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. Nahrwertangaben (pro Portion/Stiick)

350 keal/
1466kJ

11,69
329

Energie:
EiweiB: Fett: 18,89
Kohlenhydrate:

Zubereitungszeit
35 Minuten + Kihlzeit

Zubereitung:

1. Kartoffeln unter flieBendem Wasser mit einer Blirste griindlich sdubern. In
Salzwasser ca. 25 Minuten kochen.

2. Briihe mit Essig, Senf, Olivendl, Salz und Pfeffer in einer groBen Schiissel
verrihren. Kartoffeln abgieBen und in vierteln. Die Kartoffeln in die Marinade geben,
mischen und abkihlen lassen.

3. Schinken in Wiirfel schneiden und in einer beschichteten Pfanne kurz anbraten.
Danach die Wiirfel aus der Pfanne nehmen, die Walniisse grob hacken und ebenfalls
in der Pfanne kurz rosten. Paprikaschote putzen, abspulen und klein wirfeln.
Frihlingszwiebeln putzen, abspiilen und sehr fein schneiden.

4. Schinken, Walnisse, Paprika, Frihlingszwiebeln und Basilikum mit den Kartoffeln
mischen. Nochmals abschmecken und servieren.

Zutaten fiir 4 Portionen :
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kleine Kartoffeln, festkochend
rotschalige Kartoffeln
Gemusebrihe

Essig
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Salz, Pfeffer aus der Miihle
gekochter Schinken
kalifornische Walnlisse

rote Paprikaschote
Frihlingszwiebeln
feingeschnittenes Basilikum

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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