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Zut�ten 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 kg Festkochende K�rto�eln

1 Stk. Knobl�uchzehe

50 g Getrockenete Tom�ten

3 EL Grüne Oliven (entkernt)

3 EL Pinienkerne

3 EL K�pern

5 Stk. Artischockenherzen

4 EL P�rmes�n, gerieben

1 T�sse Frisches B�silikum

5 EL Olivenöl

4 EL Heller B�ls�micoessig

1 Stk. Rote Zwiebel

1 EL Dijon-Senf

1 TL Honig

1 EL  It�lienische Kr�uter

Mediterr�ner K�rto�els�l�t

35—45 Min

Zubereitung

1 K�rto�eln w�schen, in einen Topf mit S�lzw�sser geben und weich kochen.

Anschließend �bgießen, noch w�rm sch�len und d�n�ch �bkühlen l�ssen.

2 In der Zwischenzeit können die �nderen Zut�ten ver�rbeitet werden. D�für

den Zwiebel sch�len und in feine Streifen schneiden. Oliven und

Artischockenherzen h�lbieren. Die getrockneten Tom�ten ebenf�lls in feine

Streifen schneiden. Den frischen B�silikum h�cken. Pinienkerne in einer

Pf�nne trocken �nrösten.

3 Im n�chsten Schritt d�s Dressing zubereiten. D�für den Knobl�uch fein

pressen. Olivenöl mit der it�lienischen Kr�utermischung, Honig, Senf,

Knobl�uch und weißem B�ls�micoessig in einer T�sse verrühren.

4 Im letzten Schritt die K�rto�eln, je n�ch Größe, h�lbieren oder vierteln.

Alles mitein�nder vermischen und mit dem Dressing übergießen. Für 5-10

Minuten ziehen l�ssen. D�s Gericht d�n�ch mit etw�s geriebenem

P�rmes�n und frischem B�silikum �nrichten.


