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ECOLE CULINAIRE TOURRETTES-SUR-LOUP

KARTOFFELSALAT MED A£G, RADISER OG (LUN) KRYDDEURTEVINAIGRETTE

Velegnet til koldt k¢d — sild — en god
pglse eller som vegetarret

6-8 PERS.

ca.l kg

25 cl
3
ca.5

kartofler, faste nye eller
aspargeskartofler
hvidvin

hardkogte &g

rengjorte radiser i tynde
skiver

1 portion blandet salat og babyspinat

Vinaigrette:
2-3 spsk vineddike eller citronsaft
1 spsk  Dijonsennep
salt og peber
6-8 spsk olivenolie
persille, purlgg, dild og
estragon

1. Kartoflerne koges med skrel pa i saltet vand, til de er mgre, pilles hvis det ikke er nye

kartofler og skares i skiver pa 3-4 mm eller tern. Held vin over, bland godt, sa de

absorberer vinen. D&k dem til, s& de holdes let lune.

Bland vinaigretten, start med vinaigre, Dijonsennep, salt og peber, dernast olivenolie.

3. Vinaigretten vendes godt om kartoflerne, de hakkede krydderurter tils@ttes og de fine
lggringe. Anret salaten i et fad med forskellige salater i bunden, dernast kartoflerne,
®g 1 kvarter, radiser og et drys purlgg. Salaten smager bedst uden at have veret i

g

forarslgg eller lyse lgg i
tynde skiver

kgleskab, let lunken.

Husk roséen, og skal med hinanden.




