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Kartoffelsalat mit

Krauter-Dressing und

Granatapfel

\_

Zutaten

1 kg Kartoffeln, festkochend

125 ml Wasser

1 EL MAGGI Gemuse Brihe

0,25 Granatapfel

0,5 Bund glatte Petersilie

4 Stangel Minze

25 g Rucola

1 EL THOMY Delikatess-Senf mittelscharf
1 EL Honig

30 g Weildweinessig

4 EL Olivenol

etwas Zitronen- oder Limettensaft

20 g Kirbiskerne
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Zubereitung

. Kartoffeln waschen und in kochendem Wasser ca. 20

Nahrwert-Anzeige

Min. kochen. Kartoffeln abgielten, schalen und in
Scheiben schneiden.

.Von dem Granatapfel den Kelchansatz

herausschneiden, die Frucht auseinanderbrechen
und die Kerne herausdricken.

.In einem Topf Wasser zum Kochen bringen. MAGGI

Gemiuse Brihe darin auflosen, tber die
Kartoffelscheiben gielden und gut verrihren. Kurz in
der Bruhe ziehen lassen.

. Rucola und Krauter waschen und zupfen. Krauter,

3/4 der Rucola-Menge, Senf, Honig, Weillweinessig
und Olivendl in einem Mixer zu Dressing verarbeiten.
Nach Belieben mit etwas Zitronen- oder Limettensaft
abschmecken.

.Dressing uber die Kartoffeln geben. Mit restlichem

Rucola, Granatapfelkernen und Kiirbiskernen
garnieren.

Cl-) 35 Minuten

46 g @ 4 Portionen

359 kcal
15 g
849
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