Kartoffelsalat mit Zucker schoten

Kategorien:  Vorspeise, Salat, Kartoffel, Erbse
Zutaten fur: 10 Portionen

1,3 kg Festkochende Kartoffeln
Sal z
200 m  Gemisef ond
1 Essl. Mttel scharfer Senf
7 Essl . Wi Bwei nessig
Wi Ber Pfeffer
150 m d
20 Garnelen (TK, a 20 g)

Chne Kopf und Schal e, auf get aut)
Cayennepfeffer

2 Eigelb (KI. M
2 Essl. Linettensaft
150 Gramm Magerni | ch Joghurt
250 Gramm Zucker schot en
1 Bund Schl anke Frhlingszw ebel n
1 Bund Radi eschen
2 Rot e Pfefferschoten

1 Handvoll Ker bel

Anleitung:

1. Die Kartoffeln in der Schale in Sal zwasser gar kochen und kurz
abkuhl en | assen. Lauwarm pel Il en und i n dinne Schei ben schnei den. Den
Fond mt Senf, Essig, Salz und Pfeffer verrihren, aufkochen und mt
den Kartoffeln m schen. M ndestens 1-2 Stunden durchzi ehen | assen.

2. 2-3 El @ in einer Pfanne erhitzen. Die Garnel en unter Wenden 2-3
M nuten anbraten und kréaftig mt Salz und Cayennepfeffer wirzen. Mt
ei ner Schaunkel | e herausnehmen, abkihlen | assen und in Sticke

schnei den.

3. Eigelb und Linettensaft mt den Quirlen des HandrUhrers schaunig
schl agen und das restliche O zuerst tropfenweise, dann in dinnem
Strahl unterschlagen, bis eine feste Mayonnai se entsteht. Den
Joghurt gut unterrihren, salzen und pfeffern.

4. Di e Zuckerschoten putzen und 2 Mnuten in kochendem Sal zwasser

bl anchi eren, dann quer in schmale Streifen schneiden. Die

Frdhl i ngszwi ebel n putzen, das Wi Be und Hellgrine in feine R nge
schnei den. Di e Radi eschen putzen und in dinne Schei ben schnei den.
Di e Pfefferschoten | d&ngs auf schnei den, entkernen und quer in feine
Streifen schnei den.

5. Die Kartoffel scheiben | ocker mt der Mayonnai se und dem
vorbereiteten Geniise m schen. Die Kerbel blatter von den Stielen
zupfen und Uber den Sal at streuen.

:Pro Portion: 13 g E, 18 g F, 20 g KH = 291 kcal (1218 kJ)
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Essen & Trinken 2000
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