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SALAT

einmal mit klassischer Note

einmal mediterran




2509g-3509g Kartoffeln, festkochend
waschen, halbieren,
in 2mm dicke Scheiben schneiden

% Tl Gemusebouillonpaste
1 dl Wasser

1 Stk. Lorbeerblatt

wenig Salz & Pfeffer

- ohne Vorheizen - 220°C - Umluft -

Nach 15 min kontrollieren:
Brauchen sie noch etwas Flussigkeit und Zeit?
Oder sind die Kartoffeln bereits gar?

Dann herausnehmen und zugedeckt
auskuhlen lassen.



Dressing Klassische Variante reicht fiir 4-6 Portionen

1dl Gemusebouillon, aufkochen
1 Stk. Zwiebel halbiert, feine Scheiben geschnitten
kurz mitkdcheln lassen, vom Herd nehmen

3 El Senf mit Schwingbesen gut in Bouillon verrihren
3 El Mayo
3 El Joghurt dazu, nochmal verrihren

2 El Apfelessig
2 El Balsamico Bianco
2El Distelol auch nochmal verrihren

1 EL Schnittlauch beigeben
Abschmecken (Salz, Pfeffer, Cayenne)

Finish pro Portion
30g Appenzeller,

in kleine Wurfel schneiden

30g Cornichon Radli schneiden
0,5dI- 0,75 dI Dressing

1 EL Schnittlauch

2 Stl. Radiesli

....erst kurzvor dem Servieren beigeben




Die mediterrane

Varian te

Hier habe ich Cherry-Tomaten, Oliven,
Schnittllauch, Basilikum, Radiesli und
etwas Peccorino hinzugefugt.
Anschliessend das ganze mit einem
susslichen Balsamico, Tamarin und
Olivendl betraufelt. So simple und so gut!
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