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Krauter-Kartoftelsalat mit
gebackenen Radieschen

Zeit gesamt Zubereitungszeit
35min 35min
[utaten

fir 4 Portionen
kleine Kartoffeln, vorw. festk.1 kg

Radieschen 2 Bund
Olivenol 4EL
Bratkartoffelgewiirz 2EL
Salz

Pfeffer, schwarz gemahlen

Petersilie, frisch 20g
Knoblauchzehen 1St
Salatgurken 1 St.
Frischkase, natur 300¢
Balsamicoessig, hell 1TL

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

hohes Gefal, Backblech mit Backpapier, Sieb, SILVERCREST Stabmixer/

Piirierstab

1. Ofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Kartoffeln waschen und in Scheiben
schneiden. Radieschen etwa 1 cm iber dem Strunk abschneiden, halbieren und
waschen. Radieschengriin beiseitelegen. Auf einem Backblech Kartoffeln und
Radieschen mit 2 EL Olivendl, Bratkartoffelgewiirz, Salz und Pfeffer vermengen.
GleichmaBig auf dem Blech verteilen und im Ofen ca. 25 Min. backen.

2. Radieschengriin in einem Sieb griindlich waschen. Petersilie waschen, trocken
schitteln und grobe Stiele entfernen. Knoblauch schalen. Gurke waschen, langs
halbieren und in grobe Stiicke schneiden.

3. In ein hohes GefaB eine Handvoll Radieschengriin, Petersilie und Knoblauch geben.

2 EL Frischkase und 1 EL Olivenol zugeben. Krauter fein pirieren. Restlichen Frischkase
zugeben und verriihren, sodass ein griiner Dip entsteht. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4. Kartoffeln und Radieschen aus dem Ofen nehmen. Gurken dazugeben, mit 1 EL
Olivenol und 1 TL Essig betraufeln und vermengen. Krauter-Frischkase auf eine Schiissel
streichen. Kartoffelsalat mit gebackenen Radieschen darauf anrichten und servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Nach Belieben etwas Krauter beiseitelegen und den Kartoffelsalat zum Servieren
damit bestreuen.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 361 kcal
Kohlenhydrate A7 g
EiweiB 12g
Ballaststoffe 4g

Fette 13g



