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Zut�ten 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 kg Kleine K�rto�eln

100 g Speck

2 TL Dijon Senf

1 EL Honig

1 EL Apfelessig

50 ml Olivenöl

1 EL Petersilie

0.5 TL  Meers�lz jodiert grob

0.5 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 Prise  Kori�nder gem�hlen

0.5 TL  P�prik� edelsüß spezi�l

Petersilie zum Dekorieren

W�rmer K�rto�els�l�t
25—30 Min

Zubereitung

1 Zuerst einen Topf mit S�lzw�sser zum Kochen bringen. In der Zwischenzeit

die K�rto�eln w�schen, die Sch�le von Unreinheiten befreien und die

K�rto�eln h�lbieren. Die K�rto�eln in d�s kochende W�sser geben und 20

Minuten l�ng kochen.

2 In dieser Zeit den Speck in Würfel schneiden. Die Pf�nne erhitzen, den

Speck hinzufügen und br�ten, bis er knusprig ist. Den Speck �uf ein

P�piertuch legen, um überschüssiges Fett �bzutropfen.

3 Nun die Petersilie w�schen und fein h�cken. Senf, Honig, Essig, Öl, Kot�nyi

Gewürze und Petersilie in einer Schüssel vermengen. Die gekochten

K�rto�eln �bgießen und in eine Schüssel geben.

4 Im letzten Schritt d�s Dressing d�rüber gießen und mischen. Mit

gebr�tenem Speck bestreuen und servieren.


