Lauwarmer Kartoffelsalat mit Ziegenkase

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

800 Gramm Kartoffeln (festkochend)
400 Gramm Fl aschent onat en
50 Gramm Schwarze diven
50 Gramm Kaper napf el
100 Gramm Schal otten
1/ 2 Bund datte Petersilie
200 Gramm Zi egenfri schkase; (z.B
Sai nt e- Maur e oder
Chabi chou)
100 m  Traubenker nd
5 Essl . Wi Bwei nessig
100 m  Gemisef ond
Zucker

Sal z, Pfeffer, weil3

Anleitung:

1. Die Kartoffeln waschen, knapp mt Sal zwasser bedecken und die
Kartoffeln in 20-25 M nuten gar kochen. Kartoffeln abgi eBen, kurz
ausdanmpfen |l assen und pellen. Kartoffeln [ &ngs vierteln.

2. In der Zwi schenzeit die Flaschentonmaten waschen, trockentupfen,
in Spalten schneiden und die Spalten hal bieren. Die Aiven hal bi eren
und den Stein entfernen. Die Kaperndpfel in ein Sieb geben und gut
abtropfen | assen. Schalotten pellen und in feine Wirfel schneiden.
Petersilienbl atter von den Stielen zupfen. Den Ziegenkédse in 1/2 cm
di cke Schei ben schnei den und hal bi eren.

3. Das Traubenkerndl leicht erhitzen und die Schalotten darin glasig
andinsten. Mt Wi RBwei nessi g und Gemisefond abl 6schen. Mt Zucker,
Sal z und Pfeffer abschnecken. Die Marinade uUber die Kartoffelviertel
geben und vorsichtig m schen. Tomaten. Kaperndpfel, Qdiven,
Petersilienbl ater und Zi egenkédse vorsichtig unterheben. Den Sal at
auf flachen Tellern anrichten und sofort servieren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde
Pro Portion: 11 g E, 48 g F, 37 g KH = 628 kcal (2632 kJ)
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