Blaue Kartoffeln, Krduterquark, Brezel-Radieschen-Salat

Fiir 4 Personen

600 g blaue Kartoffeln Salz 1 Schalotte

500 g Sahnequark 1 Bund Gartenkrduter 1 TL Weillweinessig
1 EL Rapsol

Fiir den Salat:

1 Brezel 1 Bund Radieschen 4 EL Gemiisebriihe
1 EL Dijon-Senf 4 EL Weilweinessig 2 EL Weiflwein

1 Schalotte 2 Zweige Petersilie

Die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser 15 — 20 Minuten weich kochen. Die Schalotte schélen
und fein schneiden, mit dem Quark verriithren. Gartenkrduter waschen, trocken schiitteln, fein
hacken und unter den Quark rithren. Den Quark mit Essig, Ol und Salz abschmecken.

Fiir den Brezel-Radieschen-Salat die Brezel mit einem Brotmesser in feine Scheiben schneiden.
Die Radieschen waschen, putzen, vierteln und mit den Brezeln in eine Schiissel geben. Die Briihe
mit Senf, Essig und Wein verriihren. Die Schalotte schélen, fein wiirfeln und unter die Vinai-
grette rithren. Den Brezel-Radieschen-Salat damit marinieren. Die Petersilie waschen, trocken
schiitteln, die Blédtter abzupfen und unterheben.

Die Kartoffeln abgielen und mit Quark und Salat servieren. Abgepellt werden die Kartoffeln bei
Tisch.

Stevan Paul am 17. August 2015



