Spinatkartoffelsalat

Kategorien:  Salat, Kartoffel, Spinat
Zutaten fur: 4 Personen

800 Gamm Mttel groBe, Kartoffeln
Fest kochend

1 Wei Be oder rote Zw ebel
2-3 Knobl auchzehen

1 Zitrone; den Saft
3-4 Essl . Erstkl assiges

Aivendl (extra vergine)
250 G anm Feste Herzbl attchen vom

Wir zel spi nat

(geput zt und gewogen)

Anleitung:

Wenn man die Bl atter als Salat verspeisen will, bleiben sie
natdrlich roh. Am besten eignen sich die kleinen, festen Herzbl atter.
Di e dunkl eren und robusteren Bl atter von auf3en kann man ja
anderweiti g verarbeiten.

Die Kartoffeln in der Schal e weich kochen, abgi eBen und nur ganz
kurz abkihl en lassen - nur so weit, dass man anfassen kann. In der
Zw schenzeit Zw ebel und Knobl auch sehr fein wirfeln, mt
Zitronensaft und Aivendl sowie Salz und Pfeffer in einer

Sal at schissel verquirlen. Die in dinne Schei bchen geschnittenen
Kart of fel n zuf igen und behut sam unt erm schen - nicht zu heftig
umrenden, damit die Kartoffel schei ben nicht zu sehr zerfallen. Erst
zum Schl uss di e Spinatbl &ter unterm schen, dann sofort servieren.

Ti pp: Den Sal at sehr schnell anmachen, die Kartoffeln sollten noch
gut warm sein, wenn sie die Mrinade aufnehnen und durch i hre \Warne
die steifen Spinatbl atter wei cher machen.

Quédle:
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