Bratkartoffelsalat mit Rucola und Scampi

Kategorien:  Salat, Kalt
Zutaten fur: 2 Portionen

1/2 kg Kleine Kartoffeln; gekocht
Und hal bi ert
1 Essl. divendl

Sal z und Pfeffer

1 Prise Oregano
4 Scanpi
3 Essl . Gemisebr the
2 Essl . Basi | i kun®l
1/ 2 klein. Zitrone; den Saft
1 Bund (klein) Rucola

Anleitung:

Ei ne Pfanne mt 24 cm Durchnesser erhitzen, divendl dazugeben und
die Kartoffel halften darin gol dbraun braten. Mt Salz, Pfeffer und
Oregano wir zen.

Di e kichenfertigen Scanpi nmit der Schale in einer Antihaft-Pfanne
mt ein paar Tropfen Aivendl |angsam aber nicht zu |lange (je nach
&G 0Re pro Seite ca. 3-4 Mnuten) braten. Von der Kochplatte nehnen
und etwas ruhen | assen. Dann vorsichtig aus der Schal e brechen,

| ei cht sal zen und pfeffern.

Fur die Vinaigrette Gemisebrihe, Zitronensaft, Basilikundl, Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker in einen hohen Becher geben und kurz
mt dem Stabm xer verquirlen, damt eine crem ge Sauce entsteht.
Rucol a verlesen und die Stiele entfernen. Die Blatter waschen und in
ei nem Br uhsi eb gut abtropfen lassen. Die Stiele fein hacken. Die
Bratkartoffeln auf die Teller verteilen, die Rucolablatter

hi nei nst ecken und di e Scanpi darauf anrichten. Das Ganze mt der
Vinaigrette betraufeln und mt den gehackten Rucol astiel en bestreuen.

Pro Person ca. 320 kcal.

| NFO UEBER RUCOLA

Di e Rucol astiele sind nicht nur eine hubsche Garnitur, sondern
auch sehr gesund. Sie enthalten besonders viele verdauungsf ordernde
Bitterstoffe. Die wirzige Scharfe w rkt bel ebend und anregend auf
den Organi snus.

| NFO UEBER SCAMPI

WAs ist nun der Unterschied zw schen Scampi, R esengarnelen, Tiger
Prawns usw. ? Sel bst sogenannte Fachl eute haben mt der
Unt er schei dung Probl eme. Die italienische Bezei chung Scanpi hat sich
ziemich durchgesetzt, geneint ist damt der Kaisergranat in anderen
Landern auch al s Langusti ne bezei chnet. Es sind 10-25 cm | ange,
hummrer 8hnl i che Krebse. Sicheres Erkennungszei chen sind die
her vor st ehenden Augen und di e scharf gezahnten Scheren. Sie werden
al I erdi ngs vorw egend ohne Kopfe angeboten und dann ist es manchnal
schwi erig, sie von den R esengarnel en zu unterschei den. Der
Schuppenpanzer ist bei den Scanpis hellrétlich wdhrend er bei den
Ri esengar nel en haufi g graublau gefarbt ist. Mt Kopf betrachtet
haben R esengarnel en kei ne Scheren sondern | ange Fihl er.
Ri esengar nel en zahl en zu der riesengroflen Fanilie der Garnelen, we
di e kl ei nen Krevetten oder die grofRten Exenpl are die Prawns.

| NFO UBER STABM XER



Bratkartoffelsalat mit Rucola und Scampi

(Fortsetzung)

Sal at saucen werden mit dem St abm xer besonders crem g und es geht
ruckzuck, ohne | angw eriges Rihren bis sich das Sal z aufgel 6st hat.

Quédle:
GENI ESSEN ERLAUBT mt Al fons Schubeck
Rezept erfasst mt*RK* 22.02.2013
von Konrad Hei znann



Bunter Kartoffelsalat

Kategorien:  Kartoffeln, Salat
Zutaten fir: 6 Personen

1 kg Festkochende Kartoffeln
400 G amm Di cke Mhren
1 Rot e Papri kaschot e
300 G amm TK- Er bsen
150 m  Geniisebr Ghe
4-6 Essl. Wi Bwei nessig; ca.
Sal z, Pfeffer
100 Gramm Mayonnai se (80%
100 Gramm Vol | mi | chj oghurt
1 Essl. Abgeri ebene Linettenschal e
2 Essl . Linettensaft
1 Cepel I te Knobl auchzehe
Zucker
1/2 Bund Petersilie

Anleitung:

1. Kartoffeln am besten am Vortag kochen und ganz auskihl en | assen.
Pellen und in 3 cmdicke Wirfel schneiden. Mhren schalen und fein
wirfeln. Paprika vierteln, entkernen und fein wirfeln.

2. Mohren und Paprika 4 Mn. in Sal zwasser kochen, Erbsen zugeben
und weitere 2 Mn. kochen. Abgi elRen und abschrecken. Abtropfen
| assen.

3. Brihe aufkochen und mt dem Essig zu den Kartoffeln geben. Mt
Sal z und Pfeffer wirzen und unter gel egentlichem Riuhren abkihl en
| assen. Mayonnai se mit Joghurt, Linettenschale und -saft glatt
ruhren, mt durchgepresstem Knobl auch, Salz, 1 Prise Zucker und
Pfeffer kraftig wirzen.

4. Die Geniuse und di e Mayonnai sensauce nmit den Kartoffeln vernengen
und eventuell mt Salz, Pfeffer oder Essig nachwirzen. Mt gehackter
Petersilie bestreut servieren.

NAEHRWERTE

Fett in g: 15
Kohl enhydrate in g: 32
kcal : 302

ZUBEREI TUNGSZEI T 45 M nuten

Quédle:

Essen & Tri nken
Rezept erfasst mt*RK* 22.02.2013
von Konrad Hei zmann



