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Grenaille Kartoffeln |
Barbecue Salz | Olivendl |
Krauter

Gewiirze & Zutaten:

500 g Grenaille Kartoffeln (kleine, festkochende Kartoffeln

mit Schale)

Zubereitungszeit: 10 min 60 ml Olivend| (oder mehr)

Kochzeit: 20 min Etwas Barbecue Salz

Gesamtzeit: 30 min 1 Buindel Frische Garten-Krauter, wie z.B. Dill, Petersilie,

Schnittlauch, Sauerampfer, Majoran, Kerbel
Schwierigkeitsgrad: einfach

Portionen: 4 Personen

Zubereitung Grenaille Kartoffeln

1. Die Kartoffeln waschen, mit kaltem Wasser aufsetzen

und ohne Salz in der Schale weich kochen.

2. Abgieflden und etwas ausdampfen lassen. Dann die
Kartoffeln in einen ausreichend groRen Topf geben, dass
sie nicht Ubereinander liegen und das Olivendl

ubergielRen.
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3. Nun die Kartoffeln mit einer Gabel grob zerdriicken, mit
dem Olivendl vermischen und zu einem groben Pliree

verruhren.

4. Die frisch gehackten Krauter und das Barbecue Salz

nach Belieben zugeben.

5. TIPP: Passt hervorragend als Beilage zu purem Fisch,
aber auch zu Fleisch und Gemiise oder zu Kase mit

Tomaten.
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