfel, in der
Schale gekocht, ausgekiihlt

2 Schalotten, feinwiirfelig
geschnitter

2 EL grob gehackte L nzaht
olatter, vorher gew en und

trocke

2 Dotter

jeschleudert

1 EL Sauerrahm
Salz
weiBer Pfeffer aus der Miihle

Muskatnuss

1 versprudeltes E

1 Handvoll griffige

Pflanzenol z

1 Handvo

gewaschen und trockengeschleudert

| Lowenzahnblatter,

1 EL Vinaigrette mit Estragonessig
(= Grundrezept S.275)
Waldkerbelbliten und

Schnittlauchbliiten zum Garnieren

Variante
Statt Lowenzahnbldtiern
grob geschnittenen Schnit

knoblauch verwenden.

Anmerkung

Weinbergschnecken sind gekocht
direkt beim Ziichter (= Anhang
S.277) oder im Feinkosthandel in

Dose erhaltlich.

Wiener Gemischter Satz oder

Neuburger

-

Knusprige Schnecken-Erdapfel-Praline
mit Lowenzahn

ereitung

e Erddpfel schilen und mit der Rostireibe (grob) reiben. Schalotten, Lowenzahn, Dotter und
Sauerrahm beiftigen, kurz vermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

e Schnecken gut abtropfen lassen. Mit Erddpfelmasse umhiillen, etwas andriicken und zu kleinen
Kugeln drehen. Durch das versprudelte Ei ziehen und im griffigen Mehl wenden. In heiBem
Pflanzendl (ca. 180 °C) kurz knusprig frittieren. Auf Kiichenrolle gut abtropfen lassen.

* Ldwenzahnblatter mit der Vinaigrette marinieren.

e Schneckenpralinen mit Lowenzahn anrichten, mit WaldkerbelblGten und Schnittlauchbliiten
garnieren.



