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Kartotielsalat

Fir 2 Portionen:

- 100 g Schmand

- 40 ml Sahne

- 1 EL Korniger Senf
- 350 g Fruhkartoffeln
- 250 g Mangold

- 1 rote Zwiebel

- 1 kl. Knoblauchzehe

Fiir 4 Portionen:

- 200 g Schmand

- 75 ml Sahne

- 2 EL Koérniger Senf
- 700 g Frihkartoffeln
- 500 g Mangold

- 2 rote Zwiebeln

- 1 Knoblauchzehe

Eigener Vorrat

- Salz, Pfeffer

- 2 EL Olivendl

- 1-2 EL Balsamico

www.gemueseabo.com

Zubereitung:

Schmand, Sahne und Senf verriihren und herzhaft mit Balsamico, Salz
und Pfeffer abschmecken. Bis zur Verwendung kihl stellen. Kartoffeln
grindlich birsten und in Salzwasser garen. Mangold griindlich wa-
schen. Blatter mundgerecht teilen. Die Stiele sehr fein hacken. Zwiebeln
pellen und in diinne Spalten schneiden. Knoblauch fein hacken. Gegar-
te Kartoffeln abgief3en, auf der ausgeschalteten Kochstelle ausdampfen.
Pellen und - je nach GréRe - halbieren oder vierteln.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Kartoffeln darin rundum goldbraun anbra-
ten. Mangoldstiele, Zwiebeln und Knoblauch zugeben, 3 Minuten mit
garen, dann Mangoldblatter zugeben und fiir weitere 7-8 Minuten mit
geschl. Deckel schmoren. Leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen und abkih-
len lassen. Kartoffeln, Mangold und Zwiebelspalten auf einer Salatplatte
anrichten.

Dressing in Klecksen daraufsetzen und servieren.




