Blog Export: orange kA¥che, https://www.orangekueche.de/

Monday, April 19. 2010

Kartoffelsalat mit gerAfstetem grA¥nen Spargel, Kirschtomaten und Lauchzwiebeln in einem
cremigen ZiegenfrischkArse-Dressing

FAYar 2 Personen als Hauptmahlzeit z.B. mit einem belegten Brot:

1 Bund grAviner Spargel, geschAalt und in ca. 5 cm groAYe StAVicke geschnitten

6 grosse Pellkartoffeln

eine handvoll Kirschtomaten, halbiert oder geviertelt (je nach GrAJAYe)

4 Stangen FrAvshlingszwiebeln, gewaschen, IAangs halbiert und in ca. 5 cm lange StAvicke geschnitten
OlivenATl

etwas getrockneter Thymian

Salz (evtl. Fleur de Sel), Pfeffer

Dressing:

3/4 kleinen ZiegenfrischkAnse-Taler

ca. 40 ml lauwarme, starke GemAYisebrAYzhe
ca. 2 EL KAvurbiskernAfl

2-3 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer, etwas Paprikapulver

KA%rbiskgrne, in einer Pfanne ohne Fett angerAfstet
frische KrAouter wie Basilikum, Schnittlauch

Kartoffeln kochen, dann schAzlen und in feine Scheiben schneiden.

In der Zwischenzeit Ofen auf 230A°C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Spargel darauf verteilen,
mit Salz, Pfeffe~r _l_md etwas getrocknetem Thymian wAYarzen, mit ein wenig OlivenAfl betrAoufeln und fAYar etwa 10-15
Minuten im heiAYen Ofen rAfsten. Wenn sie gar und etwas knusprig sind, herausnehmen.

Die Kirschtomaten- und FrAYhlingszwiebelstAvicke auf das Backblech geben, ebenfalls wAYarzen und ca. 5-10 Minuten
im Ofen rAfsten.

In einem Glas oder SchArlchen den ZiegenfrischkAsse in der lauwarmen GemAvisebrAvzhe auflAfsen.
KAVarbiskernAfl dazu geben und mit reichlich Salz und Pfeffer, etwas Paprika und Thymian wAY%rzen. Am besten
verbindet sich die Mixtur, wenn man kurz einen Mixstab hineinhAalt. Der kleine, gA¥nstige HandmilchaufschAsumer
vom groAYen schwedischen MAfbelhaus eignet sich super, um Salatdressings zu mischen!

Kartoffeln und GemAYzse in eine groAYe Schale geben und gleichmArAYig mit dem Dressing vermengen. Frische
KrAauter und gerAfstete KA%arbiskerne hinzufA%agen und mit Zitronensaft sAsuern. Nochmal durchmischen und
abschmecken. Wenn nAftig nachwAYarzen.
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