Kartoffelsalat mit Grinem Spargel und Rosa Pfeffer beeren

Kategorien:  Sdlat, Kalt, Kartoffel, Gemtise, Spargel
Zutaten fur: 1 Rezept

800 Gramm Fest kochende Kartoffeln
500 Gramm G uner Spar gel

1 Rot e Zwi ebel
2-3 Fr dhl i ngszwi ebel n

1 Handchenvol | Kerbel oder

datte Petersilie
Essl . Pini enkerne
Essl . Wi Bwei nessig
2 Essl. Gemise-, Kal bs- oder
Hihner f ond
Sal z, Pfeffer

AN

4 Essl. Bestes duftendes A ivendl
1 M | des aus Ligurien
2 Essl. Rosa Pfefferbeeren

Anleitung:
Fir vier bis sechs Personen:

Ent weder eine ganze Mahl zeit oder eine hibsche Beil age zu gegrillten
Schwei nswiir st chen, pani ertem Schnitzel oder gebratener Leber.

Die Kartoffeln gar kochen. Den Spargel sehr sorgfaltig schalen, die
St angen schrag in streichhol zI ange St icke schnei den, die Spitzen
erst einmal beiseite legen. Die Stangen in wenig Sal zwasser funf

M nut en kochen, bevor die Spitzen zugefigt werden und alles

m tei nander weitere finf M nuten bissfest gegart w rd. Spargel unter
ei skal tem Wasser abschrecken, um di e schone Farbe zu bewahren.

Di e Ubrigen Sal at zutaten vorbereiten: Zw ebeln schalen, die rote
Zwi ebel in kleine Wirfel schneiden, das Wi 3e der Frihlingszw ebeln
in feine Ringe schneiden, das Gin in zentineterbreite Sticke. D e
Kraut erbl & tchen von den Stiel en zupfen.

Di e Pinienkerne in einer trockenen Pfanne rosten, bis sie duften und
zart gebr&aunt sind. Vorsicht: Ab einem bestimten Monment geht das
ganz schnell! Die Kartoffeln nur einige Mnuten abkihl en | assen,
dann pellen und in Schei ben schnei den.

Kartoffeln, Zw ebeln, Pinienkerne in einer Schiussel m schen. Mt

Essi g und Gemisefond (oder Kal bs-/Huhnerfond) betraufeln, salzen und
pfeffern. Qut durchmschen, erst dann das O hinzuflieBen |assen,

di e Spargel sowi e die Kréauterbl attchen und die rosa Pfefferbeeren
zuf iigen. Erneut durchm schen und rasch servieren.

Ti p: Passt auch als origineller Vorspeisensalat in einemfeinen Meni!

Quédle:

Rezept erfasst mt*RK* 22.02.2013
von Konrad Hei zmann



