Rezeptempfehlungen A\
Y vielfalt

Frihlings-Kartoffelsalat mit
Radieschen und Fruhlingszwiebeln

Ein Rezept, das wunderbar in die Zeit passt, leicht ist und trotzdem satt macht.
Perfekt als Beilage zu Fisch, als schnelles Abendessen oder fiir die ersten
Gartenstunden.

Zubereitung

1. Kartoffeln kochen: Kartoffeln griindlich waschen und mit Schale in Salzwasser garen, je nach Gré3e 20 bis 25 Minuten. Abgiel3en,
kurz ausdampfen lassen, dann noch warm pellen.

2. Schneiden: Kartoffeln in Scheiben schneiden und in eine grofRe Schiissel geben.

3. Dressing anriihren: Essig, Ol, Senf, warme Briihe und optional Honig verriihren. Kréftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Vermengen: Dressing Uber die noch warmen Kartoffeln geben und vorsichtig mischen. 15 Minuten ziehen lassen, damit die
Kartoffeln Geschmack aufnehmen.

5. Gemuse vorbereiten: Radieschen in feine Scheiben schneiden, Frihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Krauter fein hacken.

6. Fertigstellen: Radieschen, Frihlingszwiebeln und Krauter unterheben. Falls der Salat zu trocken wirkt, einen kleinen Schluck Brihe
oder etwas Ol erganzen. Noch einmal abschmecken.

7. Servieren: Lauwarm oder gekihlt servieren. Am nachsten Tag schmeckt er oft sogar noch runder.

Tipp: Wenn es drauf3en noch sehr kihl ist, schmeckt der Salat leicht lauwarm besonders gut. Und wenn Sie ihn als Hauptmabhlzeit
servieren mochten, passen hartgekochte Eier oder geraucherter Fisch hervorragend dazu.

Zutaten:

e flr 4 Personen

e « 1.2 kg festkochende Kartoffeln

e + 8 bis 10 Radieschen

e « 3 Fruhlingszwiebeln

e « 3 EL milder Essig (Apfelessig oder WeilRweinessig)

e «5EL gutes Ol (z.B. Rapsdl oder Olivendl)

e 1 TL Senf

e « 1 TL Honig oder eine Prise Zucker (optional)

e « 120 ml Gemusebriihe, warm

e o Salz, Pfeffer

e « 1 Handvoll frische Kréuter (Schnittlauch, Petersilie oder Dill)
e « Optional: 1 kleine Gurke oder ein kleiner Apfel fiir extra Frische
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