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Rostkartoffelsalat mit griinen Bohnen
Anja Tanas' Rostkartoffelsalat mit grinen Bohnen ist eine Hommage an den ,Litticher Salat*
Sie serviert ihn mit Schmand-Dressing.

Das Rezept

von Anja Tanas fur ca. 4 Portionen

Die Zutaten
e 600 g Kartoffeln, festkochend (z.B. gekochte Pellkartoffeln vom Vortag)
e Salz

e 400 g frische grine Bohnen
e frisches oder getrocknetes Bohnenkraut (falls zur Hand)
e 50 g Walnusskernhélften

e 2 EL Sonnenblumendl

e 40 g Butter

o Pfeffer aus der Muhle

e 4 grol3e Radieschen

e 1 Zwiebel

e 2 EL Olivendl

e 3 EL WeiBweinessig

o 1EL Senf

e 1 EL flussiger Honig

e 3 EL Schmand

¢ 1 Romanasalatherz

AuRerdem
e Eiswirfel

Zubereitung

Kartoffeln mit Schale in stark gesalzenem Wasser fast garkochen, dann abgiel3en, kalt
abschrecken und abkihlen lassen.

Bohnen putzen und waschen. Wahrenddessen gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und
die Bohnen darin ca. zehn Minuten bissfest garen.

Walnusskernhélften in einer kleinen Pfanne ohne Fett anrosten, dann abkihlen lassen und
grob hacken.

Eine Schissel mit Wasser und Eiswurfeln bereitstellen. Bohnen durch ein Sieb abgief3en und
in dem Eiswasser abschrecken. Dann im Sieb abtropfen lassen. Nach Belieben die Bohnen
l&ngs halbieren.

Kartoffeln nach Belieben pellen oder nicht und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Kartoffelwtrfel in einer grof3en Pfanne in einem Mix aus Sonnenblumendl und Butter bei
mittlerer Hitze ca. zehn Minuten braten, bis sie Farbe bekommen. Gelegentlich schwenken.
Dann die Bohnen in die Pfanne geben und alles nochmal kréftig braten, dann leicht abkihlen
lassen. Alles mit Salz und Pfeffer wirzen.

Radieschen putzen, waschen, trocknen und in Scheiben schneiden.

Die Zwiebel schélen, kleinschneiden und in einer kleinen Pfanne in Olivendl anschwitzen. Mit
Essig abloéschen, Herd ausstellen und Senf, Honig und Schmand unterziehen.
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Romana putzen, Blatter waschen, trockenschleudern und in feine Streifen schneiden. In
einer grolRen Schussel mit den Kartoffeln und den Bohnen mischen und dann auf Teller
verteilen.

Salat mit dem Dressing betraufeln und servieren.

Tipps
e Ein paar Stiele frisches oder 1 TL getrocknetes Bohnenkraut hinzufigen.
e Man kann den Salat auch direkt mit dem Dressing in der Schiissel mischen.



