Lauwarmer Kartoffelsalat " Ligurische Art

Kategorien:  Salat, Warm, Kartoffel, Italien
Zutaten fur: 4 Portionen

600 Gramm Vorw. f est kochende Kartoffeln
Sal z, Pfeffer
400 Gramm Ceputzte Tintenfische

(Kal mare ohne Arne)
Mehl ; zum Best duben
Pfl anzen6l ; zum Brat en
Der Tintenfische

100 Gramm Basil i kum Pesto; ca.

3 Zitronen; den Saft
150 m  divendl, kaltgepresstes
100 Gramm Kl ei ne Kapern

1 Bund Frisches Basilikum

Anleitung:
Kartoffel n schal en und in Sal zwasser kochen.

Ti ntenfi sche in Ringe schneiden, mt Salz und Pfeffer wirzen, mt
Mehl best auben und in einer Pfanne in heiRem O zwei bis vier
M nut en br at en.

Fir die Sauce Basili kum Pesto, Zitronensaft und drei Viertel des
Aivendls in einer Schissel verriihren.

Sal zkartof fel n abgi eRen, nmit einer Gabel etwas zerkleinern, zur
Sauce in die Schussel geben, vorsichtig unterheben und mt Salz und
Pfeffer nach Geschmack

Di e gewlrzten und zerdrickten Kartoffeln auf einer flachen Platte
anrichten, die Tintenfische darauf verteilen und mt Kapern und
Basi | i kunbl &tt ern garni eren.

Den Salat mt demrestlichen Aiven6l betraufeln.
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