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Hoagex Grote,

Es gibt wohl keinen Salat, der

mit groerer Rezeptvielfalt,
unterschiedlichsten Zutaten und
Zubereitungsarten unsere Kiche
bereichert. Jede Landerklche, von
Europa bis Asien, wo Kartoffeln
gezlichtet und gegessen werden,
hat ihre eigenen typischen Rezepte
hervorgebracht. Seine Vorzige:
unkomplizierte Zubereitung und
Fertigstellung im Voraus, einfache
Herstellung in beliebiger Menge fur
viele Esser, Uberschaubare Kosten,
einfach zu servieren und zu essen.
Die Vielzahl Gberzeugender Vorziige
hat die Kreation und Verbreitung
vielfaltigster Rezepte beflugelt.

Innerhalb Deutschlands gibt es traditionell von Nord
nach Sud in der Regionalkiiche grole Unterschiede
der Rezepte. Je weiter man nach Norden kommt,
umso beliebter werden Salate mit festkochenden
Kartoffeln und Mayonnaisen-Saucen. Teilweise

wird in den Rezepten dieser Region das Kochen
der Kartoffeln am Vortag empfohlen, damit ihre
Konsistenz noch fester wird. Im Stiden hingegen
werden sie noch heif3 gepellt und zum Aroma-
tisieren mit unterschiedlichen Marinaden, Brihe
oder Essig gemischt. Auch Anteile weichkochender
Kartoffeln, die zerdriickt werden, kommen hier in
regionalen Rezepten vor.

Im Gegensatz zur vielfach rustikalen oder einfa-
chen Regionalkiiche werden fiir anspruchsvollere
Rezepte stets Kartoffeln mit festem, gelbem Fleisch
verwendet. Zu den festkochenden Salatkartoffeln
gehoren zum Beispiel folgende Sorten: Bellinda,
Hansa, Heideniere (gelbfleischig, Kartoffel des Jahres
2015), La Ratte, Siglinde, Bamberger Hornle, Linda,
Nicola. Wichtig ist es, neben einer festkochenden
Sorte fur Salate moglichst ovale Kartoffeln zu
wahlen. Besser als rundliche Kartoffeln lassen sie
sich einfacher in gleichmaRige 3-4 mm dinne
Scheiben oder Wirfel aufschneiden. Sie sollten auch
von gleicher GroRe sein, damit sie in gleichmalSiger
Konsistenz zum selben Zeitpunkt gar werden.

Gekocht werden Salatkartoffeln stets in der Schale
in Salzwasser (10 g Salz/Liter). Ebenso lassen

sich Kartoffeln vorziglich im Dampfgarer oder

im Dampfeinsatz eines Topfes garen, dann aber
ungesalzen, da das Salz nicht haftet. Je nach Sorte,
Erntezeitpunkt und GroRe konnen die Kochzeiten
recht unterschiedlich sein. Damit sie nicht zu lange
kochen und weich werden, sollte durch Einstechen
haufig eine Garprobe erfolgen. Gerade eben

gar und noch schon fest, werden die Kartoffeln
abgegossen. Sobald man sie anfassen kann, pellen
und in Scheiben oder Wrfel aufschneiden. Noch
warm mit Wein, Briihe, Cidre oder Weilweinessig
Ubergiel3en. Dann nehmen sie diese aromatisieren-
den Marinaden besonders gut auf.

Die Zutatenvielfalt fur Kartoffelsalate ist reichhaltig.
Krauter, Obst, Gemuse, Fisch, Fleisch, Eier, sauer
Eingelegtes — nahezu alles kommt in Kartoffelsalat-
Rezepten vor. Entscheidend fir das Gelingen eines
guten Kartoffelsalats sind wiirzige Vinaigretten oder
Salatsaucen, die mit den weiteren Zutaten harmo-
nieren oder auch einen schmackhaften Kontrast
bilden. Je nach Anlass wird ein gut gewUrzter Kar-
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toffelsalat dann zu einer kostlichen Vorspeise, einem
reichhaltigen Hauptgang oder einer passenden
Beilage.

Neben herkdmmlichen Kartoffelsalat-Rezepten

mit klassischen Ingredienzen sind der Fantasie fur
neue Schopfungen keine Grenzen gesetzt. Nicht
nur durch besondere Zutaten und Aromen lassen
sich Kartoffelsalate bereichern. Allein schon der
Zuschnitt gekochter Kartoffeln 1adt zu interessanten
Kompositionen ein. Scheibe, halbierte Scheibe,
geviertelte oder in feine, mittlere und grobe Wiirfel
geschnittene Formen erlauben interessante Vari-
anten. Auch die Anordnung auf den Tellern berei-
chert einen Salat durch dekorative Gestaltungen.
Eine typische Schnittform der klassischen feinen
Ktche sind 4 bis 5 cm lange Oliven-Kartoffeln. Von
gewaschenen, geschdlten Kartoffeln werden hierftr
beide Enden flach abgeschnitten. Je nach GroRe
teilt man dann die Kartoffel der Ldnge nach in zwei
bis vier daumendicke Stiicke. Zwischen Daumen
und Zeigefinger gehalten, werden die Kartoffelstu-
cke mit der gebogenen Klinge eines kleinen Schal-
messers (Tourniermesser) im oberen und unteren
Bereich zu einer ovalen Form geschnitzt. Nachteil
der Olivenform: Man kann die Kartoffel nicht in der
Schale kochen.

Wunderbar nehmen Kartoffeln wirzige Aromen der
Vinaigrette oder Sauce auf. Neben neutralem Ol ist
ein Anteil fruchtigen Olivendls, eine Kombination
aus neutralem Ol mit aromatischen Nussalen, Sojad!
oder auch der rauchige Geschmack von Rapsél oder
Kirbiskerndl eine interessante Bereicherung. Eine
Vinaigrette gewinnt durch die Zugabe von aromati-
schem, nicht zu scharfem Senf, er bereichert sie mit
feinem Geschmack und dezenter Saure. AuRerdem
fordert er, kombiniert mit Olen, Sahne oder Créme
fraiche, die Bildung einer homogenen Emulsion.

Uberaus variantenreich eignen sich neben Senf und
Zitronensaft als sduernde Vinaigrette-Zutaten Essig-

varianten von Weiweinessig, Sherryessig, Obstessi-
gen bis zu weillem oder dunklem Aceto Balsamico.

In Frankreich als Zutat Uberaus beliebt ist, Verjus’, ein
Most aus unreifen griinen Trauben, der sauert, aber

wesentlich milder als Essig ist.
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Hoagex Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

Kartoffelsalat

2 Orangen

500 g Kartoffeln, festkochend
Salz, Pfeffer

1 EL Zitronensaft

Cocktailsauce

1E

1 Knoblauchzehe

1 TL Dijon-Senf

100 ml neutrales Pflanzend!
1 EL Zitronensaft

1TL Zucker

2 TL Ketchup

1 EL Cognac

Piment d'Espelette (ersatzweise

pikantes Chilipulver)
Salz, Pfeffer

Scampi

12 frische Scampi (deutsch Kaisergra-
nat, italienisch Scampi, franzésisch

Langoustine)

2 EL Olivendl

2 EL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

2 Knoblauchzehen

2 EL gehackte glatte Petersilie

AuBerdem
Petersilienbléttchen

Zubereitung

Kartoffelsalat

1 Von den Orangen mit dem Messer oben und unten eine Kappe
abschneiden. Die Seitenschale groRztigig mit der bitteren weil3en
und der diinnen duferen Haut der Orangenfilets abschalen.
Orangenfilets mit einem Messer einzeln aus den Hautchen l6sen.
Zum Abtropfen auf ein Sieb geben und den Saft auffangen.

2 Kartoffeln moglichst gleicher Groe, die gleichzeitig gar werden,
mit der Schale in Salzwasser (10 g/Liter) gar kochen. Noch heif3
pellen und in 3-4 mm dicke Scheiben schneiden. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den aufgefangenen Orangensaft und etwas
Zitronensaft Gber die warmen Kartoffelscheiben giel3en. Vorsichtig
wenden und eine halbe Stunde zugedeckt durchziehen lassen.

Cocktailsauce

1 Das Ei genau 6 Minuten kochen, griindlich abschrecken und
pellen. Die Knoblauchzehe schélen und pressen. Ei und Knoblauch
mit den anderen Zutaten im Mixer fein purieren und mit Piment
d’Espelette, Salz und Pfeffer wiirzen.

Scampi

1 Scampi-Schwénze vom Kopfteil abdrehen. Mit einer
Kichenschere tber den Riicken die Karkasse aufschneiden und
schélen. Den Darm entfernen, der als dunkel gefarbter Strang in
der Mitte des nach oben gekrimmten Schwanzteils verlauft.

2 Die Scampi-Schwanze zwei Minuten in Olivendl braten.

Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Fein gehackte
Knoblauchzehen und Petersilie Gber die Scampi streuen.

Fertigstellen und Anrichten

Die marinierten Kartoffelscheiben mit den Orangenfilets
facherformig im Kreis auf Tellern anordnen. Leicht mit
Cocktailsauce Uberziehen und die gebratenen Scampi-Schwénze
in die Mitte setzen. Mit Petersilienbldttchen garnieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Original Piment d’Espelette Naturketchup: 83 % Tomate Natives Olivendl extra virgen

40 g Glas . Nr. 048Y07 = Nr. 981H06
Nr.028U14 6,95 € 54 21,95€
13,95€ (€15,44/11) (€29,27/11)
(€34,88/100 g)
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http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat
https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote/p/Hagen-Grote-erzeugt-eines-der-besten-Olivenoele-Mallorcas-2?prod_number=981H06&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat
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https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote/p/Koestlicher-Naturketchup-83-Tomate-wenig-Zucker-mit-Gewuerzmischungen-individuell-aromatisieren&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat

Hagw Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

Oktopus

1 kleiner Oktopus ca. 600 g
2 | Wasser

2TL Salz

2 Lorbeerblatter

1 Zitrone

Kartoffelsalat

500 g Kartoffeln, festkochend
100 ml trockener Wei3wein

1 Stange Bleichsellerie

1TL Zucker

Salz, Pfeffer

Saft von ' Zitrone

1 Knoblauchzehe

3 EL Olivendl

AuBerdem

1 Bund glatte Petersilie

20 schwarze Oliven mit Kern, in Ol
eingelegt

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Zubereitung

Oktopus

1 Besonders zart wird Oktopus, wenn er vor dem Kochen
mindestens eine Woche tiefgefroren war. Den Oktopus im
Kochsud aus gesalzenem Wasser (10 g Salz/Liter), 2 Lorbeer-
blattern und dem Saft einer Zitrone kalt aufsetzen. In 40 Minuten
gar kochen. Eine Garprobe durch Einstechen machen und im
Kochsud etwas abkuhlen lassen.

2 Den Schnabel und feste Kopfteile entfernen, die dulere Haut
abstreifen. Oktopus-Fangarme und die weichen Korperteile in

2 cm grofe Stlicke schneiden.

Kartoffelsalat

1 Kartoffeln gleicher GroR3e auswahlen, damit sie gleichzeitig gar
werden. Waschen und in Salzwasser (10 g Salz/Liter) gar kochen.
Etwas abkuhlen lassen und, sobald man sie anfassen kann, noch
warm pellen. In knapp 2 cm grof3e Wirfel schneiden. In einer
Schissel mit Weiwein tGbergieen und zugedeckt lauwarm
halten.

2 Die Selleriestange von den Faden befreien. In feine Scheiben
schneiden und in leicht gesalzenem Wasser 5 Minuten blanchie-
ren. Kalt abschrecken und auf einem Kuichentuch trocknen.

3 Zucker, Salz und Pfeffer mit dem Saft der halben Zitrone
verrUhren, bis sich Zucker und Salz aufgelost haben. Die fein
gehackte Knoblauchzehe und das Olivendl zufligen und zu einer
homogenen Vinaigrette verrihren. Kartoffelwirfel, Selleriesttick-
chen und den Oktopus mit der Vinaigrette mischen und eine
Stunde zugedeckt bei Raumtemperatur durchziehen lassen.

Fertigstellen und Anrichten
Den Oktopus-Kartoffelsalat auf Teller verteilen. Mit grob gehackten
Petersilienbldttchen und Oliven anrichten.

Lorbeer Dressing-Handmixer & Hagen Grote WeiBwein CA'N VEY
aus der Turkei Far wunderbar 6 Flaschena 0,751
Nr. 545201 cremige Salatsaucen Nr. 500009
6,95 € Nr. 087K03 49,95 € el
(€139,-/100 g) 22,95€ (€11,10/11) .\‘.
2%
ooues
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http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat
https://www.hagengrote.de/Dressing-Handmixer-macht-perfekte-Vinaigrettes-Dips-Marinaden.htm?websale8=hg1ht&pi=087K03&amp;ci=000003&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat
https://www.hagengrote.de/Weisswein-aus-Mallorca-6-Flaschen.htm?websale8=hg1ht&pi=500D09&amp;ci=000170&ref=Rezeptheft&subref=Katoffelsalat
https://www.hagengrote.de/Lorbeer-aus-der-Tuerkei.htm?websale8=hg1ht&pi=545Z01&amp;ci=000023&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat

Hagw Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

Kartoffeln

500 g Kartoffeln, festkochend
100 ml Weilwein

1TL Zucker

1 TL Aquavit (ersatzweise Wodka)

Avocado-Curry-Mayonnaise
1Ei

1 reife Avocado

1TL Currypulver

1 TL Dijon-Senf

2 EL saure Sahne

Saft von ' Zitrone

100 ml neutrales Pflanzencl
Salz, Pfeffer

Lachswiirfel

250 g Lachs-Ruickenfilet
1 I Wasser

17TL Salz

1 Lorbeerblatt

Saft von 1 Zitrone

Salz, Pfeffer

AuBerdem

einige Salatblattchen

1 Bund Schnittlauch

Piment d'Espelette (ersatzweise
pikantes Chilipulver)

Zubereitung

Kartoffeln

1 Kleinere ovale Kartoffeln ahnlicher Gro3e verwenden, sodass
sie zum gleichen Zeitpunkt gar werden. Gut waschen und in der
Schale in Salzwasser (10 g Salz/Liter) gar kochen. Abschitten und
nur so weit abkihlen lassen, bis man sie anfassen und noch heif3
pellen kann.

2 Kartoffeln langs halbieren und die Halften in gleichméaBige

4 mm dicke Scheiben schneiden. Den Zucker in Weil3wein und
Aquavit auflésen und die Mischung Uber die halbierten Scheiben
giel3en. Vorsichtig mischen und zugedeckt durchziehen lasen.

Avocado-Curry-Mayonnaise

1 Das Ei genau 6 Minuten kochen, griindlich abschrecken und
pellen. Die Avocado halbieren, den Kern entfernen und das
Fruchtfleisch auslésen. Ei und Avocado mit Currypulver, Senf,
saurer Sahne und Zitronensaft im Mixer purieren. Soviel Pflanzend!
zufligen, bis eine leichte, cremige Mayonnaise entsteht. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Lachswiirfel

1 Das Fischfilet sorgfaltig von Haut, Graten und dunkelgrauem
Fett befreien, das sich zwischen Haut und Fischfilet befindet.
Wasser mit Salz, Lorbeerblatt und dem Saft einer halben Zitrone
aufkochen. Lachsfilet in 2 cm gro3e Wirfel schneiden und in den
kochenden Pochiersud geben.

2 Den Topf sofort vom Feuer nehmen. Nach 8 Minuten

die Lachswiirfel in einem Sieb gut abtropfen und erkalten

lassen. Mit Salz, Pfeffer und restlichem Zitronensaft wiirzen.

Fertigstellen und Anrichten

Die halbierten Kartoffelscheiben mit der Avocado-Curry-
Mayonnaise mischen und kreisférmig Uberlappend schon
geordnet auf Tellern anrichten. In die Mitte einige Salatblattchen
setzen und die Lachswirfel darauf anrichten. Auf jede
Kartoffelscheibe ein winziges Stdubchen Piment d'Espelette
geben und mit Schnittlauchrdllchen garnieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Avocadoschneider Edelstahl, Original Piment d’Espelette Curry aus Madras

6x3x 18 cm (B/T/H) 40 g Glas ) Uberragende

Nr. 468Y04 4 Nr.028U14 X R Wiirzkraft, 65 g

19,95 € 13,95 € p 4 Nr. 029217
(€34,88/100 g) 7,95€

(€1,22/100 g)
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http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat
https://www.hagengrote.de/hagen-grote/p/curry-aus-madras-4&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat
https://www.hagengrote.de/Piment-dEspelette-Chili-Spezialitaet.htm?websale8=hg1ht&pi=028U14&amp;ci=000328&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat
https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote/p/Avocadoschneider-9-wunderbar-gleichmaessige-Scheiben-mit-einem-Schnitt&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat

Hoagex Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

Roastbeef

500 g Roastbeef

2 EL geklarte Butter (Butterschmalz)
Salz, Pfeffer

Kartoffelsalat

500 g Kartoffeln, festkochend
100 ml Weilwein

Salz, Pfeffer

2 Tomaten

1 Zucchini

Basilikum-Emulsion

1Ei

1 Bund Basilikum

2 TL Dijon-Senf

1 EL geschalte Mandeln

2 Knoblauchzehen

100 ml neutrales Pflanzend!
Salz, Pfeffer

AuBerdem
Basilikumblattchen

Zubereitung

Roastbeef

1 Das Roastbeef parieren und sauber von Fett und
Sehnen befreien. Eine diinne Fettkante stehen lassen
und diese mit dem Messer kreuzweise einritzen.
Zwei Stunden vor dem geplanten Zeitpunkt der
Fertigstellung des Gerichtes das Roastbeef mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Ringsherum 8 Minuten kréftig in
geklarter Butter anbraten.

2 In einer Bratform im vorgeheizten Ofen bei 120 °C
(keine Umluft, Roastbeef trocknet aus) 45 Minuten
garen. Die Temperatur auf 70 °C reduzieren und
weitere 30 Minuten garen. Eine Garprobe machen,
indem man mit einer diinnen Nadel das Fleisch an
der dicksten Stelle bis zur Mitte einsticht. Nach 10 Se-
kunden herausziehen und an die Oberlippe halten.
Das Roastbeef ist fertig, wenn die Nadel an der Spitze
lauwarm ist. Die mit einem Fleischthermometer ge-
messene Kerntemperatur sollte 57-58 °C betragen.
In diinne, gleichmalige Scheiben aufschneiden und
im Ofen bei 50 °C bis zum Anrichten warm halten.

Kartoffelsalat

1 Maglichst gleich grole Kartoffeln wahlen, die

zum selben Zeitpunkt gar werden. Ungeschalt in
Salzwasser (10 g Salz/Liter) gar kochen. Kartoffeln
noch warm pellen und in gleichméagige 4 mm diinne
Scheiben schneiden. Mit Weil3wein tbergieflen,
salzen und pfeffern. Vorsichtig wenden und
zugedeckt warm halten, damit der Wein gut von den
Kartoffeln aufgenommen wird.

2 Tomaten waschen, Stdngelansatze entfernen und
die Tomaten auf der gegenUberliegenden Seite
kreuzweise einschneiden. In kochendem Wasser jede
Tomate einzeln 10 Sekunden blanchieren. Tomaten
hauten, vierteln und entkernen. Die Tomatenviertel
quer in diinne Streifen schneiden und in einem Sieb

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Klassisches Bretonisches Keramik
Salzfass
11x11x18cm
hoch mit 750 g
grobem, grauem
Meersalz

Nr. 066F02
15,95 €
(€21,27/1 kg)

Dijon Senf

fein, 250 ml

Nr. 060F02 Nr. 386G01
9,95€ 69,95 €
(€3,98/100 ml)

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de

Starker Vario-Piirierstab
5 Geschwindigkeitsstufen

abtropfen lassen.

3 Von der Zucchini die Spitzen entfernen, Zucchini
senkrecht stellen und an allen vier Seiten eine etwa

4 mm starke Scheibe abschneiden. Den Ubrig geblie-
benen viereckigen inneren Teil mit den wassrigen
Kernen wegwerfen. Zucchinischeiben Idngs in feine
Streifen schneiden, dann in 4 cm lange Julienne
teilen. In Salzwasser oder in Wasserdampf in einer Mi-
nute knapp al dente garen. Zucchini-Julienne sofort
in eiskaltem Wasser abschrecken und gut trocknen.

Basilikum-Emulsion

1 Das Ei genau 6 Minuten kochen, griindlich kalt
abschrecken und pellen. Alle Zutaten mit dem Eiim
Mixer fein purieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fertigstellen und Anrichten

Tomatenstreifen und Zucchini-Julienne unter die
Kartoffeln heben und mit der Basilikum Emulsion
mischen. Der Kartoffelsalat soll lauwarm angerich-
tet werden. Wenn er erkaltet ist, in der Mikrowelle
oder bei 50 °C im Ofen erwdrmen. Das in Scheiben
aufgeschnittene Roastbeef mit dem Salat auf Tellern
anrichten. Mit Basilikumblattchen garnieren.



http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat
https://www.hagengrote.de/Echter-Dijon-Senf-aus-den-seltenen-schwarzen-Senfsamen.htm?websale8=hg1ht&pi=P060F02&ci=000023&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat
https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote/p/Naturbelassenes-graues-Meersalz-aus-der-historischen-Bretagne&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat
https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote/p/Starker-Vario-Puerierstab-mit-Kartoffelstampfer-und-Aufsatz-Mixer&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat

Hoagex Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

Sellerie-Kartoffelsalat

500 g Kartoffeln, festkochend
100 ml Weilwein

250 g Knollensellerie

Salz

1 sduerlicher Apfel

Saft von ' Zitrone

2 EL Frihlingszwiebel, in feinen
Rollchen

1 EL Petersilie, fein gehackt

Griine Senf-Mayonnaise

1Ei

1 Bund Petersilie

2 Knoblauchzehen

100 ml neutrales Pflanzendl

2 EL griiner Estragon-Senf

1 EL Zitronensaft

2 EL GemUse- oder Geflugelfond
2 EL Noilly Prat

Salz, Pfeffer

Gefliigelbrust
250 Geflugelbrust

2 EL geklarte Butter (Butterschmalz)

Salz, Pfeffer

AuBBerdem
Lollo-Rosso-Salatblattchen
Macadamia-Nusse, grob gehackt

Zubereiten

Sellerie-Kartoffelsalat

1 Kleinere ovale Kartoffeln dhnlicher Gro3e verwenden, sodass
sie zum gleichen Zeitpunkt gar werden. Gut waschen und in der
Schale in Salzwasser (10 g Salz/Liter) gar kochen. Abschitten und
nur so weit abkuhlen lassen, bis man sie anfassen und noch heif3
pellen kann. In etwa 1,5 cm grol3e Wirfel schneiden, mit Wei3wein
Ubergieen und warm halten.

2 Knollensellerie schélen, in 1 cm grof3e Wrfel schneiden und in
Salzwasser (10 g Salz/Liter) gar kochen. Abgie3en, trocken tupfen
und mit den Kartoffelwrfeln mischen.

3 Den Apfel schalen, vierteln und entkernen. In kleine Wiirfelchen
schneiden und mit Zitronensaft betrdufeln, damit sie sich nicht
verfarben. Mit den Kartoffel- und Selleriewtrfeln mischen. Frih-
lingszwiebel-Réllchen und gehackte Petersilie unterheben.

Griine Senf-Mayonnaise

1 Das Ei genau 6 Minuten kochen, griindlich kalt abschrecken und
pellen. Petersilie waschen, trocknen und die Blattchen zupfen. Den
Knoblauch schélen.

2 Alle Zutaten mit dem Ei im Mixer fein purieren. Die Senf-
Mayonnaise mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gefliigelbrust

1 Geflugelbristchen von Haut und Sehnen befreien. Einmal

langs halbieren und in 1 cm diinne Scheibchen aufschneiden. In
geklarter Butter ringsherum in 4 Minuten kraftig anbraten. Mit Salz
und Pfeffer gewiirzt zugedeckt warm ruhen lassen.

Fertigstellen und Anrichten

Die Kartoffel-Selleriewrfel mit der Senf-Mayonnaise mischen
und eine halbe Stunde durchziehen lassen. Im Ofen oder der
Mikrowelle leicht erwdrmen. Lauwarm auf Teller verteilen.

Einige Salatblattchen in die Mitte setzen und die Geflugelbrust-
Scheibchen darauf facherartig anordnen. Macadamia-Nisse grob
hacken und Uber den Salat streuen.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Hagen Grote Gemiisefond
3 Glaser a 200 ml

Nr. 15001 ﬁ
11,95€ 1

(€1,99/100 ml)

. gemiise-fond

-

Noilly Prat - Spitzengewiirz der
feinen Kiiche .
AuBerst aromatischer
Wermut, 0,75 Liter,
18 % Vol.
Nr. 164A05
16,95 €
(€22,60/11)

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de

Griiner Estragon-Senf
hocharomatisch
310 ml =

Nr.06Q16 “*

9,50 €
(€321/100g)

Q(aﬂo)ge.lsa/af



http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat
https://www.hagengrote.de/hagen-grote/p/noilly-prat-spitzengewuerz-der-feinen-kueche&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat
https://www.hagengrote.de/hagen-grote/p/bessere-fonds-gemuesefond-3&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat
https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote/p/Gruener-Estragon-Senf&ref=Rezeptheft&subref=Katoffelsalat

Hoagex Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

Kartoffeln

500 g Kartoffeln, festkochend
Salz

100 ml Weilwein

Vinaigrette

Salz, Pfeffer

1 EL WeiRweinessig

3 EL neutrales Pflanzendl

1 kleine milde weille Zwiebel

1 Schalotte

2 EL fein gehackte Krauter (Schnitt-
lauch, Petersilie, Kerbel, Estragon)

Rinderfilet

300 g Rinderfilet, etwa 2,5 cm dick
50 ml Olivendl

1 EL Rosmarin, staubfein gehackt
Piment d'Espelette (ersatzweise
pikantes Chilipulver)

AuBBerdem
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Kartoffeln

1 Kleinere ovale Kartoffeln ahnlicher Gro3e verwenden, sodass

sie zum gleichen Zeitpunkt gar werden. Gut waschen und in der
Schale in Salzwasser (10 g Salz/Liter) gar kochen. Abschitten und
nur so weit abkuhlen lassen, bis man sie anfassen und noch heif3
pellen kann.

2 In gleichmaRige 4 mm dicke Scheiben schneiden. Mit Weil3wein
UbergieBen, vorsichtig mischen und zugedeckt warm halten.

Vinaigrette

1 Salz und Pfeffer mit Essig verrthren. Sobald das Salz aufgelost ist,
Ol zufiigen und zu einer homogenen Vinaigrette aufschlagen.

2 Die weil3e Zwiebel schélen und in dinne Ringe schneiden.

Die Schalotte pellen und fein wirfeln. Alle Krauter waschen und
trocknen. Schnittlauch in Rollchen schneiden, die Blattchen der
anderen Krauter zupfen und fein hacken.

Rinderfilet

1 Das Fleisch in 5 mm diinne und etwa 5 cm lange Streifen
schneiden. Mit Piment d'Espelette wirzen und in einer Schale
mit Olivendl und Rosmarin mischen. Kihl stellen und eine halbe
Stunde zugedeckt marinieren.

2 In einer sehr heilen Pfanne zum Erzeugen schéner Rostaromen
in 2-3 Minuten gar braten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fertigstellen und Anrichten

Die warmen Kartoffelscheiben mit der Vinaigrette, Zwiebelringen
und Schalottenwiirfeln mischen. Kartoffelsalat und Rinderfi-
let-Streifen auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Mit gehackten
Krautern garnieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Ca’nVey
Natives Olivendl
extra virgin, 0,75 |
Nr. 981H06 =
21,95€

(€29,27/11)

Profi-Pfanne @ 24cm Hagen Grote XXL-Tellerwadrmer
(Boden @ 18 cm), 5,5 cm hoch fir 12 Teller bis 32 cm Durchmesser
Nr. 025202 7 Nr. 320803

69,95 € / 59,95 € | W | g

Bestell-Telefon 02151-607090 - Online Shop www.hagengrote.de
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http://www.hagengrote.de/Startseite.htm?websale8=hg1ht&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat
https://www.hagengrote.de/MittlerenbspHagen-Grote-Hochraum-Pfanne-professionell-hartanodisiert-24-cm-.htm?websale8=hg1ht&pi=025Z02&amp;ci=000000&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat
https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote-XXL-Tellerwaermer.htm?websale8=hg1ht&pi=320B03&amp;ci=000000&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat
https://www.hagengrote.de/Hagen-Grote-erzeugt-eines-der-besten-Olivenoele-Mallorcas.htm?websale8=hg1ht&pi=P343Q05&ci=000991&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat

7
N Zucchininudel-Mozzarella-Terrine '. Warmer Zucc wwwudel Sparge\ i SuRkartoffel-
auf Avocado-Orangen-Salat Salat mit Zitronenbutter Granatapfe\sa\at

| I———— TT— T ——

Spargelsalat mit Roher Spargelsalat mit Agrimetto g Mangold-Spinat-
Orangensauce und frittiertem Ei Blatterteig-Torte

)arge\sc Spargel-Terrine mit La Salade
Salat Petersiliensauce Deluxe nicoise

Hagen Grote GmbH
Griner Dyk 36 - 47803 Krefeld - Deutschland


https://www.hagengrote.de/Warmer-Zucchininudel-Spargel-Salat-mit-Zitronenbutter.htm?websale8=hg1ht&pi=R558&ci=000422&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat
https://www.hagengrote.de/Suesskartoffel-Granatapfelsalat.htm?websale8=hg1ht&pi=R483&ci=000422&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat
https://www.hagengrote.de/Zucchininudel-Mozzarella-Terrine-auf-Avocado-Orangen-Salat.htm?websale8=hg1ht&pi=R557&ci=000422&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat
http://www.hagengrote.de/Rezepte.htm?websale8=hg1ht&ci=000419&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat
https://www.hagengrote.de/La-Salade-Niccediloise.htm?websale8=hg1ht&pi=R168&ci=000422&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat
https://www.hagengrote.de/Spargelschaum-Salat.htm?websale8=hg1ht&pi=R53&ci=000422&ref=Rezeptheft&subref=Tartetatin
https://www.hagengrote.de/Spargel-Terrine-mit-Petersiliensauce-Deluxe.htm?websale8=hg1ht&pi=R453&ci=000422&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat
https://www.hagengrote.de/Spargelsalat-mit-Orangensauce.htm?websale8=hg1ht&pi=R290&ci=000422&ref=Rezeptheft&subref=Tartetatin
https://www.hagengrote.de/Mangold-Spinat-Blaetterteig-Torte.htm?websale8=hg1ht&pi=R369&ci=000422&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat
https://www.hagengrote.de/Roher-Spargelsalat-mit-Agrimetto-und-frittiertem-Ei.htm?websale8=hg1ht&pi=R454&ci=000422&ref=Rezeptheft&subref=Kartoffelsalat

