FACHERKARTOFFELN MIT GORGONZOLA UND
BROKKOLI-MANDEL-SALAT

e -

ZUTATEN (ir 4 Portionen) NAHRWERTE

KARTOFFELN SALAT PRO 100 GRAMM

e 8 mittelgroBe Kartoffeln e 1 Brokkoli e 129 kecal

e 3 Zweige Rosmarin e 1 EL Orangensaft e 4 gEiweiB

e 5ELRapsol e 1 EL Zitronensaft e 7 gFett

e 5 EL Honig e 5 TL Senf e 14 g Kohlenhydrate
e 3 EL Olivendl

AUSSERDEM * Salz

e 45 g Gorgonzola o Pfeffer

° grobes Meersalz e 3 EL Mandeln, in Stiften

o Pfeffer

Zeitaufwand: 30 Minuten
(plus 45 Minuten Backzeit)

ZUBEREITUNG

1. Fur die Kartoffeln den Ofen auf 200° C Ober- / Unterhitze vorheizen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Die Kartoffeln waschen und trocken tupfen. Je eine Kartoffel zwischen die Stiele Statt Gorgonzola konnen

von zwei Holzkochléffeln legen und ca. alle 2 Millimeter einschneiden. Den Sie auch frisch geriebenen
Rosmarin waschen, trocken schitteln und grob hacken. Parmesan Uber die Kartoffeln
3. Die Kartoffeln auf dem Blech verteilen und reichlich mit dem Ol einstreichen. geben.

Den Rosmarin dartiber verteilen. Auf mittlerer Schiene 35 — 40 Minuten backen,
bis die Kartoffeln goldbraun sind.

4. Die Kartoffeln herausnehmen und den Honig mit einem Loffel Gber den Kartoffeln
verteilen, noch einmal flir 5 Minuten im Ofen backen.

5. FUr den Salat den Brokkoli putzen und in mundgerechte Stlcke teilen. Im
kochenden Wasser kurz blanchieren und abtropfen lassen. Fur das Dressing
Orangensatft, Zitronensaft und Senf mit dem Ol schaumig riihren und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

6. Mandeln in einer Pfanne hellbraun résten. Brokkoli mit den Mandeln in einer
Schissel mischen und das Dressing unterheben.

7. Kleine Gorgonzola-Stlickchen auf den Facherkartoffeln verteilen und mit Meersalz
und Pfeffer wirzen. Mit dem Brokkoli-Mandelsalat servieren.

[(xxxT¥] MEIN MOBELHAUS.



