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Fruhlingskartoftelsalat

Zeit gesamt

30min

[utaten

flir 4 Portionen

Kartoffeln, vorw. festk.

Salz

Gemiisebriihe

Senf

Radieschen
Kohlrabi
Schnittlauch, frisch

saure Sahne

Pfeffer, schwarz gemahlen

Walnusskerne

Zubereitungszeit
15min

1 kg

200 ml
1EL

1 Bund
300g
1 Bund
200 g

40¢g

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, groBe Schiissel, mittlerer Topf

1. Kartoffeln schalen, waschen und in 2 cm groBe Wiirfel schneiden. In einem Topf mit
Salzwasser bedeckt aufkochen und zugedeckt ca. 15 Min. garen. In einer Schiissel
Briihe und Senf verriihren. Kartoffeln abgieBen, noch heil mit der Briihe mischen und
abkuhlen lassen.

2. Radieschen waschen, Blatter und Wurzeln entfernen und wiirfeln. Kohlrabi schalen
und wiirfeln. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden.

3. In einer Schissel saure Sahne und Schnittlauch verriihren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Kartoffeln, Radieschen und Kohlrabi mit dem Dressing mischen und etwas
durchziehen lassen.

4. Walnusse grob hacken. Eine Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und die Walniisse ca.
3-4 Min. fettfrei rosten. Friihlingskartoffelsalat mit Walnissen bestreuen und servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 377 keal
Kohlenhydrate 49 ¢
Eiweil 11g
Ballaststoffe 6g
Fette 16¢g
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