Knusperkartoffeln mit Zitrone, Gemiise und Krdutern

Fiir 4 Personen:

800 g Kartoffeln Salz 1 EL Majoran, getrocknet
1 TL Thymianbldttchen 1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Koriandersamen

0,5 TL Pfefferkorner 1 TL Zucker, braun 1 TL Paprikapulver, scharf
20 g Pankobrosel 1 Knoblauchzehe 2 Lauchzwiebeln

1 Spitzpaprika, gelb 150 g Kirschtomaten 2 Bio-Zitronen

1 TL Senf Pfeffer, gemahlen 1 TL Honig

7 EL Olivenol 1 TL Butterschmalz 1 Bund Schnittlauch

0,5 Bund Kerbel 0,5 Bund Basilikum

Kartoffeln griindlich abbrausen. Kartoffeln in Salzwasser etwa 20 Minuten garen.

Abgieflen und ausdampfen lassen.

Inzwischen Majoran, Thymian, Kreuzkiimmel, Koriandersamen und Pfefferkérner und 1 TL Zu-
cker in einem Morser oder Mixer grob mahlen.

Gewiirzmischung mit Paprikapulver und Pankobroseln mischen.

Knoblauch abziehen und fein schneiden. Lauchzwiebeln, Paprikaschote und Tomaten putzen,
abbrausen, trockentupfen und kleinschneiden.

Zitronen heifl abbrausen und trockenreiben. Etwa 1-2 TL Schale abreiben. Zitronen halbieren
und den Saft auspressen.

Zitronensaft und -schale mit Senf, Salz, Pfeffer, Honig und 5 EL Olivendl verriihren, evtl. mit
einem Piirierstab leicht sémig mixen.

Lauchzwiebeln, Paprika und Tomaten zum Dressing geben und ziehen lassen.

Das iibrige Ol und Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Kartoffeln darin knusprig braten.
Panko-Gewlirz-Mix zugeben und weitere ca. 1-2 Minuten braten. Vom Herd ziehen und etwas
abkiihlen lassen.

Schnittlauch, Kerbel und Basilikum abbrausen, trockenschiitteln. Schnittlauch in Réllchen schnei-
den. Kerbel und Basilikumblétter grob zerzupfen.

Kartoffeln auf einer Platte anrichten. Gemiise inkl. Dressing, erneut abschmecken und auf den
Kartoffeln verteilen bzw. kurz mischen. Krauter dariiberstreuen und servieren.
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