b@llonbroetchen.de

PORTIONEN ZEIT GESAMT LEVEL
2 20 min easy

Rezept

LAUWARMER SALAT

Ich kann mich daran erinnern, dass ich schon als Kind Endiviensalat
am liebsten mit brauner Bratensofe und Bratkartoffeln gegessen

habe. Alles am liebsten zusammen gemischt — groartig!

Diese Leidenschaft lasst mich natlrlich auch jetzt nicht los, also muss
eine passende Version her. Im Grunde eine einfach Angelegenheit.
Ein Mischung aus Salat, gebratenen SuBkartoffeln und Pilzen - schon
ist der lauwarme Salat fertig und schmeckt einfach himmlisch. Du
kannst den Salat als Beilage, zu einem knusprigen Butterbrot oder als
Hauptspeise einplanen, ganz nach Deinen Vorstellungen.

Tip: Wer sich die KH der SuBBkartoffel sparen mochte (z.B. weil er nach
der LC Methode 10 g KH auf 100 g Produkt lebt), kann diese durch
Kohlrabi, Steckrube oder Petersilienwurzel ersetzen. Die
Verarbeitungsweise ist identisch.

ZUTATEN
* 1 Romanaherz Hast Du schon mal einen
® | mittlere Karotte lauwarmen Salat gegessen?

e 2 mittllere Tomaten Einfach lecker!

¢ 5 braune Champignons
* 1/2 StBkartoffel

Fur das Dressing:

* 50 mlSahne

¢ Olivenol

# Essig

e 1 EL Senf

« Salatkrauter (Petersilie, Schnittlauch etc.)

+ Salz, Paprika, Muskatnuss
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BALLONBROETCHEN

SCHRITT FUR SCHRITT ANLEITUNG

SCHRITT1

Salat schneiden, waschen und gut abtropfen lassen. Wahrenddessen die SuBkartoffel halbieren, schalen
und vierteln, dann in 2-3 mm dicke Scheiben schneiden.

SCHRITT 2

SuBkartoffelscheiben mit etwas Olivendl in eine Pfanne geben und anbraten. Champignons putzen und
mundgerechte Stucke schneiden. Dann zu den SuRkartoffeln in die Pfanne geben. MIt etwas Meersalz
wiurzen und bei geschlossenem Deckel garen.

SCHRITT 3

Tomaten waschen und in Wuarfel schneiden, Karotte schalen und in Scheiben schneiden.

SCHRITT 4

Dressing zusammen ruhren, dann den Salat, die Tomaten und die Karotte in eine Schussel geben und gut
vermischen.

SCHRITT 5

Sind die SURkartoffelscheiben gar, diese zusammen mit den Pilzen Uber den restlichen Salat geben und
noch warm servieren.
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