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Kartoffel-Erbsen-Salat

Zeit gesamt

45min

[utaten

flir 4 Portionen

Kartoffeln, vorw. festk.

Salz

Eier

Karotten

Erbsen, tiefgefroren
Gewiirzgurken
Mayonnaise
Schmand

Pfeffer, schwarz

Petersilie, frisch

Zubereitungszeit

20min

1 kg

4§t
1St
250 g
4§t
150 g
150 g

10g

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, groBe Schiissel, groBer Topf, mittlerer Topf mit Deckel, Sieb

1. Kartoffeln waschen und in einem Topf mit Salzwasser bedeckt aufkochen. Zugedeckt
ca. 20-25 Min. weich garen. Eier ca. 7 Min. vor dem Garpunkt der Kartoffeln mitgaren.
Eier abgieBen, mit kaltem Wasser abschrecken, pellen und wiirfeln.

2. In einem weiteren Topf ca. 1 | Wasser aufkochen. Karotte schalen, Enden entfernen
und in Wiirfel schneiden. Karotten und Erbsen im kochenden Wasser ca. 5 Min. garen
und in ein Sieb abgieBen.

3. Wahrenddessen Gurken abgieBen, dabei ca. 4 EL Gurkenwasser auffangen, Gurken
fein wiirfeln. Fir die Sauce in einer Schiissel Mayonnaise, Schmand und Gurkenwasser
glatt verriihren.

4. Kartoffeln schalen und in Scheiben schneiden. In einer groBen Schiissel alle Zutaten
miteinander vermengen und kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie
waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Russischen Kartoffelsalat mit frischer
Petersilie bestreut servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Kartoffelsalat iiber Nacht ziehen lassen, sodass er seinen vollen Geschmack
entfalten kann.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 677 keal
Kohlenhydrate o g
EiweiB 16g
Ballaststoffe 4g

Fette 41g



