GLTE THERINGER RRALTER
ORIGINAL ASCHERSLEBER\VARE

i gibs dic noch, die schmackhafle, goiande (manchmal auch) mileh- und afvcic Kkt vitaminreich

Kartoffel-Radieschensalat

fur 4-6 Personen
Zubereitungszeit. 15-20 Min. Y, 1‘4
RO in

+ mind. 30 Min. zum Marinieren ¢ g

Zutaten: Zubereitung:

750 g gekochte, geschalte Kartoffeln Die Kartoffeln in Wiirfel schneiden. Aus
(moglichst vom Vortag) der Gemiisebriihe, dem Piment, dem
4-6 EL Gemusebriihe Majoran, dem Schnittlauch, den

1 Prise Pimentpulver Dillspitzen, dem Sesamol und dem Essig
¥z TL getrockneter Tharinger Majoran eine Sauce anrdhren. Die Sauce mit

Y2 TL getrockneter Deutscher Schnittlauch  Pfeffer und Salz abschmecken. Die

¥ TL getrocknete Deutsche Dillspitzen gewurfelten Kartoffeln in die Sauce
Pleffer, Salz geben und gut umrihren. Die Frihlings-
1 EL Obst- oder Estragonessig zwiebeln (oder die Lauchstangen) putzen
1 Bund Frahlingszwiebeln oder diinne und in Rélichen schneiden. Die
Lauchstangen Radieschen putzen und vierteln.

1 Bund Radieschen Die Fruhlingszwiebeln und die

evil. 1 Gurke Radieschensticke unter die Kartoffeln
evtl. 1 Méhre heben. Nach Belieben noch eine

2 EL Sesamdl kleingeschnittene Mohre oder Gurke
etwas Petersilie zum Garnieren unter den Salat heben. Den Salat

mindestens eine halbe Stunde ziehen
lassen. Den Salat vor dem Servieren
nochmals abschmecken und mit der

« Petersilie dekorieren.
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