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ZUTATEN ZUBEREITUNG

500 g festkochende Kartoffeln
3 Schalotten
2 EL Öl
30 ml Weißweinessig
200 ml Gemüsebrühe
1 EL Senf
1 Pr. Zucker1 Pr. Zucker
1 Zucchini
300 g Champignons
10 Cocktailtomaten
frische Petersilie

1. Kartoffeln waschen, schälen und in kochendem Salzwasser garen.

2. Die Schalotten fein würfeln, in 2 El Öl glasig dünsten. Mit Essig und Fond 
auffüllen und gut verrühren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Senf würzen.

3. Die Kartoffeln in Stücke schneiden, gut mit der Essig-Fond-Marinade 
vermischen und etwa 3 Stunden abgedeckt ziehen lassen.

4. Die Champignons und die Zucchini waschen, in Scheiben schneiden und in 4. Die Champignons und die Zucchini waschen, in Scheiben schneiden und in 
etwas Olivenöl goldbraun anbraten. Die Cocktailtomaten halbieren.

5. Das Gemüse unter die Kartoffeln heben und mit der Marinade verrühren. 
Mit der Petersilie servieren.

für 2 Personen

KARTOFFELSALAT MIT GEGRILLTEM GEMUESE


