Riebli-Hardopfel-Salat

Znacht fir 4 Personen

Zutaten

800 g Ruebli lv,‘,

800 g neue Kartoffeln *SChnitzunds
Gemiuse-Bouillon

4 grosse Essiggurken

5 Essloffel Naturjoghurt

1 Essloffel Senf

1 Essloffel Essig

wenig Herbamare

Schnittlauch oder Rueblikraut

Zubereitung

Riebli und Kartoffeln unter fliessendem Wasser abspilen und mit der GemiUseblrste
grindlich abbirsten. Beide Gemise nicht schalen!

Kartoffeln in einer Pfanne knapp mit Wasser bedecken, halb zugedeckt rund 20 Minuten
gar kochen. Gar sind die Kartoffeln, wenn man mit einem Messer ohne grossen Widerstand
hineinstechen kann.

Das Wasser abschiitten (Achtung: sehr heiss!). Kartoffeln halbieren, vierteln und in 1 cm
Wirfel schneiden und in die Salatschissel geben. 1,5 dl Gemusebouillon aufkochen und zu
den Kartoffeln giessen, etwas ziehen lassen.

Riebli in 1 cm dicke Scheiben schneiden und ins Dampfkdrbchen legen, 3 cm Wasser in
der Pfanne erhitzen und das Dampfkérbchen hineinstellen, mit dem Pfannendeckel
zudecken. Die Riebli knapp weich dampfen; dies dauert ca. 10 bis 15 Minuten.

Die Essiggurken in Wirfel schneiden und mit den Ribeli zu den Kartoffeln geben. In einem
separaten Schalchen 5 Essloffel Joghurt, 1 Essléffel Senf und 1 Essloffel Essig mischen und
mit Herbamare abschmecken. Zum Salat geben und ganz vorsichtig mischen. Schnittlauch
oder wenig Ruieblikraut waschen und fein geschnitten Uber dem Salat verteilen.

Dieser Salat ohne Zwiebeln und Majonase schmeckt auch am nachsten Tag sehr fein und
kann bedenkenlos im Kihlschrank zugedeckt aufbewahrt werden. En Guete!
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