Kartoffeltaler mit Pilzsalat
Erdfrucht Kooperation
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1 Zwiebel Alte Brétchen mit dem Edel- g 9 CICJ
stahlmesser zu Semmelbrosel )
3759 gekochter Kartoffelknédel- verarbeiten, beiseite stellen. Be- Q
teig (Kiihlregal), Salz, Pfeffer hélter oberflachlich reinigen. ﬂ
o
50g Mehl, 1 Eigelb Zwiebel mit Titanmesser fein ha- @ g
cken. Kartoffelteig, Salz, Pfeffer, T
2 EL Semmelbrésel Mehl und Eigelb dazugeben und
mit dem Plastikmesser kurz ver-
1 EL Butterschmalz mengen. @
Fiir den Pilzsalat: Mit bemehlten Handen eine
20cm lange Rolle formen, in
% rote Chillischote 8 Scheiben schneiden und diese

¢
J

etwas platt driicken.
4 Stiele glatte Petersilie
Die Scheiben in Semmelbrésel

Salz, Zucker wenden und in Butterschmalz
von jeder Seite drei Minuten

5 EL Sonnenblumenél goldbraun braten.

2509 kleine Champignons Thymian, entkernte Chilischote
mit Limettensaft, 2 EL Wasser,

200g Zuckerschoten etwas Zucker, Salz und Sonnen-

(oder griine Bohnen) blumenol mit Edelstahimesser
plrieren.

Pilze mit einem Kiichenmesser
in feine Scheiben schneiden, und
mit den Zuckerschoten in hei-
Zubereitung: 20 Minuten Rem Ol rundherum braten. Jetzt
die SolRe dazu geben und rihren.

Den warmen Salat zu den Kartof-
feltalern servieren.

Zuckerschoten nicht beliebt?
griine Bohnen als Ersatz.

Zum Entschérfen: Chillischote
durch Pfeffer ersetzen.

OSKAR-TIPP
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Mein Einkauf

Was habe ich noch zuhause?

Was fehlt mir noch?

NWo Kau/[ ich ein?




