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Mediterraner Kartoffelsalat

O 1 kg Kartoffeln (festkochend)
O 250 ml Gemiisebriithe
(O3EL Weifdweinessig

(O 250 g Kirschtomaten

O 6 getrocknete Tomaten

W Kiichenwerkzeuge ©1eit ssmin
(+ 20 min Ziehzeit)

(O 100 g Rucola

(O Messbecher (O Schneidebretter
O 15 schwarze Oliven O grofder Topf mit Deckel (O grofde Schiissel
(ohne Stein)
O mittelgrofier Topf (O Kleine beschichtete
. Pfanne
(O %2 Bund Basilikum O Kiichenmesser

O 50 g Pinienkerne

O 3 EL Olivenol

O etwas Jodsalz mit Fluorid
O etwas Pfeffer www.in-form.de
www.diekuechenpartie.de
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Mediterraner Kartoffelsalat
Lubereitung firspersonen
Q) Ters
€@ Xartoffeln waschen und in kochendem Salzwasser

ca. 25 Minuten garen. Dann abgiefden, mit kaltem Wasser

* Wi die Schale d
abschrecken, noch heif? pellen und abkiihlen lassen. CTn PRA Ie SERaE e

Kartoffel vor dem Kochen

.. .. . . einmal rundherum ein-
Q Gemiisebriihe nach Packungsanleitung zubereiten, schneidet, fallt das Pellen

dann zusammen mit 2 EL Essig in einem Topf erwirmen. eSidbier ZusRdles d e

. . . .. einfach eine Kartoffel auf
e Kartoffeln in Scheiben schneiden, in einer grof3en die Gabel stechen und mit

Schiissel mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Briihe iiber einem kleinen Messer die
die Kartoffeln gief3en. Ca. 15 Minuten ziehen lassen. Schale abziehen.

o Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrosten.

o Kirschtomaten waschen und halbieren, getrocknete
Tomaten klein schneiden. Rucola putzen, waschen und
trockenschiitteln. Oliven halbieren.

e Basilikum waschen, trockenschiitteln und Blatter
fein hacken.

0 Tomaten, Rucola, Oliven und den grofdten Teil der
Pinienkerne und des Basilikums zu den Kartoffeln geben o )
und vorsichtig vermengen. 1 EL Essig mit dem Ol ver-
schlagen, unter den Salat mischen und diesen weitere
10 Minuten ziehen lassen.

9 Nochmal mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den
restlichen Pinienkernen und dem restlichen Basilikum
bestreut servieren.
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