Orientalischer Kartoffelsalat

PORTIONEN: 4 WWW.LINDCHEN.DE

Zutaten

e 800 g Frithkartoffeln (klein bis mittelgrols)

e ) mittelgroke Auberginen

* 3 EL Olivenol

* 1TL gemahlener Kreuzktimmel

e 1 TL Paprikapulver (edelsiil%)

e Salz & Pleffer

e )50 g Naturjoghurt (am besten griechischer Joghurt)
* 1 Knoblauchzehe, fein gehackt oder gepresst

e 1 EL Zitronensaft (frisch)

e ) EL Olivenol

e 1 TL Honig oder Agavendicksaft

e Salz & Pleffer

e 1/2 TL gemahlener Koriander (optional)

e Frische Minze oder Petersilie, fein gehackt (nach Geschmack)
e ) mittelgrole Tomaten, gewtirfelt

e 1/2 Salatgurke, gewtirfelt

1 kleine rote Zwiebel, fein gewtirfelt (optional) L";%VR%



Orientalischer Kartoffelsalat

PORTIONEN: 4 WWW.LINDCHEN.DE

Ziubereitung

Ofen auf 200 °C (Ober- /Unterhitze) vorheizen.

Kartoffeln griindlich waschen, wenn nétig halbieren oder vierteln, damit sie
ungefdhr gleich grolk sind.

Auberginen waschen und in ca. 2 cm grolse Wiirfel schneiden.

Kartoffeln und Auberginen in eine grofe Schiissel geben. Mit Olivendl,
Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Salz und Pfeffer gut vermischen.

Auf einem Backblech mit Backpapier verteilen, so dass sie nicht zu dicht liegen.
(Ca. 30-35 Minuten im Ofen backen, bis sie weich und leicht gebrdunt sind.
/wischendurch einmal wenden.

Joghurt, Zitronensalft, Olivenol, Honig, Knoblauch, Koriander, Salz und Pfeffer in einer
Schiissel gut verriihren.

Frische Minze oder Petersilie unterheben.

Die gebackenen Kartoffeln und Auberginen etwas abkiihlen lassen.

Tomaten, Gurke und (optional) rote Zwiebelwiirfel dazugeben.

Das Joghurt-Dressing vorsichtig unterheben.

Abschmecken und bei Bedarf mit Salz, Pfeffer oder Zitronensaft nachwiirzen.

Den Orientalischer Kartoffelsalat am besten noch ein paar Minuten ziehen lassen,

Lingghend

damit sich die Aromen verbinden.

Mit frischen Krautern garnieren und genielsen!



