SKANDINAVISCHER KARTOFFELSALAT MIT DILL, B }/ -

dazu gebratene Maiskolben und Limetten-Kase-Topping VAR E
HELLO
FRUHLINGSZWIEBEL

Ob rot oder griin - Friihlingszwiebeln
jeder Art sind botanisch nicht
verwandt mit dem Porree, trotz aller
duBerlichen Ahnlichkeiten.
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Schmand Maiskolben

Gurke Frihlingszwiebeln
Dill Radieschen
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Limette geriebener Hartkase
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Butter mittelscharfer Senf

vorw. festk. Kartoffeln

Heute gibt es einen der beliebtesten Salate Giberhaupt: den Kartoffelsalat. Und damit Du
frihlingshaft genieflen kannst, haben wir uns fiir die skandinavische Variante mit Friihlingszwiebel,
ID” stufe 1 Dill und Radieschen entschieden. Dazu gibt es angebratene Maiskolben, die Du mit einer selbst

_ i gemachten Limettenbutter und geriebenem Hartkdse toppst. So lecker und abwechslungsreich, da
() zeitsparen 0 Veggie ¢ kann Dein Feierabend nur gut starten!

O 30 =40 Minuten (je nach Personenanzahl)




Wasche s und ab.
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GEMUSE SCHNEIDEN

Gurke langs halbieren, Kerne
entfernen und Gurke in 0,5 cm breite
Halbmonde schneiden.

ZU BEGINN
Blatter der Maiskolben entfernen.

Kartoffeln schélen, halbieren und in 1 cm

breite Scheiben schneiden.

In einen grof3en Topf reichlich heilles Wasser Radieschen achteln.

fillen, aufkochen lassen und salzen*. WeilRen und griinen Teil der

Friihlingszwiebeln getrennt voneinander in

Kartoffelscheiben und Maiskolben darin . . .
feine Ringe schneiden.

ca. 8 Min. kocheln lassen.
Limettenschale fein abreiben. Limette

langs vierteln.
Dill fein hacken.

In der Zwischenzeit das Gemiise schneiden.

ZITRONENBUTTER ZUBEREITEN
Nach Ende der Kochzeit Maiskolben aus
dem Wasser nehmen und beiseitelegen.

MAISKOLBEN BRATEN
In einer grofden Pfanne 1 EL
Ol bei mittlerer Hitze erwdrmen
und Maiskolben je Seite 5 - 7 Min. braten.
Leicht mit Salz* und Pfeffer: wiirzen.

Kartoffelscheiben mithilfe des Deckels
abgielien, kurz abkihlen lassen und unter das
Dressing heben. Am Ende der Garzeit Maiskolben mit
Limettenbutter und geriebenem

In einer kleinen Schiissel 2 EL Hartkise toppen.

Limettenabrieb mit Butter, Salz* und
Pfeffer” vermischen.

und

DRESSING VERRUHREN
In einer grof3en Schiissel Schmand, Saft
von 1 Limettenviertel, Senf, 1 EL
Olivendl’, 1 Prise Zucker’, Salz
und Pfeffer* zu einem Dressing verriihren.

Gurkenhalbmonde, Radieschenspalten,
gehackten Dill und weie
Frithlingszwiebelringe unterheben.

ANRICHTEN

Kartoffelsalat auf Teller verteilen,
Maiskolben dazu anrichten, mit griinen
Friihlingszwiebelringen bestreuen und mit
Limettenspalten genielRen.

* vorw. festk. Kartoffeln

: geriebener Hartkise

ZUTATEN

Maiskolben 2 3 4
600g 900g 1.200g

: Gurke L | 1 1 2

: Radieschen 150g 200g 300g
Frihlingszwiebeln D | 2 3 4
Limette BR | 1 1 2

+ Dill 10g 10g 10g

: Schmand 150g 250g® 300g

: mittelscharfer Senf 10ml 20ml = 20ml

: Butter 20g 30g® 40g

20g 30g 40g

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

: (Berechnetauf Grundlage der
. angegebenen Ausgangszutaten.)

+ Brennwert 423 kJ/101 kcal - 3.845 kJ/919 kcal
D Fett 5g g
- davon ges. Fettsauren 1g 12g
Kohlenhydrate 10g 9%5¢g
- davon Zucker 2g 19g
Eiweil 2g 20g
Salz 1g 1g
: ALLERGENE

8% Senf . M.lch ..............................................
. URSPRUNGSLANDER

ﬂ u #HelloFreshDE

: Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

* DE +49(0) 30 568 39 568
* AT +43(0) 720816 005

| kundenservice@hellofresh.de
| kundenservice@hellofresh.at
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