Kartoffel-Panachée

Fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln, fest Salz 1 Salatgurke

1/2 Zitrone 100 g saure Sahne 50 g Joghurt

2 EL Créme-fraiche 20 ml Gemiisebriihe 2 EL Champagneressig
150 ml Olivenol Zucker, Pfeffer, Meersalz 1 Prise Piment-d’Espelette

Die Kartoffeln waschen, schilen und in kleine ca.5 mm grofle Wiirfel schneiden. In Salzwasser
die Kartoffelwiirfel bissfest kochen, abschiitten und auf einem Kiichentuch abkiihlen lassen. Die
Salatgurke schélen, der Lénge nach halbieren, entkernen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden.
Die Gurkenwiirfel in eine Schiissel geben, salzen und ca. 30 Minuten ziehen lassen. Von der
Zitrone etwas Schale abschneiden und den Saft auspressen. saure Sahne, Joghurt und Creme-
fraiche mit der Briihe, Essig, Zitronensaft und 50 ml Olivendl anriihren. Mit Salz, einer Prise
Zucker, Piment d’Espelette und Pfeffer abschmecken. Die Gurkenwiirfel abseihen, kurz auf einem
Kiichentuch trocken tupfen und mit den Kartoffelwiirfeln zu der Joghurtmasse geben. Alles ca.
20 Minuten ziehen lassen, dann nochmals abschmecken.
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