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Zut�ten 1 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

3 Stk. Kleine festkochende

K�rto�eln

50 g Grüne Bohnen (tiefgekühlt

oder frisch)

1 Stk. Ei, h�rtgekocht

1.5 H�ndvoll grüner Bl�tts�l�t

oder Rucol�

0.5 Dose Thunfisch

1 H�ndvoll schw�rze Oliven

0.5 Rote Zwiebel

1 EL Olivenöl

1 EL Zitronens�ft oder Essig

1 TL  Bio B�silikum gerebelt

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

21 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

S�l�t Nizz� 2.0

25—30 Min

Zubereitung

1 Die K�rto�eln und grüne Bohnen w�schen und �ls G�nzes in zwei

getrennten Kochtöpfen in köchelndem S�lzw�sser c�. 15-20 Minuten bis sie

bissfest sind kochen.

2 D�s Ei in der Zwischenzeit h�rt kochen und d�n�ch �bschrecken.

3 Den Bl�tts�l�t und Rucol� kurz w�schen und �btrocknen.

4 K�rto�eln �bseihen, �bkühlen l�ssen und n�ch dem Sch�len in

mundgerechte Stücke schneiden.

5 Die grünen Bohnen �bseihen und mit eisk�ltem W�sser �bschrecken. Die

�bgetropften grünen Bohnen ebenf�lls in mundgerechte Stücke

schneiden.

6 Die Sch�le vom Ei entfernen und d�s Ei vierteln.

7 Alle Zut�ten vermischen und Oliven d�zugeben. Die rote Zwiebel in kleine

feine Streifen schneiden.

8 Zwiebeln, Olivenöl, Zitrone oder Essig erst kurz vor dem Genuss

untermischen. Zu guter Letzt mit S�lz und Pfe�er �bschmecken.


